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Inspiracion de artistas y poetas, durante décadas nuestros vifiedos le han dado fama al pais por
producir los mejores vinos del mundo. Hoy sin embargo, en el horizonte de la vitivinicultura
chilena se vislumbra una oportunidad inédita, insospechada en la génesis de esta industria.
Invisible y lejos del glamour de los carmenere y cabernet sauvignon, el hollejo de la uva
-conocido como orujo- es rico en antocianinas, pigmento natural altamente requerido por la
industria alimentaria debido a su contenido de antioxidantes y especialmente como alternativa
a los cuestionados colorantes artificiales...

Una pequefia muestra de las infinitas posibilidades que nuestras materias primas agrarias
tienen en la industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados.
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Maria José Etchegaray

Directora Ejecutiva

Fundacion para la Innovacién Agraria
FIA

Desde su génesis, la industria agroalimentaria chilena bas6
su economia principalmente en la exportacién de commodi-
ties, logrando con los afios cifras excepcionales, pero también
sufriendo los vaivenes propios de los mercados mundiales.
Hoy sin embargo, Chile tiene una oportunidad inédita que le
permitird desarrollar su industria agroalimentaria con un grado
de sofisticacién mayor. ;Cémo? Convirtiéndose en proveedor
mundial de ingredientes funcionales y aditivos especializados.
De sur a norte y sin excepcién, nuestros territorios poseen
materias primas y alimentos tunicos, de gran valor nutritivo,
que si van de la mano con innovacién pueden convertirse en
ingredientes funcionales y aditivos especializados naturales de
alta calidad, que ademas de tener buen sabor, sean saludables,
inocuos y ofrezcan beneficios fisioldgicos que los distingan en
el mercado.

A nivel mundial se observa un comportamiento cada vez mas
exigente por parte de los consumidores de acceder a alimentos
saludables, y ya hace 7 aiios el segmento global de alimentos
funcionales y aditivos especializados se estimaba en més de 24
mil millones de délares, creciendo un 31% desde el afio 2006.
Con el objetivo de aprovechar esta oportunidad y comenzar a
concretar esta nueva vision, en el marco del programa Trans-
forma Alimentos y con el apoyo del Ministerio de Economia,
en FIA creamos el instrumento “Polos Territoriales de Desarro-
llo Estratégico”, poniendo a disposicién todo el conocimiento
y recursos técnico-econémicos con miras a desarrollar nodos
industriales en distintas zonas de Chile, en torno a materia
prima dedicada y la extraccién de sus respectivos ingredientes
funcionales y aditivos especializados.

El desarrollo de polos territoriales implica el establecimiento
de iniciativas asociativas, integradas por distintos eslabones de
la cadena productiva, empujando y dinamizando fuertemente
las economias locales, y con ello generando nuevas opciones
de agregacién de valor a materias primas provenientes del
territorio nacional.

“¢ Estos esfuerzos pavimentan el
camino productivo que deberd
transitar nuestra agricultura,
y siembran desafios tan
estimulantes como el aprovechar
la invaluable capacidad
innovadora de cientos de
pequenos, medianos y grandes

emprendedores a lo largo del

pais 7’

Una iniciativa que se suma al trabajo iniciado por FIA el afio
2010, cuando suscribimos un convenio con Corfo para trabajar
por el desarrollo de una industria de alimentos més saludables
en Chile. Luego vino la creacién de la plataforma PIA+S para
el fortalecimiento de capacidades, y el lanzamiento de una
concurso de alcance nacional, especificamente disefiado para
impulsar proyectos en esta linea.

Esfuerzos que pavimentan el camino productivo que debera
transitar nuestra agricultura, y siembran desafios tan estimu-
lantes como el aprovechar la invaluable capacidad innovadora
de cientos de pequeiios, medianos y grandes emprendedores a
lo largo del pais, quienes articulados con una industria con alta
especializacién y en pleno crecimiento, daran vida a una red
de sinergias en torno al enorme potencial que ofrecen nuestros
territorios.
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Ingredientes Funcionales

INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Una nueva industria
para Chile
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Alineada con la demanda mundial por alimentos funcionales, la
Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) lleva mas de una
década explorando las oportunidades que representa este nicho para
Chile, no solo estudiando el potencial de nuestras materias primas,
sino también articulando a los actores en torno a la innovacion, con
miras a configurar una nueva industria capaz de agregar valor al

container alimentario nacional.
‘DANILO F’HILLIF’I‘

n el mundo el fenémeno comenz6 a evidenciarse
hace poco mas de dos décadas: un interés creciente de
parte de los consumidores por incluir en su alimenta-
cién alternativas que contribuyeran a elevar su salud y
bienestar general, lo cual devino en un fuerte cuestio-
namiento a los alimentos procesados y a aquellos con
elevado contenido de sal, grasas y aztcares. La indus-
tria acuso el golpe e intenté acomodarse a los nuevos
tiempos, pero como toda gran criatura sus movimientos
eran lentos y no lograba avanzar al ritmo que lo hacian
las nuevas tendencias alimentarias.

Sin embargo, esta falta de oferta fue caldo de cultivo
para el surgimiento de nuevos emprendimientos. Inno-
vadores que articulados con centros tecnolégicos de
vanguardia, se enfocaron en la busqueda de soluciones
que permitieran satisfacer las necesidades y superar las
expectativas del consumidor moderno.

La tendencia fue ganando adeptos y, en mayor o menor
medida, comenzd a ser asumida de manera transversal
por la industria alimentaria mundial, permeando sus
formulaciones y procesos productivos. Pero no basta-
ba con bajar el contenido de sal, grasa y aztcar. La
ruptura que proponian los innovadores implicaba un
salto cientifico y tecnolégico mayor: la extraccién de
los compuestos activos de las materias primas agrarias
para su incorporacién en nuevas matrices alimentarias,
diversificando y agregando valor a la produccién de
alimentos.

Una revolucién que de paso modificé para siempre el
mapa alimentario mundial. El caso de Holanda es para-
digmatico. Siendo un pais pequefio, de superficie limi-
tada para cultivos, con escasa diversidad climética y una
poblacion inferior a los 17 millones de habitantes, hoy
se ubica como el segundo productor de alimentos del
mundo, sélo por debajo de Estados Unidos. “A partir de
la importacion de materias primas, Holanda apost6 por
agregarle valor a los alimentos desde la explotacion de
sus ingredientes funcionales, y hoy, su industria agroa-
limentaria es equivalente a toda la industria exportadora
chilena incluyendo la mineria”, comenta la directora
ejecutiva de la Fundacién para la Innovaciéon Agraria
(FIA), Maria José Etchegaray.

El estudio de experiencias como esta, la exploracién
prospectiva de los principales mercados mundiales y,
especialmente, la constatacion de la diversidad y rique-
za de la materia prima que se produce en el territorio
nacional, llevé a FIA a concluir que Chile se encontraba
en una posicién inmejorable para comenzar a desarro-
llar una industria propia de ingredientes funcionales y
aditivos naturales especializados.

“Si los holandeses lo habian logrado sin tierra ni recur-
sos naturales propios, nosotros, con un clima privile-
giado y la mas variada carta de frutas, berries, cereales,
leguminosas, algas, hortalizas y productos pecuarios a
nivel mundial, teniamos una oportunidad tnica de ser
protagonistas de un mercado que en la actualidad supera
los 30 mil millones de délares”, relata la ejecutiva.

Con un clima privilegiado y la
mds variada carta de frutas,
berries, cereales, lequminosas,
algas, hortalizas y productos
pecuarios a nivel mundial,

tenemos una oportunidad unica

de ser protagonistas de un
mercado que en la actualidad
supera los 30 mil millones de
dolares

Maria Jos¢ Etchegaray, FIA

FIA 20 ANOS
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El estudio FIA
de Ingredientes
Funcionales y Aditivos
Especializados se
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El gran desafio estaba —y sigue estando— en los procesos
tecnolégicos y, fundamentalmente, en la falta de encade-
namiento. En efecto, si bien en Chile desde 2004 existe
una empresa como Orafti, que gracias a tecnologia de
punta y al encadenamiento de 500 productores exporta
fibras prebidticas extraidas de la achicoria, aquel modelo
no es representativo de nuestra realidad nacional.
Conclusiones como esta se desprenden del estudio
“Estrategia para el desarrollo de la industria de ingredien-
tes funcionales en Chile”, encargado por FIA al Centro
Wageningen UR, documento que sin embargo plantea
un escenario absolutamente concordante con la tesis
inicial planteada por la Fundacién. Tesis que ademas
se vio refrendada por datos inesperados: segtin el estu-
dio, “aunque Chile presenta debilidades importantes en
[+D+i, cuenta con cerca de 70 grupos de investigacion
que se encuentran trabajando en el &mbito de los alimen-
tos saludables”, consigna Etchegaray.

Con estos antecedentes sobre la mesa, FIA entendié que
era imperativo vincular y articular el conocimiento con el
mercado, la produccion primaria con la industria extrac-
tora, y al sector ptblico con el privado.

Buscando aprovechar las capacidades detec-
tadas, los profesionales de FIA no tardaron en
diseflar un instrumento inédito, orientado a
la creacién de polos territoriales en torno a la
produccién de ingredientes funcionales y aditi-
vos especializados, a partir del encadenamiento
de los grupos de investigacién con los produc-
tores de materia prima y la empresa transforma-
dora (ver reportaje Polos Territoriales, pag.22).
Un trabajo intenso, que ha sido respaldado con
determinacién por el Gobierno en el marco
de un enfoque amplio e interinstitucional, que
involucra a los ministerios de Economia y Agri-
cultura.

agricultores, centros
tecnologicos y empresas
transformadoras constituye

la piedra angular para el
desarrollo de una industria
de ingredientes funcionales
y aditivos especializados en
Chile.

“Estamos convencidos que estos esfuerzos agregaran
valor a las materias primas agrarias provenientes de todos
los territorios de Chile, considerando que nuestro pais
tiene una estructura productiva excepcionalmente diver-
sa, muy distinta en norte, centro y sur, lo cual constituye
una ventaja competitiva evidente que debemos aprove-
char”, destaca el ministro de Agricultura, Carlos Furche.
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;QUE SON?

Un ingrediente funcional es un componente acti-
vo presente en cualquier materia prima agricola (fruta,
hortaliza, cereal, leguminosa, etc.), que gracias a la tecno-
logia puede ser extraido e incorporado a otros alimentos
otorgandoles propiedades benéficas sobre la salud de las
personas, previniendo o reduciendo el riesgo de enferme-
dades.

Por su parte, los aditivos especializados son produc-
tos como colorantes, preservantes o espesantes que
pueden ser extraidos de materias primas vegetales y
constituyen una potente alternativa para reemplazar
ingredientes quimicos que han sido cuestionados por sus
efectos nocivos sobre la salud.

DEL ANALISIS A LA ESTRATEGIA

Consciente del desafio que significa introducirse en este
mercado, FIA asumié como propia la tarea de aportar
informacién confiable y actualizada a los actores de la
industria. Con el peso que le otorgan casi tres afios de
investigacion, el estudio FIA hoy constituye una impor-
tante herramienta a la hora analizar la oportunidad de
producir ingredientes funcionales y aditivos especiali-
zados para el mercado internacional.

“El estudio identificé aquellos ingredientes y aditivos
con mayor potencial exportador, asi como las materias
primas que se requieren para extraerlos”, explica Fran-
cisco Rossier, profesional que coordiné el equipo inves-
tigador y actual gerente de Innovacién del programa
Transforma Alimentos.

“Pero ademdas plantea una estrategia concreta para
desarrollar esta industria, detallando aspectos como la
necesidad de contar con una plataforma tecnoldgica, o
la formacion de capital humano con competencias espe-
cificas”, agrega.

Para Rossier, Chile definitivamente tiene grandes posi-
bilidades en este mercado. “Hay cientos de especies y
variedades vegetales que no han sido estudiadas y no
conocemos su potencial. Pero si nos basamos en lo que
si conocemos, tenemos una tarea grande por delante
en cuanto a lograr aprovechar esta riqueza. Es el salto
que tiene que dar Chile: convertirse en un productor de
alimentos 2.0”.

Conformado fundamentalmente por Estados Unidos,
Asia y Europa, el mercado de ingredientes funcionales
ya en 2010 movia méas de 24 mil millones de délares,
luego de haber experimentado un crecimiento de un
31% en cuatro afos, “lo que nos lleva a concluir que
el ciclo de éxito de un producto alimenticio con ingre-
dientes funcionales demora apenas media década”, dice
Rossier.

Antecedente que segin Maria José Etchegaray, confir-
ma el auspicioso escenario que tiene Chile por delante.
“Efectivamente existe una oportunidad dnica. Tenemos
las condiciones adecuadas para fomentar una industria
que sea capaz de posicionarnos entre los paises lideres

En Chile existen empresas que llevan mas de una década incursionando con éxito en esta industria,
como es el caso de la belga Orafti.

a nivel mundial, tanto en funcionalidad alimentaria como
en materia tecnoldgica, es decir, proveer infraestructura,
y un entorno tecnol6gico y empresarial que permita a los
productores agregar valor a sus materias primas”.

Un camino de largo aliento que sin embargo ya cuenta con
una “avanzada”, un centenar de empresas que incursionan
en estas lides y que, segin comenta Francisco Rossier,
fueron importantes fuentes de informacién en el marco
del estudio, sobre cémo generar modelos de colaboracién
y encadenamiento productivo, a fin de aliviar los costos
de inversi6n para el sector exportador chileno.

Debemos cambiar el paradigma
respecto a la produccion de
alimentos en nuestro territorio,
pensando en términos mds
mineros. Cuando uno invierte
en la explotacion de una mina
estima un crecimiento a 10 anos,
es decir a largo plazo. Es asi
como debemos proyectarnos en
este sector

Francisco Rossier, in\'cstigador

de las empresas chilenas (319 mil) son

O del rubro alimentario, de las cuales sélo
96 son exportadoras o productoras de
O algan ingrediente funcional o aditivo

especializado.

FIA 20 ANOS 9
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Segun el estudio FIA, los 10 ingredientes y aditivos con mayor potencial
productivo y comercial para Chile son omega 3 (EPA/DHA), licopeno,
antocianinas, fitoesteroles, espirulina, hidroxitirosol, alginato, astaxantina,
saponinas y betaglucanos.

“La inversion es importante, por eso es fundamental
generar modelos de asociatividad en el pais. Debe-
mos cambiar el paradigma respecto a la produccién de
alimentos en nuestro territorio, pensando en términos
mas mineros. Cuando uno invierte en la explotacién de
una mina estima un crecimiento a 10 afios, es decir a
largo plazo. Es asi como debemos proyectarnos en este
sector”, complementa el experto.

Rossier afirma que en Chile existen pocas herramien-
tas que permitan bajar la incertidumbre a un nivel tal
que el productor de alimentos se arriesgue a invertir en
emprendimientos cuyos resultados los tendra después
de mucho tiempo. “Con asociatividad ese riesgo dismi-
nuye, porque se comparte entre varios”, sefiala, agre-
gando que es importante que el producto final no supere
un costo de produccion de 10 centavos de délar.

Pero la asociatividad no termina ahi. Ademas es nece-
sario incorporar a actores que hoy no estan vinculados
al sector agroalimentario, es decir, motivar a otras disci-
plinas profesionales a realizar su aporte al desarrollo de
esta industria.

“La innovacién es multidisciplinaria”, asegura Maria
José Etchegaray, “pues para innovar se requiere que
distintas disciplinas confluyan en cada fase de un
proyecto, desde el investigador en su etapa de crea-
cioén o adaptacion, pasando por técnicos o profesiona-
les expertos en procesos que conviertan esta idea en un
producto o servicio que cumpla con las expectativas
o necesidades del consumidor final, para finalizar con
expertos en comunicaciones y marketing que pongan en
valor estos productos”.

Los abundantes
polifenoles
contenidos en
nuestros berries
endémicos
constituyen uno de
los elementos que
han perfilado a Chile
como un territorio
rico en ingredientes
funcionales.

Se estima que en la actualidad el
mercado mundial de los ingredientes
funcionales supera los USD $30 mil
millones.

USD MIL MILLONES

10| WWW.FIA.CL



SELECCION CHILENA

Luego de analizar en profundidad nuestros recursos
naturales, la demanda internacional y diversos mode-
los productivos, el estudio FIA elabor6 una estrategia
de corto, mediano y largo plazo, seleccionando los 10
ingredientes y aditivos con mayor potencial producti-
vo y comercial para Chile, tanto por su disponibilidad
inmediata de materia prima, como por la plataforma
tecnoldgica involucrada en su produccién y procesa-
miento.

Estos son omega 3 (EPA/DHA), licopeno, antocianinas,
fitoesteroles, spirulina, hidroxitirosol, alginato, astaxan-
tina, saponinas y betaglucanos, “confirmando a Estados
Unidos como el mercado de mayor potencial, seguido
de Europa, especificamente Reino Unido y Alemania”,
seflala Rossier.

En opinién del investigador, esta “seleccién chilena”
representa un abanico de oportunidades balanceado,
que abarca ingredientes consolidados y otros que aun
requieren de un fuerte desarrollo en I+D para su conso-
lidacion dentro del mercado alimentario.

En esta definicién, explica, la disponibilidad de los
recursos naturales fue fundamental. Por eso, ademas de
las principales materias primas agropecuarias se consi-
der6 la disponibilidad de recursos provenientes del mar,
en virtud del vasto potencial que encierran especial-
mente las algas.

e A",

“Su explotacién actual, realizada a través de recolec-
cion artesanal, se traduce en exportaciones de mate-
rias primas sin procesar, como producto de bajo valor
agregado. De esta manera, las algas chilenas abastecen
actualmente de ingredientes a la industria extranjera,
desaprovechando con esto la abundancia y potencial
que encierran este tipo de recursos”, advierte.

Pero la abundancia y disponibilidad de materia prima no
lo es todo. Si bien los recursos naturales chilenos coin-
ciden con el tipo de productos demandados, el estudio
seflala que es preciso enfocar los programas orientados
a la formacion de capital humano en pos del desarrollo
de esta industria, junto con incentivar la I+D a través de
la implementacién y creacién de tecnologia.

Y un dato importante: en esta carrera Chile no corre
solo. La aparicién de paises competidores es una amena-
za inminente, se concluye en el documento, por lo cual
nuestro pais se encontraria en un momento crucial
donde, si bien nuestras relaciones comerciales y desem-
pefio logistico nos tienen bien posicionados dentro de
la regién, “el asentamiento de determinados actores del
mercado y el progresivo aumento en la complejidad
de la paleta exportadora del resto de los paises, es una
realidad a la cual es preciso hacer frente”.

AN

L

Si bien la boldina (extraida del boldo) no figura entre los 10 ingredientes seleccionados por el estudio FIA, diversos estudios han establecido su potencial basado en sus
extraordinarias propiedades funcionales.

En Chile son cerca de 70 los
grupos de investigacion que
se encuentran trabajando
en el ambito de los

alimentos saludables.
Fuente: www.piaschile.cl

Altamente demandada en los mercados mundiales, no sorprendio que
el estudio FIA considerara a la spirulina como uno de los ingredientes
funcionales con mayor potencial para Chile.

FIA 20 ANOS 11
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Ministro de Agricultura, Carlos Furche.

Estos esfuerzos agregardan valor a las materias primas
agrarias provenientes de todos los territorios de Chile,
considerando que nuestro pais tiene una estructura productiva
excepcionalmente diversa, muy distinta en norte, centro y sur,
lo cual constituye una ventaja competitiva evidente

Por eso, ademaés de los recursos disponibles y las deman-
das del mercado, es preciso considerar que la instalacién
y permanencia en el tiempo de una industria compleja
como esta “requiere de la consolidacion de elementos
técnicos imprescindibles no sélo para su despegue, sino
también para asegurar su flexibilidad y adaptacion fren-
te a las cambiantes tendencias comerciales y funciona-
les”, subraya el estudio FIA.

Sin duda, Chile tiene un enorme desafio por delante,
partiendo por afinar las acciones estratégicas que permi-
tiran sentar las bases para asegurar no sélo el desarrollo,
sino la sostenibilidad en el largo plazo de esta industria
en el pafs.

En tal sentido, la creacién de una antena tecnoldgica
permanente surge como una de las tareas inmediatas.
Una plataforma “que permita mantener la vigencia de
la estrategia y sus herramientas, y ser un apoyo “con
acciones de inteligencia comercial y supervision tecno-
légica a las empresas, especialmente a las pequefias
y medianas que cuentan con menos capacidades para
realizar esta tarea, y a las asociaciones y cooperativas de
productores que podrian eventualmente convertirse en
procesadores de sus propias materias primas”, concluye
el estudio. g

Los ingredientes funcionales

[Y
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ligados a la salud y nutricion
se presentan como un mercado
altamente atractivo para los
inversionistas, con empresas
como Royal DSM realizando
adquisiciones por valores
cercanos a los US $3,2 mil
millones de dolares en los
altimos 3 anos.

Segun un estudio de Grand
View Research, se espera que
el mercado mundial de los
polifenoles (antioxidantes) llegue
a USD $1,025.7 millones en 2020,
impulsado por paises con alta
poblacion geriatrica como EE.UU,
Japon y Europa Occidental.

Las exportaciones de los
10 ingredientes con mayor
potencial para Chile (segtn el
estudio FIA) alcanzaron al 2014
mas de 274 millones de dolares
y su precio estuvo en el rango
de los 3 a 27 dolares por kilo.




T LA LARGA RUTADE FIA

El trabajo de FIA en esta materia se inicio el afio 2010, cuando la agencia de innovacion del Minagri suscribi6 un conve-
nio con Corfo para trabajar por el desarrollo de una industria de “alimentos mas saludables” en Chile. Se comenzo6 por
identificar brechas, detectandose importantes asimetrias de informacion en la cadena de valor. Surge asi el Programa
de Innovacion en Alimentos mas Saludables (PIA+S), con la mision de identificar a los actores y las tematicas de
informacion necesarias para contribuir a agregar valor a la materia prima nacional y, de esta manera, potenciar nuestra
industria alimentaria.

“Advertimos que debiamos trabajar mucho en generacion y fortalecimiento de capacidades, asi como en un apoyo
adecuado ala I+D+i, incluido el capital humano, ademas de proporcionar informacion actualizada sobre tendencias de
mercado y desafios comerciales, redes de apoyo en materia normativa y gestion tecnologica, para la puesta en marcha
de nuevos negocios y emprendimientos”, explica la coordinadora del programa, Soledad Hidalgo.

Sin embargo el punto de inflexion lo marca el ano 2014, cuando FIA decide prospectar las oportunidades de Chile para
desarrollar una industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados. Dos afios més tarde, los resultados del
estudio ratificaron la tesis de FIA: Chile posee un potencial ilimitado para desarrollar una industria exportadora de
ingredientes y aditivos especializados. Conclusion que resultaria reveladora y marcaria el nuevo énfasis del trabajo de
la Fundacion. “Definitivamente, es la alternativa que mayor valor le agrega a la materia prima proveniente del sector
agrario nacional”, sentencia la directora Maria José Etchegaray.

HERRAMIENTAS PARA EMPRENDEDORES

A cinco anos de su lanzamiento, PIA+S (www.piaschile.cl) se ha posicionado como una
importante herramienta para emprendedores alimentarios con foco exportador. La platafor-
ma cuenta con 3 nucleos de informacion —~Capacidades en [+D+i, Seguimiento de Normativas,
e Informacion de Mercado- “lo que nos sittia como la tnica instancia que ordena y entrega
contenidos actualizados en materia de alimentos mas saludables”, comenta Constanza Pérez,
profesional de FIA a cargo de la plataforma virtual.

PIA+S estd pensado tanto para emprendedores que lideran nuevos proyectos como para pequenas y
medianas empresas que deseen innovar en el sector de alimentos, quienes pueden acceder a informa-
cion relevante en las dreas de mercado, tecnologia y normativa a un menor costo de basqueda. “Los
usuarios pueden acceder a informacion de mercado, investigaciones sobre tendencias, disponibilidad
de centros de investigacion, y estar al dia y conectados sobre cambios normativos para producir y
comercializar alimentos mas saludables”, complementa Soledad Hidalgo, coordinadora de PIA+S.

FIA 20 ANOS
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INGREDI ENTES Es el componente activo que, al ser agregado a un alimento formulado, le otorga a ese nuevo producto la

capacidad de tener un efecto beneficioso sobre la salud y bienestar humano o reducir el riesgo de enfermedades

FU NCIONALES al consumirse en una dieta normal

(j) COMPONENTE ACTIVO
<C
>
o
o
EFECTO BENEFICIOSO SOBRE LA SALUD Y
m BIENESTAR HUMANO O REDUCCION DEL
< v RIESGO DE ENFERMEDADES AL CONSUMIRSE
— i EN UNA DIETA NORMAL
o
L
|_
<
>
FUNCIONES FISIOLOGICAS RELACIONADAS AL
CONSUMO DE INGREDIENTES FUNCIONALES
L S ————CCULEECEECREEE R EREEREREE °
SALUD CEREBRAL SALUD DIGESTIVA
L E—————— e °
SALUD CARDIOVASCULAR SALUD INMUNOLOGICA
LR R E— T T °
SALUD METABOLICA CONTROL DE PESO
@ cerenoeeonanoaas D)
SALUD OSEA NUTRICION DEPORTIVA'Y
DE RENDIMIENTO
ADITIVOS Corresponde a los ingredientes o aditivos que poseen la capacidad de agregar un beneficio particular al producto

final. Una adecuada comprension de las caracteristicas y la calidad de los diversos aditivos especializados, permite a

ESPECIALIZADOS los formuladores de alimentos y bebidas utilizar sus atributos particulares para satisfacer las necesidades de los

Fuente: Estudio FIA

consumidores.

e o PRESERVACION
e e TEXTURIZACION
e e ESTABILIZACION
I e MEJORA DEL COLOR
s o REALZANTE DEL SABOR
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Programa de Innovacion
en Alimentos + Saludables

CONTRIBUIR AL FOMENTO DE LA INNOVACION Y EL

|OBJ ETIVOS

Normativa

Reducidos en nutrientes criticos
(sodio, grasas y azucar)

Alimentos funcionales, los cuales @ —

proporcionan beneficios
comprobados para la salud,
adicionales a su valor nutritivo

16| wwwract @) (@)

EMPRENDIMIENTO EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS MAS

SALUDABLES EN CHILE

A TRAVES DE

www.piaschile.cl

Busca la disminucién de las asimetrias de
informacion en las dreas de

é
Mercado

Destinados a grupos vulnerables que
presentan intolerancias o alergias
alimentarias, a adultos mayores,
entre otros

Alimentos que incorporan procesos
innovadores en torno al
aseguramiento de la inocuidad



QUE LIDEREN NUEVOS PROYECTOS Y DESEEN
INNOVAR EN EL SECTOR DE ALIMENTOS EN BASE A

DIRIGIDO A

MATERIA PRIMA PROVENIENTE DEL SECTOR AGRARIO
NACIONAL

EMPRENDEDORES

T PLATAFORMAS PARA INNOVAR Y AGREGAR VALORI

INVESTIGADORES Y LABORATORIOS SEGUIMIENTO DE NORMATIVAS

(o, CLLLILI JURCCTLTRE O
.

Catastro nacional de capacidades de e - Plataforma que vigila las normativas en

|1+D+i en alimentos mas saludables diferentes mercados de alimentos mas

con informacion de instituciones, saludables. Completa y actudlizada

grupos de trabajo, laboratorios, entre herramienta de busqueda sobre las

otros normas alimentarias para producir y
comercializar alimentos mas saludables
° q

INFORMACION DE MERCADO Lot "*«.., CENTROS DE PILOTA]JE DE ALIMENTOS
Plataforma que entrega informacion Catastro de los centros que proporcionan
de mercado, tendencias de consumo servicios tecnolégicos de prueba a escala
y andlisis estratégico de alimentos piloto para el desarrollo de alimentos
mas saludables saludables

GENERACION DE REDES DE INFORMACION EN LAS AREAS DE MERCADO,
NORMATIVA, CAPACIDADES DE |+D+i

ORGANIZACION DE ACTIVIDADES PRESENCIALES
(SEMINARIOS, CHARLAS Y OTROS)

GESTION DE UNA PLATAFORMA VIRTUAL QUE SISTEMATIZA LA INFORMACION
ACTUALIZADA DE CAPACIDADES DE I+D+i, SEGUIMIENTO DE NORMATIVAS
NACIONALES E INTERNACIONALES, INFORMACION DE MERCADO Y CENTROS
DE PILOTAJE

O
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Lcifras de mercado de alimentos procesados mues-
tran atractivas proyecciones de crecimiento: se prevé
que para el afio 2020 a nivel global superaria los 8.000
mil millones de ddlares. Esta proyeccion se basa en
buena medida en el aumento esperado de la demanda de
alimentos beneficiosos para la salud, y de la necesidad
por parte de la industria de alimentos de encontrar reem-
plazantes naturales a los aditivos usados actualmente.
Asi, los alimentos funcionales proyectan una tasa de
crecimiento de mercado del 15%, donde los ingredien-
tes funcionales y aditivos especializados en la actuali-
dad ya superan los 30 mil millones de délares.

Estas cifras representan una tremenda oportunidad para
que Chile pueda convertirse en un proveedor impor-
tante de ingredientes funcionales y aditivos especiali-
zados (IF y AE). Este pais, no sélo posee uno de los
cinco territorios de clima mediterrdneo del mundo —con
caracteristicas apropiadas para producir un gran y varia-
do nimero de especies vegetales que permitirian garan-
tizar un flujo continuo de materias primas para la obten-
cién de estos compuestos de alto valor— sino también
poseemos especies endémicas con alto potencial para
la obtencién de estos compuestos, las cuales a través de
una transicién desde recoleccion hacia cultivo dedica-
do, podrian generar una gran oportunidad de agregacion
de valor, incluso para aquellos pequefios agricultores de
zonas mas rezagadas.

La industria alimentaria de Chile representa la segunda
actividad econémica del pais después de la mineria. Sin
embargo, a nivel de exportaciones agroindustriales, esta
liderada por commodities y productos semi-procesados,
sin mayor diferenciacién y con bajo valor agregado.

La gran
oportunidad

RICARDO DIAZ CARCAMO

DIRECTOR EJECUTIVO

CENTRO DE ESTUDIOS EN ALIMENTOS PROCESADOS
CEAP

Al comparar nuestras exportaciones de alimentos con
paises que poseen similar superficie cultivable, Chile
posee una concentracion del valor de exportacién en
productos frescos y semi-procesados de 3 veces mas
que en procesados y refinados, mostrando ademas una
menor diversificacion y sofisticacion.

Pese a lo anterior, la agroindustria chilena ocupa lugares
privilegiados en los rankings mundiales de los produc-
tos que exporta, y las empresas de este sector trabajan
duro para mantenerse competitivas en este escenario.
Por lo tanto, para que Chile pueda convertirse en un
proveedor relevante de IF y AE involucra necesaria-
mente la creacién de una nueva industria, que implique
tanto produccion de materias primas dedicadas, que
considere introduccion de nuevas especies o variedades
y la industrializacién del cultivo de especies endémicas,
asi como la valorizacién de residuos agroindustriales
para la obtencién de compuestos de alto valor.
Asimismo, para que esta nueva industria de ingredien-
tes funcionales y aditivos especializados se haga reali-
dad, debemos superar una serie de desafios que van
desde la identificacién temprana de estos componentes
con potencial de mercado y que puedan ser produci-
dos en nuestro territorio, pasando por el desarrollo de
paquetes tecnolégicos para su produccion, disponibili-
dad de capacidades de anélisis de funcionalidad y estu-
dios clinicos, desarrollo, validacién y mejoramiento de
tecnologias de proceso, armonizacién regulatoria, entre
otros, hasta el fomento a inversiones para la instalacién
y expansion de las capacidades de pilotaje y produccién
en los territorios.

Esto tltimo es trascendental, ya que para lograr que esta



nueva industria tenga el impacto esperado, la inversién
tanto estatal como privada para la instalacién de capaci-
dades habilitantes debe ser direccionada hacia los terri-
torios. S6lo de esta forma lograremos su establecimien-
to de una forma competitiva, sustentable en el tiempo
y que el valor que genere pueda ser compartido entre
todos los actores de la cadena.

Diversos estudios territoriales muestran la creciente
necesidad de aumentar el valor de los productos silvoa-
gropecuarios y alimentarios. La obtencién de compues-
tos de alto valor a partir de materias primas dedicadas
no sélo es una gran oportunidad econémica para la
industria, sino también tendria la capacidad de impactar
en la competitividad de los territorios donde se desarro-
lle y, en consecuencia, mejorar la calidad de vida de la
pequeila y mediana agricultura.

En Chile las diferentes agencias de financiamiento de
investigacion, desarrollo e innovacién (CONICYT,
CORFO, FIA, etc.) han apoyado un sinnimero de
iniciativas para el desarrollo de IF y AE, pero su puesta
en valor en el mercado no ha sido del todo exitosa, no
logrando generar el impacto esperado en la economia.
Estos estudios representan un importante activo en esta-
do latente, que puede ser aprovechado como cataliza-
dor de base cientifico-tecnolégica para el desarrollo de
estos nuevos productos.

Estoy convencido que Chile puede convertirse en un
proveedor importante de ingredientes funcionales y
aditivos especializados de base agraria; pero, sin duda,
no se trata de un trabajo fcil, requiere de esfuerzos y,
lo mas importante, de articulaciéon y colaboracién de
las numerosas y variadas capacidades presentes en los

territorios, incluso externas a ellos, potenciando enca-
denamientos virtuosos en el que todos toman el riesgo y
el beneficio es compartido por todos. &

(14

Para lograr que esta
nueva industria tenga
el impacto esperado,
la inversion tanto
estatal como privada
para la instalacion

de capacidades
habilitantes debe ser
direccionada hacia los
territorios’
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Con los Polos Territoriales
y Transforma Alimentos,
Chile

18 a 32 mil millones de

espera  pasar de

dolares en exportaciones
alimentarias al 2025.

i se tratara de un juego de ajedrez, el tablero
seria el territorio, y las piezas una entidad tecno-
l6gica, agricultores asociados para producir
materia prima, y una empresa capaz de transfor-
mar esa materia prima en ingredientes funcio-
nales o aditivos especializados. Y si bien cada
pieza posee movimientos especificos, acd no
hay rey, reina, alfiles ni peones, sino que todas
poseen la misma relevancia dentro de la estrate-
gia, todas coordinadas trabajando bajo un obje-
tivo comun.

Imaginemos por un minuto una partida de este
ajedrez. Con informacion prospectiva en mano,
una empresa transformadora, un instituto de
investigacion y agricultores de la region de
Valparaiso, se articulan y definen una estrategia
basada en el potencial que posee la extraccion y
comercializacién de los ingredientes funcionales
de las hortalizas que se han cultivado en la zona
por afios.

El instituto realiza los estudios que confirman
la calidad de la materia prima local, el nivel
de concentracion de los compuestos activos en
cuestion y desarrolla una metodologia para una
extraccién que conserve intactas sus propie-
dades. Por su parte los agricultores, ahora
asociados y compenetrados con la estrategia, se
comprometen a producir y proveer la materia
prima en tiempo, calidad y volumen acordados.
Por ultimo, la empresa acondiciona su planta de
procesamiento para transformar las hortalizas en
mercancia de alto valor comercial, dando forma
a un portafolio de productos entre los que desta-
ca el licopeno, ingrediente funcional del tomate
cada vez mas requerido por la industria mundial
de alimentos saludables.

19
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Soledad Hidalgo, FIA
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La partida recién comienza. Un par de buenas
jugadas y 50 agricultores se reconvierten sumando
2.500 hectareas a la estrategia. Las piezas realizan
sus movimientos de acuerdo a lo planificado y el
consorcio activa la economia local, recluta mano
de obra, la fuerza laboral se especializa y gatilla
el desarrollo de diversos servicios que operan en
la region. Nueva jugada maestra y el cluster inicia
sus exportaciones a Asia, Europa y América del
Norte...

Lejos de la utopia, el imaginario anterior es el
escenario concreto y realizable que plantean los
Polos Territoriales de Desarrollo Estratégico, un
instrumento que pretende sentar las bases para una
nueva industria chilena de ingredientes funciona-
les y aditivos especializados. Creado por el Minis-
terio de Agricultura a través de la Fundacion para
la Innovacién Agraria (FIA), y con financiamiento
del FIE, este programa busca encadenar al produc-
tor agricola con la empresa extractiva asentada en
un territorio especifico, con miras a diversificar y
sofisticar su matriz productiva, dinamizando de
esta manera la economia local, atrayendo inver-
sion y generando plazas laborales tanto tempora-
les como permanentes.

“Cada polo debera ser un espacio de articulacion
entre empresas transformadoras, entidades tecno-
logicas, agricultores, asociaciones y organiza-
ciones productivas, con la capacidad de sumar a
actores internacionales a través de alianzas estra-
tégicas”, explica Soledad Hidalgo, jefa de Desa-
rrollo Estratégico de FIA. “Estamos hablando de
un enorme esfuerzo publico-privado, que permiti-
ra aprovechar el gran potencial que posee Chile en
la provision de materias primas de origen agrario,
agroalimentario y forestal”, destaca.

El objetivo es impulsar la creaciéon de cuatro
polos territoriales en torno a la transformacion
de productos silvoagropecuarios, “que tengan el
potencial de convertirse en verdaderos motores
capaces de dinamizar las economias locales, a
través de la generacion de redes de cooperacion
y encadenamientos productivos”, agrega Hidalgo.
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hierry De Saint Pierre, secretario ejecutivo del FIE

OPORTUNIDADES Y ESTRATEGIA

Este ambicioso plan comenzé a gestarse en 2015,
cuando FIA, a través de la Subsecretaria de Agri-
cultura, present6 el instrumento al Fondo de
Inversién Estratégica del Ministerio de Economia
(FIE), postulacién que se enmarco en el Programa
Transforma Alimentos, del cual la fundacién es
miembro activo.

La agencia del Minagri llevaba 5 afios ejecutan-
do el Programa de Innovacién en Alimentos Mas
Saludables (PIA+S) y a través de un estudio pros-
pectivo habia identificado con nitidez la oportuni-
dad de Chile de desarrollar una industria de ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados.
“Por lariqueza y variedad de sus climas, de suelo y
de materia prima, nos resultaba evidente que Chile
era uno de los paises con potencial para produ-
cirlos —relata Soledad Hidalgo— y veiamos que la
alta demanda por estos productos constituia una
oportunidad tnica que el pais no podia dejar pasar.
Por eso, decidimos dar un paso mas y disefiar un
instrumento capaz de articular y generar sinergias
entre los diversos actores vinculados a este tema,
con miras a agregar valor a nuestro sector”.

El pasado 23 de enero, FIA finalmente lanz6 la
convocatoria que asignara recursos por un total
de 3 mil 600 millones de pesos en un lapso de
tres afios (900 millones por polo, 5.142 millones
de inversion total, si se considera el aporte de las
contrapartes y gastos operacionales).

Segtn establecen las bases del concurso, los polos
deberan constituirse en un espacio geografico
determinado, con un portafolio de productos en
distintas etapas de desarrollo tecnolégico. “Un
polo territorial debera tener identificadas las mate-
rias primas agrarias que tengan el potencial de ser
producidas, dedicadas y transformadas”, detalla
Hidalgo.

A través de esta iniciativa y otras como Transfor-
ma Alimentos, se espera que Chile pase de 18 a 32
mil millones de délares en exportaciones alimen-
tarias de aqui al 2025. Y es que si bien el desarro-
llo de ingredientes funcionales atin es incipiente
en nuestro pais, el secretario ejecutivo del FIE,
Thierry De Saint Pierre, asegura que el pais posee
condiciones privilegiadas para incursionar en este
nicho. “Las extraordinarias condiciones naturales
que posee Chile, le han permitido desarrollarse y

competir con ventaja frente a los demas paises de
la regién. No tengo duda que los Polos Territoria-
les continuarén esta senda, contribuyendo a gene-
rar una industria que ademas de sofisticar nuestra
matriz productiva, permitira diversificar nuestras
exportaciones”.

De acuerdo al estudio publicado por FIA este afio,
el gran desafio para Chile es contar con los proce-
sos tecnolégicos y lograr la articulacién entre
los actores. No obstante, en el pais ya existen
empresas con experiencias interesantes, como la
belga Orafti, que realiza extractos de inulina de
la achicoria local, o Bioingemar, de la empresaria
penquista Viana Beratto, quien parti6 proveyendo
pigmentos a la industria cosmética y hoy incursio-
na con éxito en la extraccién de ingredientes para
la industria alimentaria.

Para la gerente de Transforma Alimentos, Gracie-
la Urrutia, el instrumento creado por FIA posee
un potencial incalculable, subrayando que su
ejecucion contribuird de manera decisiva a alcan-
zar un mayor grado de sofisticacién productiva y
una paleta exportadora diversificada. Con progra-
mas como este, afirma, “lograremos que el sector
agrario, agroalimentario y forestal incremente su
importancia relativa dentro de nuestra economia”.

[a convocatoria asignara

recursos por un total de 3
mil 600 millones de pesos
en un lapso de tres afos,

900 millones a cada polo.

FIA 20 ANOS
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Graciela Urrutia, Transforma Alimentos

Se espera que los polos
adjudicados  abarquen
gran parte del territorio
nacional y la idea es que
sean sostenibles en el
tiempo.

24
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SOSTENIBLES EN EL TIEMPO

Uno de los elementos clave de los polos sera su
conformacién, debiendo contar con la partici-
pacién de al menos una empresa transformado-
ra vinculada a la temaética, una organizacién de
productores y una entidad tecnolégica del terri-
torio. “Un polo debe ser capaz de generar las
capacidades para incorporar a los agricultores en
la cadena productiva y de valor, mediante mode-
los de negocio que permitan un suministro de
materias primas de calidad, en forma oportuna y
logrando una relacion virtuosa con las empresas
transformadoras”, explica el jefe de Programas y
Proyectos de FIA, Rodrigo Gallardo.

Trabajo colaborativo, generacién de I+D+i, acuer-
dos de propiedad intelectual, gobernanza partici-
pativa y democrética, utilizacién de las capacida-
des humanas, cientificas y tecnolégicas existentes
en el territorio, y considerar la sustentabilidad
ambiental como un elemento central, son varia-
bles que los postulantes también deberan contem-
plar en sus presentaciones.

Se espera que los polos adjudicados abarquen
gran parte del territorio nacional y, si bien el
apoyo considera un lapso de tres afios, se buscara
dotarlos de herramientas que aseguren su susten-
tabilidad en el tiempo. “Creemos que aquello es
perfectamente posible, toda vez que en estos terri-
torios se generard una industria que diversificard
la matriz productiva regional, e instalard nuevas
capacidades en capital humano, infraestructura y
equipamiento”, agrega el ejecutivo.

El préximo 9 de mayo FIA dara por finalizado el
periodo de postulacién a la “Convocatoria Polos
Territoriales de Desarrollo Estratégico”. Se espe-
ra que dos meses mas tarde, en julio de este afio,
la comision evaluadora comunique su resolucién
sobre cuéles seran finalmente los polos adjudica-
dos. Sin duda sera un momento estelar, para cuatro

territorios del pais, cuatro tableros, y cientos, o
quizas miles de jugadores ansiosos de aplicar la
estrategia y comenzar la partida.



Maqui, murta, calafate, papas
nativas, quinoa, ajo, oliva...
Son infinitas las materias
primas producidas en Chile

con potencial para generar un
polo territorial de desarrollo

estrategico.
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POLOS TERRITORIALES
DE DESARROLLO ESTRATEGICO

Programa para impulsar en territorios el desarrollo
de una industria de ingredientes funcionales y
aditivos especializados basada en materias primas
agrarias dedicadas, de origen nacional.

ENCADENAMIENTO

SR

FIA realiza el estudio "Estrategia para el desarrollo de la
industria de ingredientes funcionales en Chile’. Los
resultados preliminares identifican la oportunidad y
potencial que tiene Chile de desarrollar una industria de
ingredientes funcionales y aditivos especializados.

201(}@}201%@

FIA crea el Programa de Innovacion en
Alimentos mas Saludables PIA+S para
proporcionar informacion y desarrollar
capacidades en este dmbito.

WWW.FIA.CL

A través de la Subsecretaria de Agricultura, FIA decide
postular al Fondo de Inversion Estratégica del Ministerio de
Economia (FIE) el instrumento “Polos territoriales de
desarrollo estratégico”, postulacion que se enmarcé en el
Programa Transforma Alimentos.



Impulsar la generacion de al menos 4 polos territoriales, asociados al menos a 4 ingredientes funcionales o aditivos especializados,

alo largo del pais. ’

PRODUCTIVO PARA EL DESARROLLO INDUSTRIAL

Se asignardn 3.600mi|lones de pesos en un plazo de3 anos.

Trabajo estrecho y coordinado con los gobiernos regionales.

Sustentabilidad economica, social y ambiental para los territorios.

- s Lovieiennes s Loiiieannas
3 CENTROS DE . 3 % 3 .
: " : : EMPRESAS : : :
: INVESTIGACION : : —_— MERCADO

L Y ACADEMIA L TRANSFORMADORAS L E

K .. GENERACION DE UNA NUEVA INDUSTRIA DE
Leeeeeseeeeaens . PRODUCTOS MAS SOFISTICADOS Y DE
’ " * MAYOR VALOR

DIVERSIFICACION DE LA MATRIZ PRODUCTIVA
: REGIONAL

OBJETIVOS Y
ALCANCES

SUSTENTABILIDAD AMBIENTAL Y COMERCIAL

ESPECIALIZACION PRODUCTIVA

", INSTALACION DE NUEVAS CAPACIDADES EN EL
: TERRITORIO A NIVEL DE RECURSOS HUMANOS,
" INFRAESTRUCURA Y EQUIPAMIENTO
FIA 20 ARIOS
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¢ Donde estan los
ingredientes?

RADIOGRAFIA DE LA CIENCIA A
NUESTRA DESPENSA AGROPECUARIA

Las ventajas de nuestro pais derivadas de la riqueza de sus recursos silvoagropecuarios, y la
posibilidad latente de extraer de ellos ingredientes funcionales y aditivos especializados de
alto valor, estd determinando el enfoque de varios centros tecnoldgicos que han puesto sus

competencias al servicio de un desafio que le podria cambiar el rostro a la economia chilena.

|PAMELA RIVEROS|

H)y se afirma que la industria de los alimentos esta  que sefialan que “Su energia la obtenian primariamen-
experimento una vuelta a sus origenes. ;Qué signifi- te del maiz, y secundariamente del frijol y de los otros
ca esto? Si retrocedemos en el tiempo, hace mas de dos  alimentos, en particular raices y tubérculos”, segtin expre-
mil afios, fue el propio Hipdcrates, con su frase “Que tu  sa el reconocido doctor Carlos Valenzuela en “Nutricion
alimento sea tu medicina, y que tu medicina sea tu alimen- y Prdcticas Alimentarias en Centro América. Un Estudio
to” quien sentenciaba que para nuestra salud y bienestar  Historico de la Poblacion Maya™.

es vital lo que nos suministraba la naturaleza. Si vemos a Chile bajo este mismo prisma del pasado, el
No es casualidad que muchas tribus indigenas utilizaran  propio Pedro de Valdivia describié la comida mapuche,
frutas, verduras y diversas plantas como medios de sana-  sefialando: “La sal que comen la hacen de una hierba que
cién y para prevenir enfermedades. Existen relatos de las  cerca de la mar nace a manera de tomillo, y en la hoja de
aventuras espafiolas en cuanto pisaron tierra americana, astil de esta hierba esta pegada como rocio de sal, y toman
cantidad de esta hierba y quémanla, y aquella ceniza
revuélvenla con agua y hacen unos panes”, segtn rescat6
Gerénimo de Bibar en alguna de sus tantas cronicas sobre
el conquistador.

Ahora volvamos al mundo actual: Es facil observar que
los consumidores estan retornando progresivamente a los
origenes en cuanto a intereses y practicas alimentarias,
demandando productos que sean nutritivos y que ademas
ofrezcan beneficios fisiolégicos para la salud.

En medio de este contexto, el estudio Estrategia para el
Desarrollo de la Industria de Ingredientes Funcionales
en Chile, publicado por la Fundacién para la Innovacién
Agraria, ha identificado como una “oportunidad pais” el
agregar valor a la materia prima nacional a través de la
extraccion y exportacion de sus ingredientes funcionales
y aditivos especializados.

“Se entiende al ingrediente funcional como el componen-
te activo que, al ser agregado a un alimento formulado,
le otorga a ese nuevo producto la capacidad de tener un

Orujo uva (Antocianinas)
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efecto beneficioso sobre la salud y bienestar humano o
reducir el riesgo de enfermedades al consumirse en una
dieta normal”, se puede leer en el estudio.

“El ingrediente funcional cumple un doble propésito:
por un lado nutre al individuo y por el otro favorece o
mejora el estado de salud”, complementa Rudi Radrigan,
director del Centro de Desarrollo Tecnol6gico Agroin-
dustrial de la Universidad de Concepcién, CDTA.
Actualmente, a nivel mundial es indudable que la pobla-
cion se encuentra transitando hacia una mejor compren-
sion de la interaccién entre su dieta, su estado de salud
y el futuro de la misma. Y en la medida que aumenta la
butisqueda de productos mds saludables, crece también la
cantidad de nuevos productos que contienen ingredien-
tes funcionales de origen natural. Son estos los que han
experimentado un mayor crecimiento en Europa, donde
la European Food Safety Authority controla el largo
camino que debe recorrer un producto con ingrediente
funcional para comprobar el efecto sobre la salud que
dice tener.

Segln sefala Viana Beratto, gerente general de Bioin-
gemar —empresa dedicada a la formulacién de productos
bajo principios activos obtenidos de fuentes naturales—
“el gran desafio de las investigaciones cientificas es
aumentar la expectativa de vida con calidad, y aqui ha
entrado a jugar un papel fundamental la alimentacion,
ya que se ha determinado que la carencia de moléculas
especificas facilita el desarrollo de enfermedades, y asi
surgen los ingredientes funcionales”.

La penetracion de ingredientes extraidos de vegetales
dentro de los productos relacionados con confiteria, por
ejemplo, ha crecido sostenidamente desde 2010, alcan-
zando un 9,8% en 2014. “Desde esa perspectiva los
ingredientes funcionales son una gran opcién, con un
mercado mundial que sobrepasa los USD$25.000 millo-
nes y un crecimiento anual significativamente superior
a la industria de alimentos convencionales. A lo anterior
se suman los aditivos especializados (por ejemplo colo-
rantes y antimicrobianos naturales), que constituyen un
mercado incluso superior al de los ingredientes funcio-
nales”, aporta Alejandro Osses, gerente del Centro
Regional de Estudios en Alimentos y Salud, CREAS.

La tarea que Chile tiene por delante “es conocer la
potencialidad productiva de cada territorio para orien-
tar y promover la produccion de materias primas que
contribuyan a desarrollar alimentos acordes a las necesi-
dades del mundo actual: saludables, bajos en nutrientes
criticos, y a la vez que sean sensorialmente atractivos
y faciles de consumir”, agrega Mariane Lutz, directora
del Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos
Funcionales, de la Universidad de Valparaiso, CIDAF.
En definitiva, la poblacién mundial estd buscando
productos que sean cada vez mas saludables, pero
ademés de “etiqueta limpia”, lo que implica necesa-
riamente que los ingredientes funcionales y aditivos
sean de origen natural, asegurando de esta manera la
ausencia de compuestos artificiales y la inocuidad de
los productos.

(14

29

Mariane Lutz, CIDAF

FIA 20 ANOS
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Materias Primas

Avena (Betaglucano) Tomate (Licopeno)

Haematococcus pluvalis (Astaxantina)
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Alejandro Osses, CREAS

MATERIA PRIMA EN CHILE

“Se dice que es la industria del siglo XXI. Y Chile, por
su diversidad, tiene al menos un ingrediente o aditivo
por territorio, tanto terrestre como marino, por lo que es
dificil abanderizarse”, comenta Rudi Radrigan, consul-
tado sobre las materias primas que muestran un mayor
potencial en este escenario.

Los investigadores de los centros tecnoldgicos coinci-
den en que Chile puede tener un desarrollo interesan-
te en la industria alimentaria en torno a ingredientes
funcionales y aditivos especializados. Segtin confirma
el estudio de FIA, las unidades de relieve que posee el
pais, como las cordilleras de los Andes y de la Costa, la
depresion intermedia y planicies litorales, sumado a la
diversidad climética producto de estos relieves, mas el
posicionamiento frente al Océano Pacifico y extensién
territorial, “dotan a nuestro pais de una riqueza natural
incuestionable”.

“El objetivo es mejorar la calidad de la alimentacion,
para lo cual es relevante conocer y aprovechar la gran
diversidad de productos que se pueden producir en el
pais para formular alimentos saludables de alta calidad
nutricional”, sostiene Mariane Lutz, y agrega que, “los
ingredientes funcionales y aditivos especializados que
se pueden extraer en Chile son muy variados, ya que
contamos con una gran diversidad de recursos de origen
marino, vegetal y animal a lo largo del pais”.

En esa linea, el estudio destaca los recursos agricolas
disponibles en Chile y su ventaja global. Es en ese
ambito que las frutas representan los mayores volime-
nes productivos en el pais, e intensificando su produc-
cion se podrian alcanzar las cifras que exhiben paises de
Medio Oriente (ciruelas, duraznos, limones, manzanas
y uvas). A las frutas deberian sumarseles también los
residuos sélidos de su procesamiento, los cuales pueden
ser aprovechados para la extraccion de texturizantes,
antioxidantes y pigmentos, entre otros.

En el caso de las hortalizas, si bien no son tan compe-
titivas como las anteriores, destaca la remolacha, que
representa el mayor rendimiento a nivel mundial,
mientras que nuestras zanahorias y tomates muestran
los voltimenes més elevados de Sudamérica, pudiendo
extraerse de ellos antioxidantes, proteinas vegetales,
colorantes y fibras.

De otras especies vegetales como los cereales —pilar
fundamental de la alimentacién humana por su riqueza
nutricional- se puede extraer, por ejemplo, el betaglu-
cano de la avena. En Chile se ha optado por una estrate-

29

gia de maximizacién de sus volumenes productivos, lo
que ha permitido en la dltima década posicionar al pais
como actor relevante para abrirse paso hacia la produc-
cion de ingredientes.

“La avena es un cereal que se ha cultivado por mas de
un siglo en nuestro pais, siendo introducida desde Euro-
pa en la zona sur de Chile, y ha sido objeto de aproxima-
damente 70 afios de investigaciéon y mejoramiento, lo
que permiti6 el desarrollo de nuevas variedades mejor
adaptadas a nuestras condiciones de clima y suelos,
mayor rendimiento y mejor calidad de grano”, comenta
Viana Beratto de Bioingemar, empresa que actualmente
se encuentra ejecutando un proyecto FIA orientado a la
extraccion de betaglucano desde este cereal.

En materia de recursos algales, Chile se ubica en primer
lugar en recoleccion artesanal de este tipo de recursos,
acaparando el 40% de las toneladas obtenidas artesanal-
mente a nivel mundial. Sin embargo, esto es reducido
frente a lo registrado por paises acuicultores. Sin duda
en este dmbito Chile posee un gran potencial natural,
pero con una gran brecha en materia de tecnificacién
de cultivos. Las algas destinadas a la industria de ingre-
dientes funcionales, pueden ser divididas en: algas rojas
para produccién de agar y carrageninas, y las algas
pardas para produccién de alginatos.

Para Alejandro Osses, Chile es un productor de materias
primas alimentarias de primer nivel, y en tal sentido,
“debe analizarse en cuédles somos potencialmente mas
competitivos para la instalacién de fabricas productoras
de ingredientes funcionales y aditivos especializados”.
En esa linea, el experto sefiala que la industria de ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados debe
comenzar a desarrollarse “basandonos en los estudios
publicados, donde encontramos: omega 3 desde pesca
pelagica; fitoesteroles desde tall oil de pino; alginato
y carrageina desde macroalgas; astaxantina y spirulina
desde microalgas; fibra soluble como pectinas e inuli-
na desde manzanas, achicoria y/o alcachofa; antocia-
ninas desde uva; hidroxitirosol desde aceites de oliva;
licopoeno desde tomates; y saponinas desde quillay o
quinoa. Es decir, tenemos posibilidades de desarrollo de
norte a sur del pais con materias primas ya existentes”,
destaca.

FIA 20 ANOS
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TAREAS PENDIENTES

Segtin lo estableci6 el estudio FIA, la academia y los
centros tecnoldgicos son fundamentales en la cadena
de valor para la innovacién, siempre con el desafio de
asegurar la transferencia del conocimiento para aplicar
los resultados de sus investigaciones en la sociedad.

En tal sentido, el CREAS destaca por su trabajo en
materia de asociatividad interinstitucional. “En Chile
existen algunos esfuerzos aislados en varias de las
universidades nacionales y centros de investigacién,

Para Radrigén en tanto, la academia atin se encuentra en
una etapa exploratoria. “Somos muy pocos los interesa-
dos en el desarrollo de esta nueva industria. El aliciente
es que cada dia somos més y se debe a los instrumentos
que tenemos. Pero no podemos hacer mucho, ya que los
fondos no consideran todas las etapas: el identificar el
compuesto, luego extraerlo, purificarlo, incorporarlo a
una matriz alimentaria sin perder sus cualidades y cali-
dades, y que tenga buen sabor y apariencia”. W

pero estdn bastante lejanos de la industria. Hoy se
requiere mas vinculacién entre el mundo de la investi-
gacion y el sector productivo, y la realizacion de estu-
dios en escala piloto es primordial para dar ese salto”,
opina Alejandro Osses.

Sobre el mismo punto, Mariane Lutz sefiala que la

academia y sobre todo los centros tecnoldgicos, “han
descuidado el tema de fondo, que es validar que estos
ingredientes ejercen efectivamente un efecto benefi-
cioso en el organismo del consumidor. Esto depende
de muchos factores, que no se toman en consideracion
por desconocimiento, como es el efecto de la matriz
alimentaria que contiene los componentes bioactivos en
su bioaccesibilidad, su biodisponibilidad y su real capa-
cidad de actuar en los tejidos corporales. Este tipo de
situaciones se resolveria con una mayor asociatividad
de los investigadores formando grupos de trabajo inter-

(14
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Rudi Radrigan, CDTA

disciplinarios”.

LOS 10 ELEGIDOS

El estudio FIA sefiala que en Chile existen 6 ingredientes funcionales y 4 aditivos especializados excluyentes, dado su
gran potencial productivo y oportunidad de posicionamiento en los mercados mundiales. Algunos requieren mayor I+D,
mientras que otros ya estan consolidados. El alto potencial de este grupo se relaciona tanto con la disponibilidad de la
materia prima, como con la tecnologia involucrada en su procesamiento.

INGREDIENTES FUNCIONALES

Salud
Cerebral EPA/DHA (Omega 3)
Salud “ )
Cardjov.lscz;ﬂr v Fitoesteroles
Salud Inmunologica/ Hidroxitirosol
Antioxidantes Astaxantina
Nutricion Deportiva : Spiruli
y de Rendimiento . piruiina

Salud Metabolica y

Salud Digestiva Fibra Soluble (Betaglucanos)

ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Agentes Gelificantes / .I L) Alginatos
Estabilizantes
.o
Antioxidantes L e
e
Antocianinas
Colorantes *
Alimentarios g Licopeno
Agentes Saponinas
Espumantes




ETAPAS DEL PROCESAMIENTO DE UNA MATERIA PRIMA PARA OBTENER UN
INGREDIENTE FUNCIONAL

Preprocesamiento Separacion Transformacion Estructuracion y estabilizacion

Compuesto activo en Compuesto activo aislado,

Lstado “natural’ purificado, concentrado

Fuente: Estudio FIA

Olivos (Hidroxitirosol) 3 Salmon (Omega 3)



OMEGA 3

b

FITOESTEROLES

HIDROXITIROSOL

ASTAXANTINA

SAPONINAS
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volumen es la mds importa
estos fines en Chile), ciruela,
cebolla morada, rabano rojo,
frutilla, frambuesa, col roja,
| arandano, berry,

Algas marinas pardas (en Chile
Lessoniatrabeculata, Lessonia
nigrescens y Macrocystis pyrifera)

BENEFICIOS

Funcionamiento del cerebro

sion normal
Desarrollo normal del cerebro del bebé
Desarrollo ojos del feto y lactante
Ayuda al corazon
Mantencion presion sanguinea
Nivel normal triglicéridos en la sangre
Mantiene niveles de colesterol

Reduce niveles de colesterol

Anticancerigeno

Antiinflamatorio

Preventivo de enfermedades cardiovasculares
Antienvejecimiento

Proteccion dafios UV

Mantenimiento tendones y articulaciones
Funcionamiento normal musculatura
Proteccion danos UV

Mantencion colesterol

Mantencion capacidad de vision

Defensa contra bacteria Helicobacter pylori
Ayuda a espermatogénesis

Surfactante natural para industria cosmética

Uso agricola: promotor crecimiento

Uso pecuario y acuicola: reduccion amoniaco, produccion de huevos
con bajo colesterol, crecimiento peces

Microalga Haematococcus
Ppluvalis (biomasa seca)

Tomate

(O

g

[ Celulas vegetales de
maiz, canola (raps),
soya, maravilla

elaboracion de ac

[Olivo (hojas del olivo,
aguas residuales de
€

PRODUCTOS

Grageas para consumo humano como suplemento alimenticio
Omega 3 microencapsulado

Formulas infantiles

Alimentos funcionales

Suplemento alimenticios
Alimentos funcionales
Productos farmacéuticos

Suplementos alimenticios
Bebidas funcionales
Alimentos funcionales
Cosmética

Aceites
Softgels

Farmacéutica: coadyuvante vacunas, carrier

Veterinaria: coadyuvante vacunas, promotor crecimiento
Inmunoestimulante

Agricola: nematicida; Alimentos: espumante, emulsificante



Cereales (avena y cebada, que
es lamas rica en en fibras).
También presentes en hongos

SPIRULINA

BETAGLUCANOS

LY

ALGINATOS

ANTOCIANINAS

N

LICOPENO

BENEFICIOS

Pérdida de peso

Previene cancer, diabetes, hipertension y
enfermedades virales

Antioxidante

Antiinflamatorio

Reduccion niveles de colesterol y riesgo a sufrir
enfermedades coronarias
Aumento viscosidad tracto intestinal

Antioxidante

Antioxidante

Salud de la prostata

Salud de la piel

Ayuda a sistema cardiovascular

Efecto positivo en vision en adultos mayores

PRODUCTOS

Escamas secas, polvo

Venta a granel, capsulas deportivas
Capsulas para belleza

Ingrediente para industria de confites
Colorante de alimentos

Alimentos, bebidas, lacteos, panaderia, suplementos saludables
y dietéticos, helados, cosméticos, alimentacion animal y
cuidado personal

Sodio: impresiones dentales; Potasio: agente espesante

y emulsificante; Propilenglicol: en ensaladas, estabilizante
de espuma de cerveza; Calcio: curar heridas, inmobilizador
de enzimas

Confites, lacteos y suplementos alimenticios
Suplementos y alimentos funcionales (antioxidantes)
Pigmento de alimentos

Pigmentos (alimentos y bebidas)
Suplementos alimenticios
Alimentos para mascotas
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as/condiciones agroclimadticas privilegiadas que posee
Chile son reconocidas a nivel mundial. Un potencial
que ha llamado la atencién de diversas empresas, tanto
locales como extranjeras, que han visto la posibilidad
de desarrollar emprendimientos para la produccién
de ingredientes funcionales y aditivos especializados
en nuestros territorios, generando cadenas de valor en
torno a las materias primas que en ellos se producen o
podrian producirse.
En tal sentido, el encadenamiento productivo que logren
articular estas compafiias, serd determinante para inser-
tarse exitosamente en el mercado y dar sustentabilidad
a sus modelos de negocio.
Importar la materia prima desde el extranjero, generar
redes de productores o recolectores de un mismo territo-
rio y articularlos en torno a la produccion de un cultivo
determinado, o derechamente reconvertir a un territo-
rio completo introduciendo en él un cultivo de mayor
potencial, son algunos de los objetivos que persiguen
los encadenamientos productivos que ya se desarrollan
o que podrian desarrollarse en Chile para la produccién
de ingredientes funcionales y aditivos especializados.
Y es que segun el estudio FIA “Estrategias para el
Desarrollo de la Industria de Ingredientes Funcionales
en Chile”, una caracteristica de este mercado es su dina-
mismo debido a factores como el cambio de tendencias,
la aprobacién o rechazo de claims de funcionalidad, la
irrupcion de materias primas novedosas, y el como la
informacién disponible afecta el comportamiento del
consumidor.
Por lo anterior, considerando la particularidad de cada
territorio, de las materias primas que en él se produ-
cen, y de los actores que se articulardn en torno a la
produccion de ingredientes o aditivos, “resulta estraté-
gico generar modelos de encadenamiento que permitan
hacer sustentable el negocio y adecuar rapidamente la

Desde FIA nos interesa potenciar un
modelo basado en materias primas
producidas en Chile, ya que uno de los
objetivos centrales de nuestro modelo
es lograr que el sector primario de
cada territorio, es decir productores y
recolectores, se integren a las cadenas
de valor

Soledad Hidalgo, FIA

cadena productiva a los cambios que presente la deman-
da”, sostiene la jefa de Desarrollo Estratégico de la
Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA), Soledad
Hidalgo.

“Desde FIA nos interesa potenciar un modelo basado en
materias primas provenientes de nuestro sector agrario,
pecuario y forestal, las cuales pueden ser endémicas,
nativas o introducidas. Pero queremos que se produz-
can en Chile, ya que uno de los objetivos centrales de
nuestro modelo es lograr que el sector primario de cada
territorio, es decir productores y recolectores, se inte-
gren a las cadenas de valor”, agrega la profesional.
Con vasta experiencia en el dmbito de la innovacién
agroalimentaria, Hidalgo confia en que a través de este
esquema Chile sofisticard sus materias primas, dedi-
candolas a la produccién de ingredientes funcionales y
aditivos especializados de la mas alta calidad a nivel
mundial. “Para lograrlo, necesitamos modelos de enca-
denamiento y de negocios innovadores, que permitan
que la transformacién y la produccién de materia prima
se unan en una relacién virtuosa, justa y equitativa, con
capacidad para responder a las demandas de los merca-
dos de manera rapida y eficiente”, sostiene.



LA EXTENSA RED NANUVA

En Chile actualmente existe cerca de un centenar de
empresas que exportan o producen ingredientes funcio-
nales. Sin embargo, muy pocas operan en el marco de
modelos de encadenamiento productivo.

Una de estas excepciones es Nanuva, empresa pensada
y creada por cuatro profesionales chilenos en la regién
del Biobio, que vieron en la industria de ingredientes
funcionales la oportunidad para innovar y explorar un
nuevo mercado.

“Partimos sin capital, pero armamos un proyecto donde
sabiamos que la inversion tenia que ser alta ya que los
equipos son costosos para poder responder como corres-
ponde a la industria. Al cabo de dos afios logramos
montar esta empresa de mediana escala, pero disefiada
modularmente para ir creciendo de manera progresiva”,
sefiala uno de los socios fundadores y actual gerente de
Exportaciones y Abastecimiento, Tomas Huerta. “En
seis meses tuvimos la planta operativa, aunque estu-
vimos mucho tiempo sin vender nada, pero nuestros
inversionistas siguieron con nosotros”, agrega.

Hasta que el maqui se convirti6 en su principal materia
prima, lo que les permiti6 dar el salto para transformar-
se en uno de los lideres en innovacién agroindustrial
del pais, utilizando procesos de deshidratacién a baja
temperatura de alta eficiencia, inicos en América Lati-
na. Hoy ademas procesan productos en base a aranda-
nos, rosa mosqueta, pifia, frambuesa, mora, entre otros.
Luego de dos afios de funcionamiento, Nanuva posee
una capacidad productiva de 150 toneladas, duplicando
este indicador durante este periodo, lo que ha llevado a
la empresa a pasar de las 5 personas que partieron con el
proyecto, a los 25 trabajadores de planta con que cuenta
actualmente.

La clave, segun Huerta, ha sido el entregar un producto
cien por ciento natural, sin aditivos, saludable e inocuo
para la industria de los ingredientes en el mundo, mini-
mizando las pérdidas de propiedades de la fruta.

Una de las fortalezas de Nanuva es su plataforma
microbiolégica. “Generamos productos inocuos, que se
deshidratan por debajo de los 30° Celsius, con una apli-
cacién bajo microondas que mata a hongos y bacterias.
Eso hace que nuestros productos sean muy apetecidos
en el extranjero. Otra de nuestras ventajas, es la capa-
cidad de ir creciendo de forma modular y acorde a la
demanda”, agrega el gerente de la empresa.

Pero quizas el aspecto mas relevante en el modelo de
negocio de Nanuva ha sido la cercania que han genera-
do con sus proveedores de materia prima: una extensa
red de recolectores de frutos silvestres ubicados desde
Maule a Magallanes.

“Contar con esta red de recolectores es fruto de un pere-
grinaje de visitas a terreno, donde logramos convocar a
familias enteras, y hoy podemos decir que gracias a este
trabajo nos sobra la materia prima”, comenta Tomds
Huerta.

También les ha favorecido el estar ubicados en Los
Angeles, pues en este territorio se encuentra la mitad
del maqui disponible de Chile, ademés de rosa mosque-

ta, arandanos y frambuesas. “Los mejores recolectores
estan en esta regién y eso nos va potenciando, generan-
do cercania y lealtad con todos los involucrados”, dice
Tomas.

En términos de mercado, el mismo peregrinaje que se
hizo con los recolectores se realizé con los potenciales
clientes, viajando y conociendo in situ sus demandas.
Hoy Nanuva exporta a Estados Unidos, Corea, Japon,
Nueva Zelanda, Canadd y Argentina.

Los productos de Nanuva son cien por ciento inocuos, ya que se deshidratan por

debajo de los 30° Celsius, y al aplicar tecnologia microondas, hongos y bacterias

se eliminan.

Rico en polifenoles, el maqui es uno de los productos mas demandados por los

clientes de Nanuva, ya sea deshidratado o como jugo concentrado.
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EL MODELO FORANEO

Beneo es una compaiiia belga-alemana que llegé a
Chile en 2004, siendo actualmente la tinica empresa que
comercializa inulina extraida desde la achicoria fuera de
Europa. Conocida en nuestro pais como Orafti y situada
en la region del Biobio, esta empresa ofrece una gama
de ingredientes con beneficios nutricionales, saludables
y técnicos, donde ademas de los derivados de la achico-
ria destacan remolacha, arroz y trigo.

Peter Guhl, raw material manager de la compaiiia, cuen-
ta que cuando llegaron a Chile tuvieron que traer todo,
desde el manejo del cultivo hasta el proceso producti-
vo. Durante estos 13 afios en el pais, Guhl dice haber
visto proyectos interesantes en alimentos funcionales,
“pero atin no son emprendimientos de gran tamaflo, sin
embargo todas las tendencias indican que es una indus-
tria que tiene mucho futuro”.

En su modelo de negocio, Orafti trabaja con producto-
res de la zona de Pemuco bajo “agricultura de contrato”,
tanto para la achicoria como para la biomasa de varias
pymes del sector. “El hecho de poder sembrar tu propia
materia prima es una ventaja competitiva mayor, permi-
tiendo influir sobre la calidad y disponibilidad”, asegura
Guhl. Un caso similar es el de Diana Food, compaiiia
de origen francés que hoy es parte del grupo Symrise.
Operando en Chile desde el afio 2007, han tenido como
base el desarrollo sustentable de los proveedores de
materia prima y la incorporacién creciente de nuevas
tecnologias de transformacion.

Su modelo productivo se basa en una estrecha relacién
con los proveedores de la materia prima, tanto dentro
como fuera del pais. “En todos los casos existe un
control riguroso de las practicas productivas, la susten-
tabilidad y trazabilidad de las materias primas que utili-
zamos en nuestros procesos. Pues uno de nuestros focos
de negocio es la alimentacion infantil, que nos obliga
a mantener altos estandares de calidad e inocuidad en
toda la cadena de valor, permitiéndonos proveer a los
principales fabricantes de esta categoria de productos
a nivel mundial”, indica el commercial manager para
Latinoamérica, Roberto Quintana.

En Chile trabajan principalmente con productos vege-
tales, tanto frutas como hortalizas, las que transforman
mediante tecnologias de secado de tambor y torre, asi
como de concentracién. Dentro de las principales mate-
rias primas procesadas destacan apio, hakusai (verdura
asiatica), acerola (Brasil), betarraga (Francia), frutilla,
naranja y manzana.

Contar con esta red de recolectores
es fruto de un peregrinaje de visitas a
terreno, donde logramos convocar a
familias enteras, y hoy podemos decir
que gracias a este trabajo nos sobra la
materia prima

Tomas Huerta, Nanuva

Situada en Los Angeles, Nanuva con dos anos de
funcionamiento actualmente posee una capacidad productiva
de 150 toneladas de productos derivados de la fruta fresca.

En su modelo de negocio, Beneo (Orafti en Chile) trabaja con agricultores de Biobio bajo agricultura de contrato para la achicoria y biomasa
generada por pymes del sector.
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Durante la temporada Orafti extrae la inulina desde la raiz de la achicoria generando principalmente producto semiterminado, mientras que el resto
del ano se realiza su purificacion y secado.

LA RIQUEZA NATURAL

Mas allé de sus modelos particulares, estos empresarios
coinciden en el auspicioso panorama que tiene Chile
por delante, si logra insertarse en el mercado mundial
de productos funcionales a través del aprovechamiento
de sus materias primas.

“Existe potencial agricola, cientifico e industrial para
posicionar a Chile como un proveedor de ingredientes
funcionales de alto valor agregado, ejemplo de lo ante-
rior es la murtilla, rosa mosqueta, aloe vera, calafate y
maqui, entre otros”, sostiene Roberto Quintana.

No obstante lo anterior, el gerente comercial de Diana
también advierte ciertas limitantes que afectarian
el desarrollo de este mercado en Chile, dentro de las
cuales destaca la ausencia de una conexién més intensa
y profunda entre academia, industria y Estado. “Esté la
necesidad de generar una instancia que permita alinear
las capacidades de todas las partes en el disefio de
proyectos de innovacién que respondan adecuadamente
a las tendencias de mercado y/o a las necesidades pais”,
advierte Quintana.

De forma paralela -agrega- es necesario dotar a los orga-
nismos regulatorios de herramientas técnicas y admi-
nistrativas, que les permitan responder adecuadamente
a la creciente demanda por productos funcionales. Y
también incentivar la innovacién como parte del trabajo
regular del sector ptiblico y privado. “Que la innova-
cién sea reconocida como una herramienta fundamental
del desarrollo econémico y social del pais”, indica el
profesional.

Misma opinién tiene Toméas Huerta de Nanuva, pero
ademaés plantea que Chile deberia tener una estrategia
pais orientada a los alimentos funcionales, como tema
macro, y desde ahi potenciar a todos quienes estan
trabajando en esta industria. “No sacamos nada con que
el Estado nos otorgue recursos si no se actia por un bien
comun de manera seria y ética, se debe dar un trabajo
en equipo, porque de lo contrario los Unicos que podran
competir seran las grandes empresas”.

Sin duda, es la riqueza natural que caracteriza a nuestro
pais la variable que se levanta como nuestra principal
fortaleza, no obstante —comentan los actores involucra-
dos— en pos del desarrollo de esta industria los esfuer-
zos deben enfocarse en los programas orientados a la
formacion de capital humano, e incentivar el desarrollo
de la I+D en terreno nacional a través de la implementa-
cion y creacion de tecnologia.

En tal sentido, la industria requiere de una fuerte inver-
sién en capital social, lo que en algunas experiencias
nacionales ya estd sucediendo, para de esta manera
profundizar la relacién entre el sector empresarial, las
instituciones encargadas del desarrollo de investigacion
aplicada y las agencias gubernamentales. "4’

El hecho de poder sembrar tu
propia materia prima es una ventaja
competitiva mayor, permitiendo influir
sobre la calidad y disponibilidad

Peter Guhl, Orafti
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El ejemplo de la inulina

La inulina es un carbohidrato (no digerible) que se utiliza ampliamente como
ingrediente en alimentos funcionales por sus beneficios tanto nutricionales,
como tecnoldgicos: sistema digestivo saludable (es una fibra con efecto
prebioético); huesos fuertes (aumenta 20% la absorcion de calcio); control del peso
(es un regulador de saciedad); reduccion de azucar (semejante a endulzante);
reduccion de grasas (mejora textura, cremosidad).

El ano 2004, la compania belga -alemana Oraftillegé a Chile -region del Biobio-
con el objetivo de extraer inulina y sus derivados desde plantas de achicoria.

La empresa construyo una planta de procesamiento para su extraccion en la
provincia de Nuble, con una inversion de US$200 millones.

Dos anos después, la firma comienza a exportar inulina a toda América.

Al ano 2014, en la region del Biobio existian 2.500 hectdreas de achicoria, con un
alto grado de mecanizacion, riego tecnificado, asistencia técnica, y un desarrollo
logistico adecuado.

Numerosos agricultores de remolacha se convirtieron a la achicoria, la empresa
contrata mano de obra permanente y temporal para la extraccion, la fuerza
laboral de la zona se especializa en labores agricolas y se produce un desarrollo en
diversos servicios a nivel local.

A partir de esta experiencia, Chile se ha posicionado como el tercer productor de
inulina a nivel mundial.

“ Existe un control riguroso de las prdcticas productivas,

0 la sustentabilidad y trazabilidad de las materias primas
\ ” que utilizamos en nuestros procesos

Roberto Quintana, Diana Food
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CYNTHIA ALFARO

Un elemento clave en la innovacién es la sensibilidad
frente a la evolucion de las necesidades de la sociedad,
es decir, identificar las oportunidades que pueden a
corto o mediano plazo transformarse en una solucién,
producto, negocio y, por qué no, conformar los cimien-
tos de una nueva industria. Un enfoque que constituye el
fundamento del trabajo que la Fundaci6n para la Inno-
vacion Agraria (FIA) esta desarrollando para impulsar
una industria de ingredientes funcionales y aditivos
especializados en Chile, luego de confirmar el potencial
que posee una amplia gama de recursos agropecuarios
que se producen en nuestros territorios.

Es asi como en el marco de su Programa de Innova-
cion en Alimentos mas Saludables, FIA decidi6 crear

un instrumento de apoyo especifico en esta linea, a
través del cual se ha impulsado el desarrollo de numero-
sas iniciativas en [+D+i. El afio 2015 se lanz6 la primera
convocatoria nacional focalizada en alimentos saluda-
bles, la cual al afio siguiente se reedit6, adjudicando
seis proyectos en la linea de ingredientes funcionales y
aditivos especializados.

A continuacién les contamos los detalles de tres* de
estas iniciativas, que estan apostando por la agregacion
de valor a nuestras materias primas, dando potentes
seflales del alentador futuro que el sector agroalimenta-
rio chileno tiene por delante.

* Los proyectos FIA de desechos agroindustriales son abordados en la
nota “Opcién por descarte”, pag. 62.

Debido a su capacidad
para retener liquidos,
los betaglucanos son
ingredientes funcionales
de gran interés para la
industria alimentaria.
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Bioingemar Ltda. es una empresa del Biobio con una
larga trayectoria en las 4reas de alimentos y cosméti-
ca, y que hoy apuesta por extraer el betaglucano de la
avena, ya que este cereal es el segundo mas importante
en superficie cultivada y se concentra principalmente
entre las regiones del Biobio y Los Lagos.

La avena es reconocida por sus propiedades nutricio-
nales, es una excelente fuente de fibra, especialmente
betaglucanos, proteinas, vitaminas, minerales y antioxi-
dantes. Entre sus beneficios para la salud destacan el
control del apetito, mejoramiento del sistema inmune,
correccion del transito intestinal, reduccion de los nive-
les de colesterol LDL y de aztcar en la sangre, control
de la presion sanguinea, y prevencién de cancer colo-
rrectal.

Los betaglucanos se encuentran en el endosperma y en
la pared celular de las aleuronas de la semilla de avena.

——o0 Betaglucano desde la avena / £L. METODO INEDITO

Muchos de sus beneficios se pueden explicar por su
viscosidad, como por ejemplo su mecanismo de accién
para disminuir el colesterol. Desde un punto de vista
industrial, esta viscosidad también permite la retencién
de liquidos, razon por la cual los betaglucanos han pasa-
do a ser ingredientes funcionales de gran interés para
diversas formulaciones en la industria de alimentos.

El objetivo del proyecto de Bioingemar, es el desarro-
llo de un proceso para obtener betaglucanos de avena
para la industria de alimentos y asi poder proyectar la
produccion industrial. “A partir de estos ingredientes,
nuevos para la industria nacional y alternativos en el
mercado internacional, se proyecta un modelo de nego-
cio inclusivo que aseguraré el encadenamiento produc-
tivo, comenzando por el productor de avena, la produc-
cion de ingredientes y su llegada a la industria”, explica
la ingeniera bioquimica y coordinadora de la iniciativa,
Viana Beratto.



La informacién obtenida en este proyecto sera utili-
zada para la instalacién de una planta industrial de

gr;)?;(;icrilc;rsl. de betaglucanos y derivados, como aceites ¢¢ Esperamos apllcar un métOdO de

de betaglucancs dricor que por primera ver wiiza.  EXEPACCION Unico, que utilizard cepas
L s on et b, s bacterianas con actividad bioldgica,
endosperma y aleurona de las semillas de avena, y asi alSIadaS deSde abejas, para romper las

liberar el betaglucano”, comenta la profesional, agre-

gando que esta informacién fue obtenida en el marco paredes Celulares del endosperma y

de un proyecto FIA anterior, propuesto y ejecutado por

Bioingemar. : 4
“El uso de estas bacterias en procesos extractivos es una a leurona de laS semi llas de avena’ .y asli
innovacién que nos permitird evadir posibles restriccio- : 29

nes establecidas por futuros competidores en el extran- l I berar el betag lucano

jero”, concluye Beratto. Viana Beratto, Bioingemar

——O0 Pigmentos desde papas / A TODO COLOR

En la region de La Araucania, la Universidad de La

Frontera estd trabajando en la obtencién de pigmen-

tos de papas coloreadas para su uso como coloran- (44 .. ..

te en alimentos procesados, esto luego de los buenos Nuestro Objetlvo és Optlmlzar la
resultados de un proyecto desarrollado en conjunto con ., . .

Novaseed Ltda., donde se caracterizaron los perfiles y extraCCIOI’l de plgmel’ltOS a partll‘ de lCl

concentraciones de antocianinas, pigmentos que apor-

tan el color a la pulpa de la papa. pulpa de la papa, para ser utilizados
En casos destacables, las concentraciones de dichos
pigmentos fueron mucho més altas a las reportadas como COloranteS naturales en la

en otras fuentes de pigmentos de la misma familia,

como algunos berries nativos y ardndanos. “Con estos industria allmenta ria en reemplaZO de

resultados surge la idea de optimizar la extraccion de

dichos pigmentos a partir de la pulpa de la papa, para COloranteS artlﬁClaleS 27
ser utilizados como colorantes naturales en la indus-
tria alimentaria en reemplazo de colorantes artificiales, Maria Antonieta Ruiz, investigadora

debido a los permanentes cuestionamientos, entre ellos
los posibles efectos adversos en la salud humana”, indi-

ca la investigadora y coordinadora del proyecto, Maria Algunas lineas de papas
Antonieta Ruiz. coloreadas poseen
Actualmente se estd ejecutando la primera etapa del concentraciones de

proyecto, cuantificando dichos pigmentos en las varie- pigmentos incluso mayores a

dades de papa seleccionadas y determinando los rendi-
mientos agronomicos de dichas variedades, lo que
permitird comenzar prontamente con la optimizacién de
las condiciones de extraccién.

berries nativos y arandanos.

FIA 20 ANOS
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Teniendo como base la participacién de la Coordinado-
ra Regional de Recolectoras y Recolectores del Biobio
A.G (CORBIOBIO), esta iniciativa liderada por la
Universidad de Concepcién, contempla la obtencién de
grageas comestibles de rosa mosqueta con propiedades
bioactivas para la salud, a partir de la caracterizacién
de la materia prima segtin la zona geografica de reco-
leccion.

Chile es el principal productor de rosa mosqueta, con un
85% de la oferta mundial. Este fruto silvestre se carac-
teriza por poseer reconocidas propiedades nutracéuti-
cas, destacandose los beneficios de sus antioxidantes, y
recientemente se ha identificado un flavonoide glicosi-
dico importante para el combate de la obesidad.
Ademas es una fuente de micronutrientes, incluyendo
las vitaminas C y E, entregando un buen aporte nutri-
cional. Posee también altos contenidos de 4cidos grasos
esenciales omega 3 y omega 6, necesarios para el creci-
miento y reparacion de las células pero que el cuerpo no
los produce, por lo que se deben ingerir a través de la
alimentacion.

Con todos estos beneficios se elaborardn grageas
comestibles de rosa mosqueta, cien por ciento naturales,
que no contendran ingredientes quimicos, preservantes
ni aditivos. Estas grageas podran ser utilizadas en diver-
sas preparaciones, aportando color y sabor a los platos.

——0 Rosa mosqueta funcional / GRAGEAS MAGICAS

Una de las particularidades de este proyecto, es el
eje competitivo que se quiere lograr incorporando a
CORBIOBIO, ya que ademds de la recoleccién que
realizan habitualmente del fruto, los recolectores seran
instruidos en el reconocimiento de la materia prima
requerida y en los principios de funcionamiento de los
equipos y lineas de procesamiento.

Para esto se realizard una evaluacién en terreno de las
condiciones actuales de las unidades de proceso de los
recolectores, en donde se relevara el punto de acopio
de la materia prima, sala de proceso, equipamiento e
infraestructura de almacenamiento, de manera de deter-
minar las mejoras necesarias a implementar para la
incorporacion del nuevo proceso.

Posteriormente se implementard nuevo equipamiento
en las unidades de proceso de los recolectores para la
elaboracién de las grageas. En la etapa final del proyec-
to, se buscara financiamiento que permita la incorpora-
cion de este nuevo equipamiento —a través de INDAP
o Prodesal— para las 10 unidades productivas pertene-
cientes a CORBIOBIO, o la alternativa de un centro de
acopio y proceso conjunto.

El proyecto contempla la elaboracion de grageas
comestibles de rosa mosqueta, cien por ciento naturales,
libres de ingredientes quimicos, preservantes y aditivos,
las que podran ser utilizadas en diversas preparaciones,

aportando color y sabor a los platos.

La rosa mosqueta posee altos
contenidos de acidos grasos
esenciales omega 3 y 6, necesarios
para el crecimiento y reparacion

de las células.
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PIGMENTOS NATURALES

PAULA REYES - MARISOL GONZALEZ
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El interés por los pigmentos naturales no sélo se remite al mercado de

«

sustituir los compuestos artificiales.

R)jos, naranjos, amarillos, verdes, cafés y morados. La
gama de colores de nuestra comida esta bastante inter-
nalizada por la poblacién y estudios de marketing han
demostrado que los consumidores son mas bien tradi-
cionales en este tema. Productos como el ketchup azul
—elaborado por Heinz con foco en el segmento infantil
a inicios de la década del 2000 tuvo un auge tan estri-
dente como su caida: tras seis afios en el mercado, en
2006 la marca decidi6 cesar su produccion, represen-
tando un periodo muy corto en la larga tradicién de la
compailia norteamericana que comenzo a comercializar
su mundialmente famosa salsa de tomates en 1876.

Sin embargo, en su globalidad, la industria depende en
gran medida de los colorantes para mantener la aparien-
cia natural de los alimentos después de procesados.
Maés alla de una cuestiéon de marketing, los colores de
los alimentos son parte de la experiencia de comer, que
vincula los sentidos del gusto, del olfato y la vista. Este
proceso esta asociado a un factor evolutivo, pues mucho
de lo que nos apetece pasa por nuestro filtro visual. Un
estudio de la Universidad de Oxford plantea que mas de
la mitad del proceso cerebral que se desencadena cuan-
do comemos se realiza en la corteza del cerebro, el lugar
donde se procesan los estimulos visuales.

En materia legal, segun el decreto supremo N° 405 del
Codigo Sanitario, el Ministerio de Salud ha dispuesto
que en Chile los unicos colorantes artificiales, natura-
les y sintéticos que pueden usarse en nuestra industria
son los permitidos por el Food and Drug Administration
(FDA) estadounidense, asi como también los autoriza-
dos especificamente para uso cosmético por la Comuni-
dad Econémica Europea. En ambas normas hay diver-
sos colorantes sintéticos prohibidos, como el D y C Rojo
n°8, n° 9y n° 19.

Desde el punto de vista de la salud, muchos coloran-
tes han sido cuestionados por sus efectos nocivos.
Compuestos como el amarillo creptisculo o la tartrazina,
presentes en muchos de los productos comercializados
para nifios, han sido relacionados con alergias alimen-

los alimentos. También estd en la mirada de las industrias cosmeética, >>
farmacéutica, textil y de insumos para articulos infantiles, que buscan

tarias, déficit atencional e incluso con la aparicién de
cancer. Las tendencias mundiales que avanzan hacia
una alimentacién mas saludable e inocua, han obligado
a la industria a mirar hacia lo natural: los colores estan
presentes en la naturaleza y hay que trabajarlos.

“El interés por los colorantes naturales nace en Chile
alrededor de 2011 o 2012, asociado al mercado de
alimentos saludables e inocuos, que hoy es tendencia
mundial”, explica Maria Teresa Pino, PhD en Fisiologia
y Genética Vegetal y coordinadora del Programa Nacio-
nal de Alimentos del INTA. “Esta es una tendencia que
lleg6 para quedarse, no sélo en colorantes para la indus-
tria alimenticia, sino en sabores naturales y en el uso de
pigmentos en la industria cosmética, textil y farmacéu-
tica”, asegura.

i

B [ a papa Pulpa morada INIA, posee excelentes cualidades
como materia prima para la extraccion de colorantes
naturales.

FIA 20 ANOS
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La doctora Pino ha liderado dos importantes investiga-
ciones asociadas a los colorantes a partir de materias
primas vegetales: “Obtencién de pigmentos naturales
competitivos a partir de materia prima nacional (papa
y camote) y Rescate y domesticacién del calafate en
Magallanes con alto potencial en antioxidantes y colo-
rantes. Segun explica, el colorante natural no sélo
otorga color, sino que también estdn comprobados sus

PAPAS Y CAMOITE

Anfocianos y
Carotenoides
por monton

El Laboratorio de Fisiologia y Genética Horticola de
INTA y la empresa de colorantes y pigmentos FMC
Corporation Chile Limitada, se asociaron con el objeti-
vo de darle competitividad a los colorantes obtenidos de
la papa y el camote. Los parametros son claros: relacién
costo por punto de color, estabilidad e inocuidad.

En el caso del camote, su origen es Centroameérica,
aunque Asia es el principal productor. Los estudios
realizados por INIA han introducido con gran éxito mas
de 50 tipos de camotes para evaluar su potencial como
materias primas para la obtencién de pigmentos.

Su compuesto activo son los carotenoides, que dan
colores rojo, amarillo y anaranjado. Estos son sintetiza-
dos en forma natural por frutas, verduras y por algunas
especies de microorganismos como hongos y microal-
gas. Es por ello que una dieta con altos contenidos de
estos pigmentos tiene el potencial de disminuir la inci-
dencia de arterioesclerosis, enfermedades cardiovascu-
lares y también se ha comprobado su efecto positivo en
la prevencién del cancer.

Otro de los intereses que despierta el estudio del camote
es su potencial para ofrecer una alternativa a la cochini-
Ila, un insecto que vive en las tunas y que hoy es el lider
del mercado de los pigmentos rojos, pero que despierta
ciertas reticencias en algunos consumidores con regi-
menes alimenticios especiales, como los veganos.

beneficios en la salud humana. Por ejemplo, morados,
azules y rojos tienen una alta cantidad de antioxidan-
tes, como la zanahoria morada y la cebolla morada, que
ayudan a controlar una gran cantidad de enfermedades.
“Los colorantes naturales, ademas de ser aditivos, son
ingredientes funcionales”, subraya.




En el caso de la papa de color morado, INIA en su
Centro Remehue de la Region de Los Lagos, se encuen-
tra desarrollando un programa de mejoramiento genéti-
co orientado tanto al consumo fresco como al procesado
(para papas fritas, puré en polvo y en hojuelas y otros),
contando con un total de 55.000 plantas en el campo y
90 clones de éstas seleccionadas para pigmentos.

Los antocianos contenidos en la papa son los respon-
sables de las coloraciones roja, ptrpura y azul, y son
sintetizados de forma natural por frutas, verduras, flores
y algunos cereales. Se ha identificado en ellos mas de
600 compuestos quimicos descritos como antocianinas,
las cuales hoy son de alto interés para la industria de
alimentos, ya que tienen el efecto benéfico de bloquear
los radicales libres, causantes de la degradacion de las
células, la principal causa de envejecimiento.

Estos ensayos plantean interesantes oportunidades dada

la gran demanda internacional y por tratarse de un
mercado en franco crecimiento. “En Chile casi no hay
empresas productoras de colorantes naturales, son muy
caros. En Inglaterra por ejemplo, hay una bebida de
fantasia de sabor frutal hecha con colorantes naturales
que tiene un valor de 2 euros. En Chile ese valor seria 4
0 5 veces mas alto”, comenta la investigadora.

No obstante, el interés por los pigmentos naturales no
s6lo se remite al mercado de los alimentos. También
esta en la mirada de las industrias cosmética, farmacéu-
tica, textil y de insumos para articulos infantiles, que
buscan sustituir los compuestos artificiales. “Los jugue-
tes para nifios son otra de las preocupaciones importan-
tes hoy”, sefiala Pino. “Hasta el momento los estudios
que se han desarrollado en Chile se han enfocado en
alimentos, pero el potencial de los pigmentos es enor-
me”, finaliza la experta.

La doctora Maria Teresa Pino de INIA, se encuentra trabajando en dos
importantes proyectos orientados a la obtencion de ingredientes naturales.
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La industria de pigmentos es una de las de mayor volumen de ventas a nivel mundial: 700

toneladas al afio entre naturales y sintéticos. El mercado mundial de pigmentos sintéticos representa
un volumen de ventas de 400 millones de dolares al afio, de los cuales el 50% se dirige a la industria
textil y un 25% a la industria alimentaria.

En Chile, la industria de pigmentos naturales es una actividad nueva pero en crecimiento sostenido,
debido a la necesidad de reemplazar los pigmentos sintéticos con pigmentos naturales inocuos para la
salud humana. Actualmente los principales productores y proveedores de materias primas para la
produccion de colorantes como antocianos y carotenos estan ubicados en paises como Turquia,
China, Francia, Italia y Espafia.

FUENTES COMPUESTOS

« Espirulina Espirulina

* Zanahoria negra

« Camote morado Antocianinas

« Uva tintorera

« Camote rojo

« Carmin (&cido carminico es el rojo e
brillante extraido de la cochinilla Antocianinas
Dactylopius coccus)

COLORANTES
NATURALESY — [—-om R 4 o
SU ORIGEN |

* Camote naranjo

« Zapallo camote Carotenoides (incluyen licopeno,

capsantina, capsorubinag)
« Pimientos rojos

« Clrcuma (curcumina es el principal

pigmento de este tubérculo,
proporciona un tono .
amarillo-verdoso en solucion) Carotenoides
* Pimientos amarillos
* Zanahorias
« Espinaca
« Alfalfa Clorofila

DEOOOOO®

52| WWW.FIA.CL



INIA ha trabajado en el mejoramiento de la papa
morada chilena para potenciar sus pigmentos.

Chile ha introducido 50 tipos de camotes para
evaluar su potencial como materias primas para
pigmentos.

Calafate mejorado para potenciar sus cualidades como Relacion costo por punto de color, estabilidad e

materia prima para la elaboracion de pigmentos. inocuidad son los parametros que rigen la industria de
= b - los pigmentos.
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Miré el mundo
con diez anos de
anticipacion



|PAMELA RIVEROS

“K tengo mucha relacién con lo indigena. Mi mama
es de origen mapuche y senti que esto era volver a
esos origenes, a la forma como se alimentaba y vivia
ancestralmente la gente”, cuenta Ester Sdez Hueicha-
pan, ingeniera comercial que en 2008 revolucion6 la
cosmética con el lanzamiento de su linea de productos
Cosmetofruit. Cuando se le pregunta sobre ingredientes
naturales, su voz se acelera desbordando un entusias-
mo que contagia. Aquel galardonado emprendimiento
la introdujo en un mundo alucinante, advirtiendo antes
que nadie el potencial que guardaban nuestros berries
nativos australes. Su elixir de la “eterna juventud” no
s6lo le permitié convertirse en una referente de la inno-
vacion y del mercado wellness, sino también viajar a las
raices mismas de su historia familiar.
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Entrar al mundo de los ingredientes funcionales fue
algo natural para ti...

Si, yo creo que esto viene de mi abuelo, que de hecho
vivia en el sur. Son cosas que te quedan en la cabeza.
Hoy cuando hablamos de alimentacién nos estamos
refiriendo fundamentalmente a los alimentos proce-
sados; en cambio cuando hablamos de ingredientes
naturales tiene que ver con la ingesta de lo esencial
de nuestros recursos alimentarios. Y yo siento que la
humanidad poco a poco esta retornando a esa alimenta-
cién que se perdi6.

Y esto ha ido de la mano con una buisqueda personal
tuya...

Claro, me di cuenta que los ingredientes de origen natu-
ral tenian una historia que les daba sentido. Si tu inda-
gas en la historia de la papa chilota, te enteras que tiene
un sentido maravilloso y te das cuenta que su ingesta
de hace 300 afios era totalmente distinta, porque no era
procesada y tenia los beneficios del producto al natural
y recién cosechado.

LA GRAN INDUSTRIA
| DE LABELLEZA

C )\

¢Como se dio esta orientacion tuya hacia la industria
de la salud y la belleza?

Yo creo que en general a las mujeres nos interesan estas
cosas. Y eso se mezclé con mi interés por las mate-
rias primas nativas, mi origen mapuche, y todo eso
me estaba dando vueltas. Entonces comencé a pensar
en ingredientes naturales endémicos, que tuvieran
backup cientifico y que fuesen productos de alto valor
y comercializables a nivel internacional. Porque con un
producto como el yogurt, por ejemplo, tienes un consu-
midor diario que esta dispuesto a pagar un rango de pr
ecio, pero ese precio no era sustentable para mi como
emprendedora y ademas me alejaba del nicho que me
interesaba. Y ahi aparece el Beauty from within, un
alimento para la belleza.

f‘;‘

La categoria Beauty
From Within (belleza
desde dentro) vincula
la alimentacion con la
cosmética.

En 2012 Ester Saez gano
el Premio Avonni en la
categoria Alimentacion
por la creacion de la
linea Cosmetofruit.
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Y decidiste combinar belleza y bienestar...

Cuando quieres comprar un producto de belleza tu estan-
dar se eleva bastante, y las mujeres estamos dispuestas
a pagar por calidad. Entonces pensé en cémo hacer un
alimento que tuviera alta disposicién de compra. Y creé
Cosmetofruit, una linea de jarabes funcionales —mezcla
de distintos berries, entre ellos el maqui y la murta— que
tienen la cualidad de cuidar y mejorar la calidad de la
piel, las ufias y el cabello, vinculando de esta manera la
alimentacion con la cosmética. Un producto que califi-
caba en esta categoria nueva, que yo no tenia idea que
existia, llamada Beauty from within, es decir “belleza
desde dentro”.

¢Como llegaste a crear este producto desde sus aspec-
tos mds técnicos?

Parti licenciando una tecnologia de Lucien Biotechnolo-
gies, un grupo que en ese momento estaba trabajando en
el DICTUC con polifenoles y flavonoides de manzanas.
Yo no tengo formacién cientifica, pero soy muy buena
trabajando con grupos de investigadores, y aqui estd lo
fantastico de todo: el convertir la ciencia dura en ciencia
aplicada para que llegue a las personas y se transforme
en un héabito como el yogurt. Pero que ademas la gente
sepa que su consumo conlleva un beneficio y bienestar,
tal como era la ingesta de alimentos hace 300 afios pero
en el mundo actual.

¢Y como lograste producir?

Los ingredientes los compraba en Bayas del Sur, los
cosméticos a otros, la elaboracién la tercerizaba, y los
envases los traia desde China. Yo me encargaba de arti-
cular la innovacién.

¢Cudl es la oportunidad que representa hoy la indus-
tria cosmética para la materia prima nacional de
origen agrario?

¢Sabes lo que pasa?, en muchos paises desarrollados la
industria de la belleza esta stiper evolucionada compara-
da con la industria de los alimentos. Y aquello sin duda
representa una oportunidad de negocios interesante para
Chile, que es vender un ingrediente natural como la rosa
mosqueta por ejemplo, para la elaboracién de produc-
tos cosméticos. Pero te lo va a comprar L’Oréal o una
empresa grande de Japon siempre y cuando hayas reali-
zado la investigacion, el backup cientifico, los estudios
clinicos pertinentes y otras certificaciones. Para entrar
en estas plataformas masivas se debe ser muy riguroso
y cumplir con las exigencias que impone la industria.

¢Diez afios atrds existia algun producto de belleza que
se consumiera como alimento?

En Chile, nunca. En Latinoamérica nada, nadie sabia
nada. Presenté iniciativas a muchas personas y entida-
des, hasta que llegué al DICTUC, me gané el Avonni, y
todo el mundo colapsé. ¢Qué es eso?, decian. Pero en
Europa si existia, poco, pero existia. En Asia igual. En
Nueva York no existia tanto, pero ahora es una industria
con una gran variedad de productos y que sigue crecien-
do.

¢Como lograste llegar finalmente a Europa?

Comencé por Inglaterra. Tuve suerte porque conoci
a una persona que era duefia de un retail en Londres.
Viajé y le hice una presentaciéon con mucho marketing
conceptual, con un video y un power point. Mostré que
la caja incluiria la historia del producto, y que tendria
impresa la silueta de Chile y el fundamento cientifico
que habia detras.

Ella se entusiasmé y me indicd qué debia modificar o
afinar para entrar con mis productos en su retail. Ese
feedback previo fue importantisimo. Ahi mismo defi-
nimos el precio, que equivalia a 50 mil pesos por un
envase de 120 ml.

Jamas he desarrollado un producto que no esté precedi-
do de la retroalimentacién previa del cliente potencial.
Después de hacer el storyboard de tu producto debes ir
al mercado a buscar el feedback. No puedes ponerte a
producir si no tienes esa retroalimentacion.

¢Coémo se vende un producto que contiene ingredien-
tes funcionales y aditivos especializados?

La clave es combinar ciencia y marketing, 50 por ciento
de cada uno. Por ejemplo, para presentar un producto
primero debes tener el HPLC, que es una cromatogra-
fia, una especie de radiografia de los componentes de la
fruta o verdura, que permite demostrar que a través de
un proceso biotecnoldgico, el ingrediente se ha carac-
terizado y estandarizado, dos palabras claves en esta
industria. Caracterizado significa que la fruta cuenta con
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investigacién y que posee una cantidad de moléculas
activas con un beneficio especifico. Y estandarizado
quiere decir que cada vez que td lo consumes, estas
consumiendo lo que dice que es. Esta tecnologia esta
en todo el mundo, Chile por ejemplo tiene un estandar
mundial en la materia, lo que pasa es que no existe el
puente para que sea aplicada.

¢Cudl es la oportunidad que representa hoy la indus-
tria cosmética para la materia prima nacional de
origen agrario?

¢Sabes lo que pasa?, en muchos paises desarrollados la
industria de la belleza esta stiper evolucionada compara-
da con la industria de los alimentos. Y aquello sin duda
representa una oportunidad de negocios interesante para
Chile, que es vender un ingrediente natural como la rosa
mosqueta por ejemplo, para la elaboracién de produc-
tos cosméticos. Pero te lo va a comprar L’Oréal o una
empresa grande de Japon siempre y cuando hayas reali-
zado la investigacion, el backup cientifico, los estudios
clinicos pertinentes y otras certificaciones. Para entrar
en estas plataformas masivas se debe ser muy riguroso
y cumplir con las exigencias que impone la industria.

¢Diez afios atrds existia algiin producto de belleza que
se consumiera como alimento?

En Chile, nunca. En Latinoamérica nada, nadie sabia
nada. Presenté iniciativas a muchas personas y entida-
des, hasta que llegué al DICTUC, me gané el Avonni, y
todo el mundo colapsé. ;Qué es eso?, decian. Pero en
Europa si existia, poco, pero existia. En Asia igual. En
Nueva York no existia tanto, pero ahora es una industria
con una gran variedad de productos y que sigue crecien-
do.

¢Como lograste llegar finalmente a Europa?

Comencé por Inglaterra. Tuve suerte porque conoci
a una persona que era duefia de un retail en Londres.
Viajé y le hice una presentaciéon con mucho marketing
conceptual, con un video y un power point. Mostré que
la caja incluiria la historia del producto, y que tendria
impresa la silueta de Chile y el fundamento cientifico
que habia detras.

Ella se entusiasmé y me indicé qué debia modificar o
afinar para entrar con mis productos en su retail. Ese
feedback previo fue importantisimo. Ahi mismo defi-

nimos el precio, que equivalia a 50 mil pesos por un
envase de 120 ml.

Jamas he desarrollado un producto que no esté precedi-
do de la retroalimentacion previa del cliente potencial.
Después de hacer el storyboard de tu producto debes ir
al mercado a buscar el feedback. No puedes ponerte a
producir si no tienes esa retroalimentacion.

¢Como se vende un producto que contiene ingredien-
tes funcionales y aditivos especializados?

La clave es combinar ciencia y marketing, 50 por ciento
de cada uno. Por ejemplo, para presentar un producto
primero debes tener el HPLC, que es una cromatogra-
fia, una especie de radiografia de los componentes de la
fruta o verdura, que permite demostrar que a través de
un proceso biotecnolégico, el ingrediente se ha carac-
terizado y estandarizado, dos palabras claves en esta
industria. Caracterizado significa que la fruta cuenta
con investigacion y que posee una cantidad de molécu-
las activas con un beneficio especifico. Y estandariza-
do quiere decir que cada vez que tu lo consumes, estas
consumiendo lo que dice que es. Esta tecnologia esta
en todo el mundo, Chile por ejemplo tiene un estandar
mundial en la materia, lo que pasa es que no existe el
puente para que sea aplicada.

Como fue esta primera experiencia europea?

Muy buena, entré en una voragine de puras satisfac-
ciones. Incluso me fui a vivir a Londres durante seis
meses con mi proyecto. Sali publicada en revistas stiper
sofisticadas como la Vogue. Increible. Estaba feliz, son
momentos inolvidables en mi vida como emprendedora.

Y luego?

Luego de todo ese glamour comercial y cientifico tuve
una crisis de flujo de caja, el “valle de la muerte”, terri-
ble, porque se devalu6 la moneda en Europa y yo expor-
taba casi en un cien por ciento a Francia, Inglaterra y
Suecia, y todo por avién. Tuve problemas de logistica
operacional, porque yo estaba muy metida en el area
comercial y tuve falencias grandes en costos operacio-
nales.

¢Y antes de Europa no viste una posibilidad en Chile?

Es que lo que te estoy contando sucedié hace casi diez
afios, en 2008. Estamos en 2017 y el interés en Chile
por estos productos ahora es creciente. Y esta despegan-
do en lo que siempre pensé, en alimentos funcionales,
como por ejemplo bebidas funcionales. Miré el mundo
con diez afios de anticipacion.

Los berries endémicos
tienen en promedio un
40% mas de polifenoles
y flavonoides que berries
de otras latitudes.
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EI HPLC es la

radiografia” que

permite demostrar
que el ingrediente se
ha caracterizado y
estandarizado.

HPLC

Cosmetofruit es
una linea de jarabes
funcionales, mezcla
de distintos berries,

que tienen la
cualidad de cuidary
mejorar la calidad de
la piel, las unas y el
cabello.
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¢Crees que Chile tiene una tarea pendiente con el
desarrollo de esta industria?

Creo que Chile tiene un enorme potencial en esta indus-
tria y que debe seguir los pasos de Pert, es decir, desa-
rrollar la exportacion de ingredientes naturales de apli-
cacién en alimentos funcionales. jImaginate exportar
los ingredientes del maqui a China! jNo dariamos abas-
to! Hoy dia en el mundo hay mas demanda que oferta.

¢Y hoy como ves el segmento del Beauty from within?

Es una industria inmensa, no en Chile, pero si en Esta-
dos Unidos y en algunos paises de Asia y Europa.

Al parecer hay posibilidades infinitas para Chile...

Chile tiene posibilidades infinitas como fuente de recur-
sos naturales para la extraccion de ingredientes funcio-
nales de aplicaciéon masiva. El problema es la oferta.
Hoy en dia cualquier cliente internacional te exige y te
agradece certificaciones organicas, bioética, practicas
de sustentabilidad y comercio justo.

Tenemos que elevar el estdndar. Todavia estamos
vendiendo “polvo de rosa mosqueta”, iy no es eso!,
no es un commodity, es un ingrediente funcional con
propiedades y beneficios especificos en salud y bien-
estar.
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Y el cliente estd siendo mucho mds riguroso con lo que
se le vende...

Hoy el estandar es otro, un producto debe estar susten-
tado en ciencia y estudios técnicos. En Arauco actual-
mente estamos desarrollando un negocio de exportacion
del ingrediente activo del maqui. Olvidate todo lo que
me piden los asidticos: certificado de analisis, micro-
biolégico, estudio de metales... Y si no cumplo con esos
requerimientos, simplemente no podré vender al valor
que yo quiero.

¢ Qué opinas de la regulacién sanitaria que rige a la
industria?

Tiene dos caras. Para nosotros que somos fabricantes,
la legislacion mundial es un poco laxa y confusa. Ni la
FDA tiene regulada a la industria, recién parti6 con la
regulacién hace un par de afios y el panorama se va a
volver stiper rudo. Hoy dia son los clientes quienes te
piden muchas cosas, pero en un par de afios va a ser la
FDA y la European Food Safety Authority, y no vas a
poder vender si no cumples con sus estandares.

Lo encuentro fantastico para el consumidor, pero se
hace mas dificil para el fabricante. Creo que es una
oportunidad para quienes hacen bien las cosas.
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[PASION POR EL MAQUI

¢ Qué pasé finalmente con Cosmetofruit?

En el afio 2012 comencé a buscar un inversionista y tuve
la suerte que apareciera Alejandro Weinstein, duefio de
Recalcine, quien me hizo un ofrecimiento de licencia-
miento. Después me fui a trabajar con él como directora
de Consumo Masivo, a cargo de la linea que agrupa a
todos los productos que no son medicamentos en una
farmacéutica, es decir capsulas, suplementos alimenti-
cios, etc. Aprendi mucho de la industria de nutracéuti-
cos de Latinoamérica.

Hoy Cosmetofruit sigue bajo licencia, pero ha costado
que despegue, y ahora mucho mds, porque Recalcine
fue vendido a Abbott. El producto hoy no se comercia-
liza.

¢Por qué crees que te fue tan bien con Cosmetofruit
en Inglaterra?

Porque la historia del producto es tinica e impactante,
porque tenia mucho que contar sobre el origen de los
berries chilenos, la historia de los indigenas... pero
también por la ciencia que hay detrds. Un britdnico
puede estar un afio entero preguntdndome sobre mi
producto. El storyboard de Cosmetofruit tiene mucho
sentido y los ingredientes naturales chilenos son de un
atractivo irresistible.

¢Como te sientes hoy trabajando en Arauco Nutrien-
tes Naturales?

Estoy muy contenta en mi rol de gerenta, porque soy
algo asi como una “ejecutiva emprendedora” (risas)...
en recursos naturales, en la industria de salud y bienes-
tar, en fin... Ahora por ejemplo me encuentras trabajan-
do aqui, en el Centro de Innovacién de la Cat6lica.

Con el maqui...

Si. Yo creo que en Chile existen pocas personas que
saben tanto de maqui como yo. Realmente me apasiona.
Empecé a usar maqui en mis productos hace diez afios,
cuando nadie sabia de las cualidades del maqui y la
murta. Para un cientifico no es facil llegar a las personas

en su dia a dia, y en ese sentido yo me siento stiper orgu-
llosa de mis talentos, de ser un puente entre la ciencia
dura y la ciencia aplicada.

¢Cudles son los atributos concretos del maqui como
materia prima?

Primero hay que entender técnicamente el reason why,
es decir, por qué sus ingredientes tienen un beneficio
especifico. En el caso del maqui, posee polifenoles y
flavonoides, que son las moléculas activas de esta fruta.
Pero dentro de este grupo de polifenoles y flavonoides
existe otro grupo, que son las antocianinas, en cuyo
interior hay unas moléculas llamadas delfinidinas. Y el
maqui es la fruta con mayor nivel de delfinidinas en el
mundo, las cuales tienen beneficios especificos sobre la
salud de las personas, como por ejemplo capacidad anti-
inflamatoria sobre ciertos 6rganos.

Pero una cosa es extraer un ingrediente natural de una
materia prima, y otra muy distinta es lograr que dicho
ingrediente sea aplicable a un alimento. Este es un
negocio muy técnico.

¢Hoy cudl es el gran desafio de la industria?

El gran desafio es como logramos que el consumo de
este tipo de productos deje de ser una rareza y se vuelva
un habito, algo cotidiano del diario vivir... como lo era
hace 300 afios. @

“Para un cientifico no es fdcil llegar a
las personas en su dia a dia, y en ese
sentido yo me siento super orgullosa
de mis talentos, de ser un puente entre
la ciencia dura y la ciencia aplicada



Agenda Rural es un sitio web del Ministerio de Agricultura ?\i

dedicado a conocer y compartir las fiestas tradicionales, el humor y
y la sabiduria popular, fechas importantes para el pais, sabrosas 4
recetas de cocina criolla, ritos de los pueblos originarios, las
bondades de la agricultura familiar y muchos otros temas que ol
demuestran la riqueza del mundo agrario y el campo chileno.
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Desechos Agroindustriales
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Una de las dificultades que presenta la industria de ingredientes funcionales
y aditivos especializados es el alto costo de la materia prima. Por eso, el
aprovechar aquellos recursos considerados “descartes” por la agroindustria,
aparece como una interesante alternativa para desarrollar emprendimientos en
esta linea. Ricos en antioxidantes, fibras y colorantes naturales, desechos como el
orujo, la pomaza y el alperujo aguardan su oportunidad para ser transformados
en productos de exportacion.

|CYNTHIA ALFARO|
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Seglin la FAO, a nivel mundial el desperdicio de
alimentos alcanza las 1.600 millones de toneladas al
aflo, mientras que en Chile, de acuerdo a datos de la
Universidad de Talca, el promedio de desechos agroin-
dustriales bordea los 1,5 millones de toneladas anuales.
Y si bien desde hace algtin tiempo se vienen realizan-
do esfuerzos para abordar esta situacién, éstos se han
enfocado en la utilizacién de estos “descartes” para la
generacion de biomasa o compost, con positivos efec-
tos en materia ambiental, pero con bajo impacto en la
productividad o agregacion de valor para el sector.

Por otra parte, se ha comprobado que mucha de la mate-
ria prima proveniente del desecho o descarte que gene-
ra la agroindustria, posee compuestos bioactivos con
importantes propiedades benéficas para la salud, como
prevencién de la obesidad, diabetes y enfermedades
cardiovasculares.

Con estos antecedentes, algunas empresas nacionales
se han volcado a la industria de ingredientes funciona-
les y aditivos especializados, e incluso se han formado
nuevos emprendimientos que buscan competir en este
nicho de negocio de manera sustentable.

Es el caso de Solutec, Biofresco y Ecocrea, empresas
que apoyadas por la Fundacién para la Innovacién
Agraria (FIA) a través del Programa de Innovacién en
Alimentos mas Saludables, estan explorando las cuali-
dades funcionales de diversos desechos agroindustria-
les, como la vaina del poroto granado, la hoja del apio,
el orujo de uva, la pomaza de tomate y manzana, y
alperujo, entre otros.

ANTIOXIDANTES DE DESCARTES

Biofresco es una empresa familiar de Santiago, que
por afios se han dedicado a la distribucién y comercia-
lizacién de hortalizas. Actualmente lidera las ventas
nacionales de lechugas y apio. Su director ejecutivo,
Oscar Celis, cuenta que al constatar el gran volumen
de descartes que la empresa generaba diariamente,
advirtieron las ventajas que podria conllevar su valori-
zacién “y planteamos esta iniciativa como alternativa a
la disposicion de los desechos orgénicos en vertederos,
que entre otros problemas contribuyen a la aparicion de
plagas”, explica.

Partieron por investigar las propiedades y beneficios
especificos de las hojas frescas del apio, constatando
su alto contenido de compuestos beneficiosos para la
salud humana, mostrando ademas excelentes condicio-
nes para ser transformadas en ingredientes funcionales
para la industria alimentaria.

“El apio es una buena fuente de fibra, y sus hojas
contienen flavonoides y grandes cantidades de antioxi-
dantes que pueden proteger contra varias enfermeda-
des cronicas”, destaca Celis. “Estos antioxidantes, en
diversos formatos, pueden ser incorporados en matrices
alimentarias como sopas, harinas y jugos, potenciando
de manera natural los alimentos de consumo diario”,
agrega.

Por su parte, la ejecutiva de Innovacion de FIA y super-
visora del proyecto, Paulina Erdmann, valora la inicia-
tiva de Biofresco, agregando que “las hojas del apio
poseen gran contenido de vitaminas y minerales, con
un bajo aporte caldrico y elevado contenido de fibra, lo
que las convierte en una excelente materia prima para la
industria de ingredientes funcionales”.

En Santiago también estd Solutec, firma dedicada a
la comercializacién de soluciones tecnoldgicas a la
medida de sus clientes. Su portafolio incluye fibras,
antioxidantes, hidrocoloides, colorantes naturales, entre
muchos otros. Sin embargo, su objetivo es lograr fabri-
car sus propios ingredientes, usando materias primas
naturales y procesos amigables con el medio ambiente.
Con esta misién lleg6 a la empresa Veronica Dueik,
ingeniera en alimentos de la Universidad de Chile,
con un amplio curriculo académico y que desde el afio
pasado lidera el area de Innovacién de Solutec. Una de
sus primeras tareas fue investigar sobre produccion de
ingredientes funcionales para la industria alimentaria a
partir de desechos agroindustriales, entendiendo que en
nuestro pais se generan en grandes cantidades y que no
son adecuadamente aprovechados.

Fue asi como pensaron en el poroto granado, ya que su
procesamiento genera mas de 6.500 toneladas de dese-
cho al afo, siendo su vaina rica en polifenoles y fibras,
particularmente celulosa.

Se estima que en
Chile se generan
1,5 millones de
toneladas de desechos
agroindustriales cada
ano.
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Desde las hojas del apio se puede obtener fibra y
antioxidantes, los cuales pueden ser incorporados en
matrices alimentarias como sopas, harinas y jugos.
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“Los polifenoles son antioxidantes naturales, y dentro
de sus beneficios estd la reducciéon de la formacién
de compuestos potencialmente cancerigenos como la
acrilamida. Por su parte, la fibra extraida de desechos
agroindustriales puede ser usada como emulsificante,
estabilizante y en reemplazo de grasa”, destaca Veré-
nica Dueik. “Entre sus propiedades funcionales, se
clasifica como fibra y ademas ha demostrado reducir
la absorcién de nutrientes criticos. Estos ingredientes,
aplicados en forma conjunta en alimentos, potenciarian
los efectos saludables de alimentos funcionales si se
seleccionan adecuadamente”, precisa la ingeniera.

Para obtener la materia prima, Solutec se encadenara
con la agroindustria y la recoleccién se hard directamen-
te en el campo y en recintos feriales —como por ejemplo
la Vega— donde se desgrane el poroto y se generen los
desechos requeridos.

Para el ejecutivo de Innovacion de FIA, Maurice Stre-
it, una de las cualidades de esta iniciativa es que con
los resultados obtenidos se realizardn pruebas piloto y
“se estudiara la viabilidad econémica y comercial de
los extractos de polifenoles y celulosa microcristalina
de vaina de poroto granado, comparandolos con los
productos equivalentes que actualmente comercializa
Solutec, con miras a su futura insercién en el mercado”.
Finalmente se aplicaran y probardn en productos
alimentarios de consumo masivo, como pan de molde,
queques, vienesas, mayonesa y leche con chocolate.
“Para todos los productos formulados se realizaran las
pruebas de sus propiedades funcionales, lo que permi-
tira establecer la factibilidad de su aplicacién en estas
matrices alimentarias”, concluye Verénica Dueik.
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OMPETIR A BAJO

A diferencia de Solutec y Biofresco, la firma maulina
Ecocrea se fundé especialmente para incursionar en el
mercado mundial de los ingredientes activos y de los
alimentos con funcionalidades terciarias.
“Una empresa con énfasis en las exportaciones y con
ganas de ser protagonista de la transformacién que
experimentard la industria alimentaria nacional”, afir-
ma Jorge Cifuentes, cofundador y gerente general de
la compafiia, quien cuenta que durante afios su socio
realizé para terceros tratamientos intermedios a frutas
y hortalizas.
“Observando este proceso productivo, nos dimos cuen-
ta que se generaba una gran cantidad de residuos, y
pensamos que quizas ahi podia haber un valor que se
estaba desaprovechando. Después de investigar, nos
percatamos que en el mundo efectivamente estaba en
desarrollo el mercado de los extractos naturales con
funcionalidades terciarias, es decir, que ayudan o poten-
cian la salud humana. Entonces empezamos a disefiar
el proyecto que nos ha permitido iniciar la comerciali-
zacion de los mismos”, comenta el ingeniero quimico.
Cifuentes sostiene que una de las formas para ser
competitivo en esta industria a nivel mundial, es utilizar
materias primas endémicas o nativas, como el maqui, el
calafate, la murtilla, la rosa mosqueta y el boldo. Pero
no es la tnica. “Otra forma de competir es considerar
materias primas de muy bajo costo, y en este segmen-
to se encuentran los subproductos de la agroindustria,
donde en nuestro caso se ha considerado el orujo de
uva, pomazas de tomate y manzana, cascaras diversas
y alperujo, entre otras”.
“Los extractos naturales de frutas y hortalizas constitu-
yen ingredientes activos o metabolitos secundarios, los
La ingeniera en alimentos Veronica Dueik, lidera la iniciativa de la empresa que al ser parte de un alimento u otro producto termi-
Solutec que busca obtener dos ingredientes funcionales y aplicarlos en productos nado, lo transforman en un alimento o cosmético con
LIC consumo masivo como pan dC lﬂOl(.lC, queque, \'iCﬂCSLlS, mayonesa 'y ]CChC con funcionahdades terCial‘iaS, es deCir, que su consumo
chocolate. f 1 buen funcionamiento del sistema inmuno-
avorece e
l6gico, nervioso, endocrino, circulatorio y digestivo”,
subraya Cifuentes.
Es por esta razon que Ecocrea ha apostado por caracte-
rizar a nivel microbiolégico, molecular y funcional cada
uno de sus ingredientes. Luego, evaluarad su aplicabi-
lidad en alimentos sélidos y liquidos, para finalmente
obtener un producto comparable con su competidor.
En opinién del representante de FIA en la region del
Maule, Robert Giovanetti, el proyecto de Ecocrea
aborda de manera innovadora la problemética de los
desechos y descartes de la agroindustria, generando un
beneficio en toda la cadena de valor, desde el productor
primario hasta la industria trasformadora. “No me cabe
duda que el desarrollo de ingredientes funcionales de
alto valor, para uso en diversas matrices alimentarias,
gatillard un aumento en la actividad comercial de las
pymes de la regién, dinamizando y agregando valor a la
economia del Maule”. W@

Robert Giovanetti, FIA
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B [ 0s huevos de la gallina mapuche son conocidos por su caracteristica tonalidad azulosa.

B cultura general y desde temprana edad tenemos
nocién de las bondades nutricionales que tienen los
alimentos para nuestro cuerpo. Por ejemplo, sabemos
que la leche fortifica los huesos, la carne nos provee de
proteinas, y las verduras de vitaminas necesarias para
la salud. Pero en los ultimos afios y a través de diver-
sos estudios, se ha descubierto que es posible mejorar la
composicion nutricional de estos productos, otorgando-
les nuevas propiedades.

En Chile por ejemplo, la Universidad de Santiago con
el apoyo de la Fundacién para la Innovacién Agra-
ria, desarrollé una metodologia orientada a incorpo-
rar compuestos activos a los huevos azules de gallina
collonca mapuche, la cual hace rato viene despertando
el interés del mercado gourmet debido a su origen étni-
co ancestral. Un interés al que ahora se suma el mercado
saludable.

A través de la modificacién de la dieta base de estas
aves, los investigadores de la USACH lograron produ-
cir huevos azules enriquecidos con componentes salu-
dables, tales como 4cidos grasos omega 3 y antioxi-
dantes. Pero ademds, en la clara es posible encontrar
compuestos como lisozima, ovotransferrina, avidina,
ovomucina, cistatina, ovomucoide, ovomagroglobulina
y ovoinhibidor, mientras que en la yema figuran, entre
otros, igY, fosvitina y sialo-oligosacaridos. Todos ellos
potentes bioactivos que ayudan al cuerpo humano a
reforzar su sistema inmunolégico.

Por ejemplo, la lisozima es un bactericida que impide el
desarrollo de infecciones. Hasta entonces, esta sustan-
cia se obtenia por secrecion de los seres vivos, como
las lagrimas. La ovotransferrina permite que el cuerpo
asimile mejor los metales pesados y evita la toxicidad
que éstos provocan en los seres vivos. La avidina ayuda
a potenciar la vitamina B7, encargada de mejorar la
condicién del cabello, las uiias, la piel y también contri-
buye a bajar de peso y controlar problemas cardiacos.
El problema de esta tiltima es que al cocer el huevo, su
propiedad se desactiva.

La omucina sirve como antiviral; la cistatina soluciona
problemas renales. Ovomucoide, ovomagroglobulina y
ovoinhibidor privan las enzimas generadas por nuestro
estdmago y, de esta forma, se digieren mucho mejor las
proteinas que consumimos.

En cuanto a los compuestos encontrados en la yema,
la IgY es una enzima que nos sirve como anticuer-
po, mientras que la fosvitina actia como bactericida,
antioxidante y estabilizante de las emulsiones en el
cuerpo humano.

Para lograr la modificacién estratégica de la alimenta-
cién de las aves, los investigadores de la USACH incor-
poraron al proyecto a comunidades huilliches, que hoy
crian a sus gallinas con una estricta dieta y un andlisis
riguroso de su evolucion.

De esta manera se espera potenciar una industria que,
pese a gozar de un alto consumo, se muestra predecible
y reticente a incorporar mayores innovaciones. Sin duda
una iniciativa de enormes proyecciones, que convierte a
la gallina en una rica fuente de ingredientes funcionales.
Es mads, ya se piensa en extraer estos compuestos y de
esta manera comercializarlos por separado, agregando
valor a la produccién.

Mas de 10 ingredientes
funcionales contienen
los huevos de
gallinas colloncas
estratégicamente
alimentadas.

B E] rescate de la gallina collonca ha sido una de las preocupaciones del Minagri en los
altimos anos.

UNA ALIMENTACION

ESTRATEGICA CONVIERTE A

LA GALLINA COLLONCA EN

UNA FUENTE DE INGREDIENTES

FUNCIONALES
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LECHE:
MAS QUE CALCIO

Super.

That's how milk makes
you feel. The calcium helps
bones grow strong,
so even if you’'re not from
Krypton™ you can have
bones of steel.

gof milk?

Al igual que el huevo, la leche contiene diversas enzi-
mas que contribuyen a una alimentacién equilibrada
y, de esta manera, a tratar enfermedades procurando
una pronta recuperacién. Trans-betacaroteno, luteina,
zeaxantina y betacryptoxantina, son componentes que
provienen de la vitamina A y que se utilizan para tratar

células dafiadas, asi como para promover actividad A TR A\/ES DE 11D LOS

antioxidante. Hasta entonces, esta vitamina se obtenia

principalmente de f{utgs, VerQUra§ y granos enteros. . N U ME ROSOS COM P U E STOS
Por otro lado, los péptidos bioactivos son altos en acti- ACTIVOS DE LA LECHE

vidad microbiana. Cumplen un rol importante en la

regulacion metabélica y son ingredientes muy usados EVENTUALMENTE PODR AN
en la formulacion de alimentos funcionales ya que redu-

cen el riesgo de enfermedades. EXT RAERSE Y PONERSE A
La absorcién de calcio en el intestino delgado y la remi- DISPOSICION DE LA INDUSTRIA

neralizacion de los dientes, es posible gracias al casei-
nofosfopéptido, componente que también permite un ALIMENTARIA
mejor desarrollo de la estructura dsea en los jévenes, asi
como una pronta recuperacion en caso de alguna frac-
tura de huesos.

Funcién similar cumplen las casoplatelinas que, gracias
a la k-caseina, inhiben la agregacién de plaquetas en el
sistema y evitan la formacién de trombos. También se
encarga de transportar minerales regulando el sistema
inmune y el colesterol.

Todos compuestos que a través de [+D, eventualmente,
podrian extraerse y ponerse a disposicion de la industria
alimentaria.

ol et ter s

a3t

U PETURI £3008 AMEG

SUPERMAN
B [ a publicidad siempre nos ha dicho que la leche es saludable por su contenido de calcio y proteinas, sin embargo este alimento contiene

Han

NUMerosos compuestos activos de gran valor para la salud humana
g
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CARNE EN SU
MEDIDA JUSTA

Otros compuestos bioactivos se pueden obtener desde
la carne. Prevenir la hipertension y problemas al cora-
z6n es posible gracias a los componentes encontrados
en la taurina, un acido organico que, por ejemplo, inter-
viene en la formacion de la bilis.

La conezima Q10, aparte de tratar enfermedades al
corazén, también disminuye enfermedades neurolégi-
cas, trastornos hereditarios y fortalece el sistema inmu-
noldgico, en especial para aquellos diagnosticados con
VIH/SIDA. También tiene un espacio en el mundo de
los cosméticos, especificamente en el mercado de las
cremas faciales regeneradoras de células.

La carne ademdas contiene bioactivos dedicados a
cumplir un rol antioxidante, como es el caso del gluta-
tién, conocido como el “antioxidante maestro”, debido
a que su funcién en nuestro organismo es el de proteger
las células del dafio oxidativo.

La creatina aporta energia al organismo y, hasta el
momento, se cree que mejora el desarrollo muscular.
Este elemento se almacena por todo el cuerpo y es reco-
mendable para deportistas.

Existe también la carnosina, la cual se utiliza para tratar
diabetes, aterosclerosis, enfermedades renales y Alzhei-
mer, gracias a sus propiedades como agente contrarres-
tante, lo que permite reducir la evolucién de estas enfer-
medades. La anserina en tanto, es un bioactivo que se
encuentra en el musculo esquelético del bovino, y que
también cumple una funcién antioxidante.

Es importante entender que todos estos bioactivos
permiten generar nuevos productos que pueden ayudar
en la cura de enfermedades y diversos trastornos, asi
como mejorar nuestra dieta alimenticia de una manera g compuestos presentes en la carne poseen notables propiedades beneficiosas para el
equilibrada. Al igual que en el reino vegetal, el poten- organismo.

cial del sector pecuario para la industria de ingredientes

funcionales es altisimo. 4

CAMELIDOS Y ABEJAS

Aunque pequefio en Chile y ubicado principalmente en la zona norte del pais, el
mercado de los camélidos también ofrece oportunidades en el mundo de los ingre-
dientes funcionales. Por ejemplo, poseen nanoanticuerpos, que son mas pequefios
que los tradicionales. Al ser estudiados, su uso ayuda en tratamientos contra el cadncer
y el Alzheimer.

Por su parte, la miel también ofrece multiples alternativas: tiene propiedades antioxi-
dantes, antimicrobianas, antifingicas, prebidticas y anticancerigenas. Desde este
producto es posible extraer flavonoides, los cuales inhiben las enzimas digestivas.
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Dime lo que consumes y te diré quién eres. De acuer-
do a las tendencias alimentarias, el nuevo consumidor
busca experiencias, salud, conveniencia o adaptacion
a su ritmo de vida, alimentos con historia o nativos, y
también sustentabilidad y conciencia ambiental. Todo,
catalizado por las palabras natural, organico o “sin”.
En este contexto, Chile puede perfilarse como un actor
relevante a nivel mundial echando mano a su riqueza en
materias primas naturales, agregandoles valor a través
de la extraccion de sus compuestos bioactivos.

La apuesta por esta especializacion de la industria se
resume en la frase “ahora o nunca”. Para ello se han
creado diferentes instrumentos desde las instituciones
publicas, como el programa Transforma Alimentos de
Corfo, y los Polos Territoriales de la Fundacién para
la Innovacién Agraria (FIA). Una apuesta que viene
respaldada por los tltimos estudios e informes de
mercado publicados a principios de este afio, como el
Global Functional Food Ingredients Market Report
2017: Trends Analysis and Forecasts 2016-2022 de
Research and Markets, el cual sefiala que el mercado
va a experimentar un crecimiento (CAGR) de 5,5-6,0%
durante el periodo 2016-2022.

Por otro lado, el informe Global Functional Food Ingre-
dients Market de Transparency Market Research, mues-
tra que el mercado de los ingredientes funcionales en
2016 alcanz6 los 20,35 billones de délares y se espera
que para 2024 alcance los 32,4 billones de délares. Este
crecimiento en las ventas y especializacion de ingre-
dientes funcionales y aditivos naturales, ha impulsado
una industria que trabaja en el aislamiento, seleccién y
ensayo de validacién funcional para su aplicacion en la
industria agroalimentaria. Para ello se desarrollan ingre-
dientes con elevada pureza, y alta seguridad toxicolé-
gica y biodisponibilidad, los que se puedan utilizar en
diferentes matrices con efectos saludables.
Estrechamente vinculado a ello esta el mercado de

Chile 5.0 y la Era
Saludable

Dr. Pedro L. Prieto Hontoria
Consultor en Desarrollo de
Alimentos Saludables

los denominados “superalimentos”, donde destaca la
quinoa, rica en proteinas pero ademas con péptidos
bioactivos antihipertensivos. También figuran algas,
arandanos, maqui, chia, amaranto, entre muchos otros
recursos que podemos encontrar en nuestro territorio y
de los cuales podemos extraer diferentes ingredientes
funcionales.

Recientes estudios muestran un consumidor preocu-
pado por su salud digestiva, dato de especial interés
para Chile ya que produce inulina de la achicoria,
fibra funcional-prebiética por excelencia, utilizada en
alimentos para la salud intestinal.

Otra oportunidad es el maqui, rico en delfinidina (anto-
cianidina), al que se le atribuyen propiedades antiinfla-
matorias y de regulacién de los niveles de glucosa. En
el caso del tomate, por qué no pensar en nuestro patri-
monial limachino y su alto contenido de licopeno, el
cual se puede extraer, nanoencapsular y, por ejemplo,
usar para elaborar un aceite de oliva con propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias.

La innovacién en productos con funcionalidad especifi-
ca va a seguir creciendo en los préximos afios, y Chile
debera mostrar al mundo su capacidad para extraer de
sus materias primas ingredientes como los betagluca-
nos de la avena, para reducir el colesterol, o los acidos
grasos poliinsaturados (EPA y DHA) del pescado,
la canola o la linaza, asi como diversos extractos del
quillay.

También las semillas de chia, y su elevado contenido
de antioxidantes capaces de absorber 10 veces su peso
en agua, expandiéndose en el estomago, pudiendo
emplearse en la formulacién de productos para la sacie-
dad y el control del peso.

Muchas de estas innovaciones surgen como respuesta al
progresivo aumento que ha experimentado la demanda
de nutracéuticos o alicamentos, que pasara de los 29,48



““El desarrollo de esta industria nos permitird
‘descomoditizar’ nuestras exportaciones y
empezar a elevar el grado de sofisticacion

de nuestros productos. Tenemos en nuestras
manos la gran posibilidad de crear un tejido
industrial dindmico, mirando las tendencias

que marcardan el futuro

billones de délares facturados en 2016 a 45,58 billo-
nes de dolares el 2022, segtn el informe Nutraceutical
Ingredients Market de Market Research.

Por otro lado, surgen nuevas matrices no alimentarias
para estos ingredientes. Dentro del sector de la cosmé-
tica, los cosmecéuticos, creceran casi un 6% de tasa
compuesta anual, destacando los productos antienveje-
cimiento, y productos naturales para el baiio e higiene
personal.

Para conseguir los efectos que esperan los consumido-
res, debemos micro o nanoencapsular los ingredientes o
principios activos, previamente extraidos con CO2 en
estado supercritico, por ejemplo para lograr una pureza
y una calidad del ingrediente casi perfecta. En Perd por
ejemplo, ya existen productos funcionales basados en
quinoa, amaranto y sacha inchi, los cuales incluso se
han presen- tado en la Casa Blanca de Estados Unidos.
¢Por qué no en Chile? Podemos aprovechar los aceites
esenciales, pigmentos, antioxidantes, aromas del avella-
no chileno de la Araucania, las algas o microalgas de
nuestros mares, la uva, el maqui, la murta o el calafate,
entre muchas otras materias primas.

Aquello nos permitird “descomoditizar” nuestras expor-
taciones y empezar a elevar el grado de sofisticacién de
los productos y de nuestra industria. Tenemos en nues-
tras manos la gran posibilidad de crear un tejido indus-
trial dindmico, mirando las tendencias que marcaran el
futuro.

Otra oportunidad que tiene Chile, con importantes
ventajas competitivas, es el poder ser un referente en el
mercado de aditivos naturales, y adscribir a la tenden-
cia “Clean label” o etiqueta limpia, estrechamente rela-
cionada con la implementacion de la Ley 20.606 sobre
composicion nutricional y el rotulado “Alto en”. Nues-
tras opciones para producir aditivos naturales especiali-
zados son multiples, como la astaxantina, proveniente
de microalgas; la lisozima, conservante natural prove-
niente de la clara de huevo; la goma de algarrobo como

b B/

texturizante; y el limoneno o extractos de ardndanos
como antimicrobianos. En esta misma linea esta el uso
de hidrocoloides (carragenina, pectina y goma guar)
extraidos de algas o del algarrobo, utilizados para la
reduccion del contenido de azicar de los alimentos, o
nuevas combinaciones de extractos de algas para reducir
el contenido de grasa de los alimentos. Por tltimo, estos
aditivos combinados con nuevas tecnologias, como las
altas presiones hidrostaticas o los pulsos eléctricos de
alto voltaje, demuestran que se puede generar una gama
de productos naturales y de alta seguridad alimentaria.
Todo esto posiciona a Chile a la vanguardia de los
paises con potencial de ofrecer al mundo ingredientes
y aditivos especializados para la industria de alimentos
5.0, cumpliendo de esta manera con las expectativas de
los consumidores mas exigentes del mundo. jAprove-
chemos este “Ecosistema Funcional” e innovemos!, ya
que, debido al incremento de enfermedades crénicas
no transmisibles y al progresivo envejecimiento de la
poblacién mundial, las proyecciones de este mercado
son definitivamente insospechadas. 4’
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La Reconquista

La oferta de productos que contienen
ingredientes que favorecen la salud y el
bienestar general de las personas crece dia

a dia. Desde huevos y lacteos con omega 3,
hasta jugos con aloe vera, acd les presentamos
algunas de las propuestas con que la industria
alimentaria busca conquistar los nichos de
mercado mds exigentes.

l

LACTEOS CON ESTANOL VEGETAL

Como su nombre lo sugiere, la linea de lacteos Benecol dice
beneficiar el colesterol, ayudando a mantener bajos los niveles
del “colesterol malo” o LDL, mediante el uso del estanol
vegetal, un compuesto presente en los vegetales y que, por su
estructura similar a la del colesterol, actia como sustituto y
reduce la absorcién de éste. Sin embargo, en su estado natural la
concentracion es baja y el efecto es imperceptible. De ahi que al
ser afladido a los lacteos en dosis mayores, puede ayudar a
reducir notablemente los indices de colesterol en la sangre.
Nestlé tiene una linea similar llamada Acticol.

WWW.FIA.CL

HUEVOS CON OMEGA 3

El positivo impacto en la salud que producen los acidos grases
omega 3 ha sido estudiado desde los afios ‘70, cuando se descu-
bri6 que las comunidades esquimales tenian mejor salud y
condicién cardiaca como consecuencia de su dieta alta en este
tipo de compuestos. Hoy se sabe que su consumo durante el
embarazo promueve el desarrollo mental en el feto y durante la
infancia. Actualmente en Chile se enriquecen huevos con omega
3 a través de la alimentacion de las gallinas.

ACEITE CON OMEGA 3

El aceite Belmont Fitomega afirma contener tanto omega 3
como fitosteroles —o esterol vegetal— lo que lo convertiriaen un
producto idéneo para la reduccion de enfermedades cardiovascu-
lares y el control del colesterol.

MARGARINA VEGETAL CON OMEGA 3

Ademas de ser baja en sodio —lo que ayuda a prevenir
enfermedades cardiacas y riesgos como la hipertensién— la
margarina vegetal light de Lonco Leche, también contiene
omega 3 para el control del colesterol.



PRODUCTOS CON BETAGLUCANOS

Los betaglucanos son un tipo de fibra vegetal altamente beneficiosa para la
salud, contribuyendo en varios niveles de la nutricién humana. Tienen un
efecto inmunomodulador; contienen antioxidantes; soportan la regenera-
cion celular, lo que los hace idéneos para tratamientos oncolégicos puesto
que ayudan a la hematopoyesis (la generacion de nuevas células sangui-
neas), un elemento clave en las quimioterapias; aumentan la resistencia
frente a infecciones, mejoran el perfil graso sanguineo; y ayudan a combatir
el estrefiimiento.

Los betaglucanos se encuentran naturalmente en la cebada y levadura, en
algunas setas y en la avena. A través de esta ultima es la forma mas comtin
de consumirlos, puesto que es un cultivo que hoy se mejora a nivel genético
para aumentar la concentracion de estos ingredientes.

Granotec Chile desarrolla mezclas de nutrientes e ingredientes -entre los
que se cuenta el betaglucano- para la elaboracién de productos saludables.
Su tecnologia de nutricion esta presente en varias marcas de pan chilenos,
como los sandwiches industriales Daily Fresh, o las marraquetas y hallullas
de la panaderia La Floresta, ambos con 50% menos de grasa y 50% menos
de sodio.

|

BEBIDAS CON POLISACARIDOS Y AMINOACIDOS

Desde infusiones a jugos, las bebidas Nicy incluyen componen-
tes del aloe vera, antioxidantes, stevia y colageno. Sus produc-
tos ademds son bajos en sodio y libres de colorantes, azticar y
calorias, constituyendo alimentos funcionales integrales. El aloe
vera, también conocido como sabila, es uno de los alimentos de
origen natural con mas propiedades estudiadas. Contiene polisa-
caridos, que ayudan a nuestro sistema inmune a protegernos
contra bacterias; tiene propiedades antisépticas y fungicidas que
previenen infecciones bucales; contiene 20 de los 21 aminedaci-
dos esenciales para el cuerpo, y colageno, que beneficia nuestra
piel a nivel celular y nos mantiene hidratados; ayuda a regular la
flora bacteriana interna, con lo que previene la inflamacién y
regula el transito intestinal.

El aloe vera también puede ser encontrado en ciertos lacteos
como afiadido funcional. Por ejemplo, Colun desarroll6 una
linea de yogurt enfocada en la mujer llamada Vilib, que contiene
extractos de aloe vera para regular el transito intestinal y benefi-
ciar la piel por las propiedades de la sabila.

EL CALAFATE LIOFILIZADO

Todas las cualidades de uno de los frutos mas extraordina-
rios de la Patagonia, llega de la mano de Kon, producido
por Patagonia Super Fruits, empresa que transforma el
calafate en polvo para acompaiar diariamente a nuestros
alimentos. Aporta gran cantidad de antioxidantes, ademas
de poseer propiedades antidiabéticas y antibacterianas.
Ideal para acompaiiar el yogur, leche, jugos de frutas y
ensaladas.

Kon es un superalimento versétil, desarrollado mediante
un proceso de deshidratacion por liofilizacion de alta
tecnologia que garantiza la calidad, valor nutricional y
propiedades antioxidades de este berry nativo.

FIA 20 ANOS
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SPIRULINA Y CHLORELLA: LA PROTEINA VERDE

Con la visién de mejorar la calidad de vida y el bienestar del
ser humano acercando la nutricién a las personas, Aquasolar
acuii6 el concepto de “Super Nutricién”, facilitando con sus
productos (tabletas) el acceso del consumidor a alimentos
ricos en nutrientes esenciales basados en microalgas, dentro
de las cuales destacan la chlorella y la spirulina. A esta tltima,
la ONU la declaré como “el mejor alimento para la humani-
dad”, la OMS como “el producto sano para siglo XXI”, y la
UNESCO como “el alimento del milenio”. Energia, vitalidad,
regulacion del transito intestinal, eliminacion de toxinas,
control del apetito, y mejorar rendimientos deportivos, son
algunos de los beneficios que aportan estos poderosos supera-
limentos.

ANTIOXIDANTES DEL COCHAYUYO

El cochayuyo contiene un amplio
numero de minerales como calcio, zinc,
selenio y manganeso, que tienen un
gran poder antioxidante, ademas de ser
el alimento natural més balanceado en
yodo y rico en é&cido alginico, que
funciona como desintoxicante.

La marca chilena Munani actualmente
tiene varias galletas para untar enrique-
cidas con los ingredientes que aporta el
cochayuyo, las cuales no incorporan
sales afiadidas, son ricas en calcio,
vitaminas A, B9, C y E, contienen
hierro y magnesio, y por su alto
contenido en fibra y ser bajas en grasa,
ayudarian al transito intestinal y a
combatir el colesterol.

EL PODER DE LA QUINOA Y EL CACAO

La quinoa es una planta andina de la familia Amaranthaceae,
que por su consumo se suele comparar con los cereales y es
una de las mayores fuentes vegetales de proteinas. Contiene
vitaminas B y minerales como hierro, f6sforo, magnesio y
calcio, ademds de ser libre de gluten y colesterol. Por su parte,
el cacao, presente en los chocolates, contiene flavonoides,
antinflamatorios y antioxidantes, que reducen la presi6n
arterial y el colesterol.

La marca Andean Dream mediante la incorporacién de los
ingredientes funcionales de la quinoa y el cacao, desarrolld
una linea de productos veganos, desde galletas hasta snacks,
que ademas son libres de soya, grasas trans y gluten.
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PATRIMONIO
ALIMENTARIO DE CHILE

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA REGION
DE ARICA Y PARINACOTA

MARIA ISABEL MANZUR - NANCY ALANQCA

PATRIMONIO
ALIMENTARIO DE CHILE

PRODUCTOS Y PREPARACIONES DE LA
REGION DE VALPARAISO

SONIA MONTECINO - ALEJANDRA CORNEJO - JORGE RAZETO
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LA ALIMENTACION Y SUS
PREPARACIONES, ES UNA DE
LAS EXPRESIONES CULTURALES
QUE DISTINGUE E IDENTIFICA A
LOS PUEBLOS Y TERRITORIOS

Los sabores y saberes asociados a los
productos alimenticios hacen que €éstos se
transformen en importantes simbolos de
identidad y de patrimonio.

En www.fia.cl puedes conocer y descargar los
Inventarios de Patrimonio Alimentario de Chile
que tenemos disponibles:

| ARICA'Y PARINACOTA
VALPARAISO
BIOBIO

Innovacion ggrarla

MINISTERIO DE AGRICULTURA

www.fia.cl / Informacién para la Innovacion / Serie
Patrimonio Alimentario de Chile
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INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS
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De acuerdo al estudio FIA “Estrategia para el desarrollo de la industria de ingredientes funcionales en Chile”, los principales mercados
para nuestro pais son Estados Unidos, México y Perd. Sin embargo la demanda mundial difiere de este foco exportador, segin da cuenta
la cantidad de productos alimentarios que se lanzaron al mercado entre 2010 y 2014 en distintas industrias que requieren ingredientes
funcionales y aditivos especializados, como la pasteleria, alimentos para nifios, snacks o bebidas.

La demanda por ingredientes funcionales esta liderada por Europa, mercado donde Chile recién incursiona timidamente con un 2% de
exportaciones a Dinamarca y Bélgica y un 1% a Alemania, Reino Unido y Espaila. Estas cifras permiten inferir que la demanda es mucho
mayor que la oferta. Si se considera que de la globalidad de exportaciones agricolas, sélo el 1,5% representa un ingrediente funcional o un
aditivo especializado, se puede prospectar un auspicioso futuro para esta industria dada la amplia cantidad de mercados que atin quedan
por conquistar.

DESTINO DE LAS EXPORTACIONES CHILENAS DE

INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS

:
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De la globalidad de exportaciones

agricolas, solo el 1,5% representa

un ingrediente funcional o aditivo
especializado.

N° DE PRODUCTOS QUE REQUIEREN INGREDIENTES FUNCIONALES Y/O ADITIVOS
ESPECIALIZADOS LANZADOS ENTRE 2010-2014, POR MERCADO

384.696
242946

Europa es el principal

207.983 | il

ingredientes funcionales,

100.446 | Ll ae il

recién incursiona

70.351 timidamente con un 7%
de exportaciones

427%

7667

*La cantidad de productos alimentarios lanzados en el periodo 2010-2014 permite hacer una estimacion del
tamano de los mercados y sus demandas.

**Fuente Estudio FIA

FIA 20 ANOS
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En la busqueda
de un“sello”

A fines de este afio,

la autoridad de Salud
entregard los resultados
del proyecto que busca
establecer estandares
para el reconocimiento de
alimentos funcionales en
el marco del Reglamento
Sanitario de los Alimentos.
Un importante paso

para Chile, que apunta a
consolidar esta industria de
aqui al ano 2030.

| PAMELA RIVEROS |
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Ee un hecho histérico el que permitié que la huma-
nidad descubriera el significado de los ingredientes
funcionales. Después del desastre de la Segunda Guerra
Mundial, Japén logré desarrollar un estilo y calidad de
vida que permiti6 aumentar notablemente las expectati-
vas de vida de su poblacién. Sin embargo, con el correr
de los afios, el progresivo envejecimiento de la sociedad
nipona trajo consigo el incremento de las patologias
crénicas no transmisibles, tales como diabetes, osteopo-
rosis, enfermedades cardiovasculares e hipertension.

El fendmeno se convirtié en un gran problema para
el gobierno japonés, dado el alto costo que significa-
ba para su sistema de salud. Pero fiel a su cultura, no
se quedaron de brazos cruzados. Fue asi como durante
la década de los ’80 iniciaron las investigaciones para
conocer los efectos de los alimentos en el organismo,
sentando las bases de lo que décadas mas tarde se cono-
ceria como “alimentos funcionales”.

Segun se consigna en el articulo publicado en la Revista
Chilena de Nutricién, “La experiencia japonesa con los
alimentos FOSHU ¢Los verdaderos alimentos funcio-
nales?”, aquellas investigaciones sirvieron para definir
por primera vez el concepto “alimento funcional”, que
incluia tres elementos principales.

El primero es el componente “nutricional”, esencial
para la supervivencia del individuo. El segundo corres-
ponde a la funcién “sensorial”, esto es que su consumo
produzca una sensacion placentera a partir de su sabor,
aroma, textura, etc. Finalmente, la tercera es la funcién
“fisiolégica”, con la cual el alimento debe producir un
efecto favorable en la nutricién, el biorritmo, el siste-
ma nervioso, en la capacidad de defensa corporal, entre
otras, de quien lo consume. “En el concepto japonés,
los alimentos funcionales deberian enmarcarse precisa-
mente en esta ultima funcién”, sefiala el texto escrito
por Rodrigo Durdn y Alfonso Valenzuela, del Institu-
to de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Chile, INTA.

Corria el afio 1989 y las politicas implementadas por el
gobierno japonés habian derivado en el sello FOSHU
(Food for Specified Health Use, Alimentos para uso
especifico de salud), con la publicacién de un informe
donde se mencionaban los alimentos que se considera-
ban “funcionales”. En la actualidad, aquellos productos
que logran obtener esta categoria han debido pasar por
un proceso altamente riguroso, y son reconocidos por
sus consumidores por medio de un logo en sus envases.
“El FOSHU es la respuesta institucional que dio Japén
a la necesidad de normar esta industria, y ciertamente
ha tenido un impacto muy positivo en su desarrollo”,
sefiala el secretario ejecutivo de la Agencia Chilena para
la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA), Michel
Leporati.

“Muchos paises desarrollados, tales como Canada,
Estados Unidos, Australia, Nueva Zelandia y la Unién
Europea han avanzado en un proceso similar desde hace
bastante tiempo, y cuentan con un marco normativo que
reconoce y distingue este tipo de productos, lo que por
supuesto beneficia a los consumidores que tienen acce-
so a informacién veraz sobre las propiedades de los
productos que consumen”, agrega.

En un documento elaborado por ProChile en 2013, titu-
lado “Tendencias del Mercado, Productos FOSHU en
Japén (Alimentos Funcionales)”, se sefiala que fue en
1991 que se implement6 definitivamente la normativa
FOSHU en ese pais y en 1993 aparecieron los prime-
ros productos bajo esta rotulacién. “Los envases deben
indicar claramente su contenido y los beneficios que se
puede esperar con el consumo de dicho producto”, se
explica en el articulo.

B [ a instauracion del sello FOSHU estimul6 el desarrollo de la
industria de alimentos funcionales en Japon, y hoy este pais es

uno de los lideres mundiales en este segmento.

FIA 20 ANOS
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EL TURNO DE CHILE

En Japon la “reglamentacién funcional” se inicié hace
casi 30 afios, mientras que Europa lleva una década en
esa misma linea. Es por ello que en la actualidad los
consumidores estan mds informados sobre los produc-
tos que consumen y los beneficios que pueden esperar
de ellos. Una tendencia que ahora se esta replicando
en Chile, donde cada vez existe mayor interés por los
alimentos funcionales.

Segun explican desde ACHIPIA, en la actualidad la
regulacion chilena no contiene la categoria de “alimen-
tos funcionales” propiamente tal. Existe un reconoci-
miento de atributos saludables de un nimero acotado
de ingredientes asociados a matrices alimentarias, lo
cual permite la inclusién de mensajes saludables en su
comercializacion. “Sin embargo, frente a las exigencias
de los consumidores y a las expectativas y necesidades
de desarrollo de la industria, aquello es absolutamen-
te insuficiente, constituyéndose en un freno al impulso
innovador, por lo que se hace necesario su revision y
modernizacién”, enfatiza Leporati.

Para el secretario ejecutivo de ACHIPIA resulta eviden-
te que hoy dia en Chile existe un mercado alimentario
mas sofisticado, que exige un nuevo ordenamiento.
“Vemos como en los dltimos afios se ha producido un
desarrollo explosivo de una oferta global de alimentos
“fortificados con’, ‘reducidos en’, ‘para regimenes espe-
ciales’, ‘minimamente procesados’, ‘naturales’, entre
otros”, comenta.

Es por ello que ACHIPIA, en el marco del Programa
Transforma Alimentos, se encuentra llevando a cabo
una iniciativa tendiente a dotar a esta agencia de los
mecanismos y herramientas necesarias para recono-
cer en la regulacién oficial la categoria de “alimentos
funcionales”, y establecer los procedimientos forma-
les y estandarizados para que los productores puedan
acogerse a este reconocimiento.

Z,
LA NORMA VIGENTE

Frente a las exigencias de los consumidores y
a las expectativas y necesidades de desarrollo
de la industria, (la actual normativa) es
absolutamente insuficiente, constituyéndose en
un freno al impulso innovador, por lo que se
hace necesario su revision y modernizacion 72

Michel Leporati, ACHIPTA

Los participantes de esta iniciativa estdn congregados
en el Comité de Seguimiento Técnico, en el cual parti-
cipan, ademas de ACHIPIA, el Ministerio de Salud,
SERCOTEC, INDAP, FIA, Programa Estratégico
Agroindustria para el Desarrollo Regiéon del Maule,
Asociacion Chilena de Productores e Importadores de
Alimentos Saludables (ALIMSA), Granotec, Uni6n
Nacional de la Agricultura Familiar (UNAF), Chilea-
limentos, Sociedad Chilena de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos (SOCHITAL) y Capitulo Chileno de
Composicion de Alimentos (CAPCHICAL).

Para la directora ejecutiva de FIA, Maria José Etchega-
ray, hoy resulta absolutamente indispensable que Chile
genere esta nueva categorizacion, “lo cual sin duda esti-
mulard la I+D+i y el emprendimiento en esta area, dina-
mizando e inyectando nuevos brios a nuestra industria
alimentaria”.

Ejecutada por la Universidad de Talca, la iniciativa se
encuentra actualmente en desarrollo y fue dado a cono-
cer a la opinién publica en un acto de lanzamiento en
el que participaron representantes de los ministerios de
Salud y Agricultura y el secretario ejecutivo del Fondo
de Inversion Estratégica del Ministerio de Economia
(FIE), entidad que financia esta iniciativa. Todo ello,
indica Leporati, entrega una sefial clara de que existe
una preocupacion seria en torno a este tema.

El ejecutivo espera que a fines del presente afio se entre-
guen los resultados del proyecto, en términos del disefio
e implementacién de un sistema de gestiéon que permita
establecer estandares para el reconocimiento de alimen-
tos funcionales en el marco del Reglamento Sanitario
de los Alimentos. W&

En Chile actualmente existe la “Resolucion Exenta del Ministerio de Salud n°764 de 2009, normas técnicas
sobre directrices nutricionales”, que sefiala las condiciones para declarar propiedades saludables de los
alimentos, lo cual es un reconocimiento de atributos que permite la inclusién de mensajes saludables en la

comercializacién de ciertos productos.
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Agraria, Agroalimentaria y Forestal

Durante el mes de abril se llev6 a cabo el seminario “Tendencias en el
desarrollo de productos de alimentacién 2017”, organizado por el Centro
Tecnolégico AINIA, de Espafia. Esta entidad pertenece al European Food
Institutes (EFI) y es una asociacién privada sin fines de lucro, con més de
25 afios de experiencia en I+D+i alimentaria, trabajando para impulsar la
competitividad de las empresas a través de la innovacion.

En esta ocasién se reunieron distintos actores del mundo de las empresas
de ingredientes y de productos finales, donde se pudo observar los desa-
fios y pilares para el afio 2017.

Uno de los retos se relaciona con los alimentos saludables, la evolucién
que ha experimentado esta tendencia y las exigencias del consumidor por
productos naturales. En esta linea, se destac6 a los night food, haciendo
hincapié en la necesidad de innovar en torno a los ingredientes funcionales
de los alimentos que se consumen en este momento del dia, los cuales se

podrian traducir en snack funcionales.
BELGICA

El proyecto Capple en Bélgica, tiene como objetivo frenar el aumento
de la obesidad en la poblacién, y adquirir los elementos necesarios
para la obtencién de un “claim” de salud relacionado con el control de
peso. El objetivo de Capple es estudiar sistematicamente los efectos
beneficiosos para la salud de las formulaciones acido lactico - extrac-
tos de manzana. El proyecto tiene como objetivo la comercializacién
de estos productos para su uso como suplemento alimenticio, o bien,
incorporados en una matriz alimentaria.

Ademads, se busca que la Comisién Europea otorgue un claim de
propiedades saludables para este nuevo ingrediente.

WWW.FIA.CL




FRANCIA

En 2050 el 17% de la poblacién a nivel mundial tendra sobre 65 afios de
edad, lo cual conducird a que un porcentaje importante de los productos
que contengan ingredientes funcionales se orienten a mejorar la calidad de
vida y a contribuir a un envejecimiento saludable.

Dado que numerosos estudios avalan la capacidad antiinflamatoria y de
proteccion de las articulaciones de la cdrcuma, Naturex lanz6 Turmipu-
re, producto botdnicamente autentificado a través de la iniciativa Nature
Pathfinder, un enfoque que garantiza la trazabilidad, la transparencia y
confianza de sus productos, elevando los estandares del mercado e inclu-
yendo la certificacién organica.

Actualmente, Naturex sigue invirtiendo en investigacion y estudios clini-
cos que permitan demostrar la eficacia del Turmipure. Durante el even-
to de Vitafoods Europa —que se llevara a cabo en Ginebra en el mes de
mayo— ademas del Turmipure se daré a conocer el ThinkBlue, un extracto
de ardndano silvestre que ofrece beneficios para la salud cognitiva.

PRASIL

Entre el 30 y 31 de octubre de 2017, se llevara a cabo la primera
version del WellFood Ingredients, en Sao Paulo, Brasil, con la prome-
sa de mostrar lo que estan haciendo las principales empresas del sector
en la actualidad en torno a los productos nutracéuticos e ingredientes
funcionales en ese pais. En el programa de conferencias, los exper-
tos mostraran las principales innovaciones que guiaran las industrias
alimentaria y farmacéutica en los proximos afios en Brasil.

Segun cifras de Euromonitor, el sector de alimentacién saludable
mueve en Brasil alrededor de US$35 billones al afio, y entre el afio
2009 y 2014 registré un crecimiento de 98%.

Se espera que esta primera edicién del WellFood Ingredients reciba a
1.500 visitantes, quienes tendran la posibilidad de conocer las tltimas
tendencias y tecnologias de la industria.

FIA 20 ANOS
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Exitoso lanzamiento
de OPIA en
Nam Innova 2017

La Fundacién para la Innovacién Agraria fue la gran protagonista
de Nam Innova 2017, evento que tuvo como momento estelar el
lanzamiento del Observatorio para la Innovacién Agraria, Agroa-
limentaria y Forestal, OPIA (www.opia.cl). La jornada cont6 con
cerca de 300 asistentes, siendo el stand de OPIA el punto neural-
gico del Centro Infante 1415, recibiendo la retroalimentacion de
emprendedores, profesionales, jovenes, empresarios y personas
vinculadas a la actividad alimentaria y agropecuaria en general.

German Merino, Ignacio Medina y
Maria del Carmen Icaza

Juan Pablo Mellado, Cristobal Acevedo,
H\to[ﬂ Gatica, German Merino y Rafa Costa
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#Y0 COMO g
CULTURA

Por tercer afio consecutivo FIA dijo presente en el Festival Lati-
noamericano de Cocina Nam Mercado, evento que afio a afio
celebra a los alimentos y la gastronomia patrimonial, relevan-
dolos como elementos centrales de nuestra cultura e identidad.
Como ya es habitual, nuestros expositores “la rompieron” con
sus propuestas innovadoras, destacando el famoso pajarete del
desierto “Armidita”, los productos de avellana chilena o fiefn de
“Gustos del Bosque”, y el kit para producir hongos ostra de los
chicos de “Kétrawa”.

.

Claudio Ternicier, Maria José¢ Etchegaray
y Michel Leporati

88| WWW.FIA.CL
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Rodrigo Polanco, Karin Edwards, Juan Jiménez y
Jimena Acuna
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Patricio Quense, Jorge Quiroga y Franklin
Carpenter

| Loreto Cisterna, Adolfo Topper, Elba Caicedo, Ana
Rivero y Paulina Bravo
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Tendencias que marcan el camino

LOS DESAFIOS DE LA INDUSTRIA ANTE UN CONSUMIDOR EXIGENTE

92

WWW.FIA.CL

DE “ETIQUETA LIMPIA” A “ETIQUETA CLARA”

EL MUNDO DE LOS MILLENNIALS

En la actualidad las normativas que regulan los merca-
dos de alimentos tienden a poner gran énfasis en las
etiquetas. El consumidor espera transparencia de parte
de la industria: saber qué ingredientes componen lo que
estd ingiriendo y las condiciones en que se procesan los
alimentos (presencia de trazas, alérgenos, etc.).

Segtin estudios de la agencia Datamonitor, hoy exis-
te desconfianza en los denominados “claims”, aque-
llas frases que hacen referencia a las cualidades de un
producto, como “natural” o “sin aditivos o preservan-
tes”, que mas parecen una estrategia de marketing que
informacién nutricionalmente relevante.

Cada vez son més los consumidores que exigen certezas,
lo cual representa una oportunidad para los ingredientes
funcionales y aditivos especializados, que se perfilan
como los compuestos mas idoneos para conquistar a
estos segmentos, pues muchas veces la innovacioén en
la formulacién ira de la mano de la sustitucién de ingre-
dientes y aditivos sintéticos por otros naturales, benefi-
ciosos e inocuos para nuestro organismo.

LAS OTRAS PROTEINAS

Un tercio de los consumidores de hoy son los llama-
dos “millennials” o “Generacién Y”, aquellos nacidos
entre 1980 y 1994, segmento que se consolida como
un consumidor bien informado, que valora lo local, los
productos con historia, asi como también la innovacion
y nuevas experiencias sensitivas. Son promotores de
los productos con “conciencia ambiental” y se mues-
tran preocupados por la trazabilidad del desarrollo de
un alimento.

Un claro ejemplo del impacto comercial de este tipo
de consumidor, es la fuerte incorporacién de granos
ancestrales como la chia a una gran cantidad de nuevos
productos alimenticios, asi como la proliferacién de
tiendas y restoranes que hacen alusién a tradiciones
como las “picadas de barrio” y la revalorizacion de las
cocinas locales. Su fuente de informacién por excelen-
cia es Internet, donde ademds comparten sus experien-
cias con los productos que consumen.

€iosos e inocuos para nuestro organismo.

HEDONISMO ALIMENTARIO

Asociadas a dietas bajas en aztcar y carbohidratos refi-
nados, las proteinas son la base de la piramide nutricio-
nal de muchos consumidores que ven en ellas el bene-
ficio de tonificar rapidamente su cuerpo si se combinan
con ejercicios, dado su efecto en la disminucién de los
indices glicémicos asociados al control del apetito. Si
antes una dieta alta en proteina equivalia a comer mucha
carne o leche, hoy existen sustitutos aptos para todo tipo
de régimen alimenticio, como la proteina de arveja.

En el marco de esta tendencia, una de las materias
primas menos explotadas son las algas. Su eficiencia
fotosintética, su alta tasa de crecimiento y sus abundan-
tes y excepcionales ingredientes naturales representan
un enorme potencial en la industria de ingredientes
funcionales y aditivos especializados, especialmente
para paises como Chile.

Por ultimo existe un factor que no estd vinculado con
la nutricién pero que puede resultar determinante en el
éxito o fracaso de un producto alimenticio: el hedonis-
mo, es decir el conjunto de factores que determinan la
compra, los cuales en su mayoria estan vinculados con
el sabor, el aroma, la apariencia y el placer general que
produce su consumo. La motivacion de llevar una dieta
saludable puede diluirse si un consumidor altamente
hedonista no esta dispuesto a renunciar a, por ejemplo,
un sabor agradable. Por esta razoén, la innovacién en
alimentos saludables no sélo tiene el desafio de ofrecer
ingredientes funcionales e inocuos, sino también rega-
larle momentos de placer a los consumidores.
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Responsable del intenso color rojo de frutas y verduras, el licopeno es un poderoso antioxidante capaz de neutralizar
la accidn de los radicales libres, siendo eficaz en la prevencién de enfermedades cardiacas, hipertension arterial y
arteriosclerosis. Su abundante presencia en distintas variedades de tomate, representa una interesante oportunidad
para los productores de esta hortaliza, quienes articulados con entidades tecnoldgicas y empresas transformadoras

podrian dar origen a un polo territorial de desarrollo estratégico en torno a la extraccién y comercializacion de este
extraordinario ingrediente funcional.
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Observatorio para la
Innovacion Agrarla
Agroalimentaria'y Forestal

Somos el primer
Observatorio para la
Innovacion Agraria de
Latinoameérica.

Unete a la red social de la
innovacion y encuentra
todo lo que necesitas
saber para innovar.

f OpiaChile

v !

@Opia_ChiIe

F ndacion pa rala

Un espacio

donde confluyen
ideas ‘

Datos, estudios,
eventosy
oportunidades

00 de financiamiento
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- . Académicos,
In ?jrmaClOnb investigadores
organizada por rubros, y emprendedores

temas y territorios

www.opia.cl
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