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FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa

Propuesta de valor a partir de descartes de
la agroindustria (pomaza, orujo, alperujo),

de fruta y hortalizas (cascara de kiwi, colas
de esparragos), de la Region del Maule para
obtener ingredientes funcionales y/o aditivos
alimentarios especializados para la industria
alimentaria y de suplementos nutricionales.

MAULE

~*REGION DE IMPACTO POTENCIAL

Tipo de iniciativa

Proyecto

Codigo de iniciativa

PYT-2016-0663

Aricay Parinacota
Tarapaca

Antofagasta

Atacama

Coquimbo

Valparaiso

Metropolitana de Santiago

Libertador General
Bernardo O’Higgins

Maule <

Ejecutor Elaboradoray Extractora Ecocrea
Ltda.

Empresa/Persona Elaboradoray Extractora Ecocrea

beneficiaria Ltda.

Fecha de inicio 01-12-2016

Fecha de término 28-02-2019

Costo total $187.275.000

Aporte FIA $119.325.000

Aporte contraparte $67.950.000

Region de ejecucion Vil

Region de impacto Vil

Sector/es Agricola

Subsector/es Hortalizas y tubérculos

Rubro/s General para subsector hortalizas y

tubérculos

Biobio

La Araucania

Los Rios

Los Lagos

Aisén del General
Carlos Ibafez del Campo

@ Magallanesy de la Antartica Chilena

~ANO DE ADJUDICACION
2016

~CODIGO DE INICIATIVA
PYT-2016-0663

RESCATE PATRIMONIAL
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FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

Nombre de iniciativa e
Propuesta de valor a partir de descartes de la agroindustria
(pomaza, orujo, alperujo), de frutay hortalizas (cascara

de kiwi, colas de esparragos), de la Region del Maule para

obtener ingredientes funcionales y/o aditivos alimentarios
especializados para la industria alimentaria y de suplementos
nutricionales.

Objetivo general

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.

Objetivos especificos

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

©® Evaluar, optimizar y validar la tecnologia de membrana con
concentracidn al vacio para definir cual sera la metodologia de
concentracion para la etapa industrial piloto.

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

0 Elaborar cinco ingredientes funcionales con las propiedades
requeridas por el mercado.

© Desarrollarunmodelode promocion, marketingy comercializacion
que permita posicionar en el mercado los productos desarrollados.

Resumen

El proyecto propone la obtencion de ingredientes funcionales en
polvo a partir de extractos naturales derivados de subproductos de
la industria agroalimentaria de la region del Maule. La tendencia
mundial en materia de alimentos apunta a la demanda de productos
con propiedades adicionales a las nutricionales e ingredientes
naturales en rechazo a aditivos quimicos o artificiales. Este proyecto
se centra no solo en la obtencion a nivel técnico de ingredientes a
partir de 5 subproductos, sino que también en la caracterizacion
a nivel microbiolégico, molecular y funcional de cada ingrediente.
Para cada producto piloto se evaluara su aplicabilidad a alimentos
solidos y liquidos, obteniendo un producto que puede compararse
efectivamente con su competidor. El impacto de este proyecto
es aumentar el valor agregado a los ingredientes funcionales al
utilizar descartes de la industria que de otra manera se convertirian
en desechos, ademas, validar estos ingredientes 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 mejorary aumentar
la oferta laboral calificada en la region del Maule, y al crear una
demanda nueva, un aumento en la actividad comercial de las pymes
de la region. Cabe destacar que el fin ultimo de este proyecto es la
obtencion de productos saludables y con funcionalidad terciaria, lo
que permitira mejorar la calidad de vida de los consumidores finales,
tener una oferta de productos de acuerdo a la nueva demanda
mundial y ayudar al desarrollo de una nueva industria de alimentos
procesados para laregiony el pais.



