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. RESUMEN EJECUTIVO

Se comenzd el proyecto con la idea de obtener un concentrado de proteinas
vegetales como complemento alimenticio, en formato polvo, secado por aspersion, sin
embargo, durante la investigacion se replanteé la idea del concentrado de proteinas,
ya que ademas de encontrar una variedad de lupino con una mayor cantidad de
proteina, se decidié reformular la mezcla, para asi aprovechar también los almidones
y grasas naturales de las materias primas, sin necesidad de purificar, ni concentrar
proteinas, es por ello que se realiz6 un estudio de las necesidades basicas de
proteinas por cada aminoacido, llegando a la mezcla que mejor satisfacia estas
necesidades, resultando 50:35:15 con harina de arroz, harina de lupino y harina de
quinoa, respectivamente, donde el aminoécido limitante resulté ser la triptéfano y la
mezcla termind con un contenido de 26,5 g de proteina por cada 100 g de férmula. Se
busco la forma de hidrolizar los carbohidratos y las proteinas para mejorar la
solubilidad y estabilidad de la formula, aqui se encontr6 un sin nUmero de enzimas,
donde se escogieron las mas adecuadas para nuestro proceso, BAN y Viscozyme,
para la hidrolisis de carbohidratos y papaina, para la hidrolisis de proteinas. Se probo6
diferentes porcentajes de agua para realizar las hidrolisis, de forma que fuera
suficiente para que las enzimas puedan reaccionar de forma adecuada y la minima
para disminuir el tiempo de liofilizacion, con estos antecedentes resultdé que el mejor
porcentaje fue 60% de agua. Se realizaron pruebas de escalamiento y secado por
liofilizacién sin inconvenientes, donde se concluyd que el espesor de la pasta en las
bandejas del liofilizador no debe superar el centimetro para que el secado fuera el
esperado. También se realizaron pruebas de saturacion de la nueva férmula disuelta
en agua, alcanzando 15 g en 100 mL de agua sin saturar la solucion, ni precipitando
al fondo del vaso en mas de 3 horas, lo que equivale a 7,95 g (8g) proteina por
porcién (30 g bebida vegetal en polvo en 200 mL de agua).

De los analisis quimicos de amino acidos se puede concluir que el producto obtenido
de este proyecto, tuvo mejores resultados de los esperados, respecto a los tedricos.
Comprobandose satisfactoriamente, que el producto tiene un aporte en el contenido
aminoacidico semejante a la leche materna, cumpliéndose el objetivo de este
proyecto.

En cuanto a los resultados del aporte de Calcio, la bebida en polvo de este proyecto
aporta 33 mg Calcio por porcion, lo que es inferior a la leche materna con 56
mg/porcién, equivale a un aporte cercano al 60% de la leche materna.

El propdsito de mejorar la solubilidad de los nutrientes permiti6 obtener un producto
con mayor concentracion de proteinas vegetales, que era el objetivo planteado al
inicio del proyecto, que quien consume un vaso de esta bebida vegetal en polvo no
lactea obtiene 8 g proteina versus las bebidas vegetales liquidas que alcanzan
otorgan alrededor de 1 g proteina y muchas veces menos de 0,4 g.

Ademas de lograr aumentar en un 500% la concentracion de proteinas, se mejord su
perfil aminoacidico, su aporte calérico y también su sabor y solubilidad.



II. TEXTO PRINCIPAL

1. Breve resumen de la propuesta, con énfasis en objetivos, justificacion del
proyecto, metodologia y resultados e impactos esperados.

En este proyecto se busca crear un alimento funcional, con un contenido proteico
oOptimo para consumidores con necesidad nutricionales especiales, como son los
veganos Yy la gente con alergias alimentarias a la caseina, lactosa, gluten, soja y
nueces. Ademas, se destaca el uso de cereales y leguminosas chilenas,
comprometidos con economia circular preferimos sobre todo el uso del lupino, es un
grano cultivado por agricultores mapuches, siendo la Unica leguminosa apta para el
consumo originaria de los Andes. El desafio era complementar leguminosas y
cereales en su aporte nutricional natural, lo que fue logrado satisfactoriamente en
cuanto a su aporte y calidad de sus proteinas.

El lupino es una leguminosa que tiene una alta tasa de fijacion de nitrogeno, por lo
que su contenido de proteina es mas alto que las leguminosas comunes. En general
el lupino tiene un 51% de proteina, 13% de fibra, es rico en vitaminas y minerales
como hierro, zinc y calcio. Es libre de colesterol y rico en acidos grasos
poliinsaturados (Fundacién Chile, Informe Chile Saludable, 2017).

El Lupino podria ser el préximo sustituto de la soja, ya que tiene una concentracion de
proteina muy similar, pero tiene la ventaja de crecer en suelos donde la soja no es
capaz de hacerlo.

El Lupino es sélo un ejemplo del enorme patrimonio cultural, agricola y nutricional que
representan las legumbres de la region sudamericana, y que ha sido preservado por
los agricultores familiares. Su diversidad genética proporciona al lupino la posibilidad
de adaptarse al cambio climatico (Allan Hruska, Oficial de Produccién y Proteccion
Vegetal, FAO).

2. Cumplimiento de los objetivos del proyecto:

En el periodo de ejecucién del proyecto hubo cambios en los objetivos, desde el
objetivo general, hasta los objetivos especificos, sin embargo, todo ellos se
cumplieron en un 100%, exceptuando la proteccién intelectual del proceso.

Dentro de los hitos mas importantes del proyecto, fue el replantear la obtencién de un
concentrado de proteinas de fuentes vegetales, ya que esto implicaba un tratamiento
quimico de las materias primas, lo que significaba agregacion de quimicos a la
férmula, por lo que se decidid no concentrar las proteinas, sino que combinar las
materias primas de forma tal, que la nueva férmula tuviera una cantidad 6ptima de
proteinas, sin necesidad de agregar quimicos, ni tratamientos invasivos a los
ingredientes. Esto llevo al cambio del objetivo general del proyecto de “Obtencion de
un concentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y leguminosas chilenas de
calidad nutricional mejorada para consumidores con requerimientos nutricionales
especiales: suplemento proteico para adicionar a los alimentos” a “Obtencién de
bebida vegetal en polvo con alto contenido proteico para consumidores con
requerimientos nutricionales especiales, formulado a partir de harinas de cereales y
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leguminosas chilenas mediante hidrolisis enzimatica, secado por liofilizacion”. Con
esto, también cambian los objetivos especificos relacionados.

(1) Se determind una mezcla de harinas para satisfacer las necesidades basicas de
aminoacidos esenciales a partir de fuentes vegetales.
Esto concluy6 en una proporcion 50:35:15, de arroz:lupino:quinoa.

(2) Se mejoré la solubilidad y estabilidad por medio de hidrolisis enzimética de
azucares y proteinas vegetales contenidas en las harinas de arroz, lupino, quinoa.

En este punto se utilizd6 BAN y viscozyme para la hidrolisis de los azlcares y papaina
para las proteinas, esto mejoro la estabilidad (3 horas) y solubilidad ,lo que equivale a
7,95 g proteina por porcién (30 g bebida vegetal en polvo en 200 mL de agua).

(3) Caracterizacion de la bebida vegetal con 6ptimo contenido proteico.

Se realizaron andlisis quimicos al producto terminado. Concentracion de proteina,
perfil de aminoacidos y medicién de contenido de Ca, Na, Fe, Zn, Vitaminas A, C y
complejo B.

(4) Postulacion al proceso de patentamiento del proceso productivo del producto
obtenido de este proyecto y su solicitud de patente en INAPI, fue desechado luego de
un estudio previo de factibilidad realizada por los mismos funcionarios de dicho
organismo.

(5) Dimensionamiento, adquisicion de equipamiento para realizar proceso de
hidrolisis, emulsion vy liofilizacion. La puesta en marcha y produccion, a escala piloto
de bebida vegetal alta en proteinas, se coordin6 adecuadamente y se instal6 en
nuestra planta.

(6) Sobre lo inicialmente planificado para Difusion y Promocién se modificé en cuanto
a las actividades originales, donde se cambi6 el desarrollo de sampling y material de
promocién para profesionales del area de salud y de industria de alimentos por
catalogos en espafol e inglés, fotos de productos, sus ediciones, realizacién de
ilustraciones, material para instagram y redes sociales, fichas técnicas, envases
finales, su entrada a imprenta y fotos finales.

ANEXOS 3 — Material DIFUSION Y PROMOCION

3. Aspectos metodoldgicos del proyecto:

Lo primero que se realizé fue la busqueda bibliografica del proceso de bebidas
vegetales, las hidrolisis y el secado.



Luego, se busco informacion nutricional de las materias primas disponibles y se
realizd una planilla Excel, con la informacion nutricional teérica de cada una y con
ayuda de la herramienta Solver, se encontré la mejor combinacion.

Después de hizo una busqueda bibliografica de enzimas hidroliticas para azlcares y
proteinas, donde se escogieron las que mejor podian reaccionar con nuestras
materias primas.

Posteriormente se estandarizo el proceso en 5 etapas principales.

- Primero se deben pesar las harinas en las proporciones correspondientes,
50:35:15, Arroz:Lupino:Quinoa.

- Luego se debe pesar el agua que corresponde al 60% (total de harinas 40%).

- Se deben mezclar las harinas con el agua y aumentar la temperatura a 70°C
aproximadamente.

- Cuando la mezcla alcance la temperatura, se verifica el pH, para que éste se
encuentre dentro del rango 6ptimo de la enzima BAN.

- Se agrega la enzima BAN, que corresponde a un 0,1% del peso de las harinas.

- Se deja reaccionar durante una hora.

- Bajar la temperatura a 37°C aproximadamente.

- Cuando la mezcla alcance la temperatura se debe verificar que el pH se
encuentre dentro del rango 6ptimo de reaccién para las enzimas Viscozyme y
Papaina.

- Se agregan ambas enzimas, la cantidad de ambas enzimas es 0,5% de la
masa de las harinas.

- Se deja reaccionar durante una hora.

- Pesar aceite, 7,5% del peso de las harinas.

- Agregar aceite y mezclar en emulsionador durante 30 min.

- Detener y repartir la mezcla en las bandejas del liofilizador con un maximo de 1
cm de grosor del producto.

- Secar por liofilizacion.

- Obtener el producto seco, moler y almacenar rapidamente para evitar
contaminacion.

4. Descripcion de las actividades PROGRAMADAS y tareas EJECUTADAS para la
consecuciéon de los objetivos, comparaciéon con las programadas, y razones que
explican las discrepancias. (ANALISIS DE BRECHA).

Se cumplié la cronologia de la carta Gantt en la mayoria de las actividades
programadas, sin embargo, la caracterizacion de los concentrados se dejaron para
el final del proyecto, ya que se necesitaba tener estandarizado el proceso y el
producto final terminado. Ademas, el tiempo total del proyecto también se alargo
en 4 meses mas de lo acordado con previa autorizacion, debido a que la
adaptacion de los equipos adquiridos y los servicios técnicos se retrasaron.

Para la primera actividad, “pruebas de hidrolisis y ultrafiltracion de proteinas en
harinas”, se mantuvo la idea de hidrolisis hasta el final del proyecto, ya que esto
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mejoré significativamente la solubilidad y estabilidad de las harinas al
reconstituirlas como una bebida vegetal, ademas los nutrientes quedan mas
biodisponibles para los consumidores, en esta etapa fue necesario realizar
pruebas con diferentes enzimas hidroliticas, donde se escogié BAN, Viscozyme y
papaina, las cuales hidrolizan los azucares (BAN y Viscozyme) y las proteinas
(papaina). Sin embargo, la ultrafiltracion se descartd, porque para la realizacion de
concentracion y purificacion de proteinas desde fuentes vegetales era necesario
un tratamiento quimico sobre la mezcla, lo que alteraba la naturaleza de las
materias primas y se perdian las almidones y grasas naturales, también se
necesitaba una cantidad importante de equipos especializados en el area de
purificacion, lo cual elevaba considerablemente el presupuesto del proyecto. Es
por esto que se decidi6 buscar la mejor combinacion de las materias primas
disponibles para que el producto final tuviese una alta calidad nutricional, con una
buena concentracion de proteinas y un perfil aminoacidico que se acercara a una
bebida lactea. Esto concluy6 en una mezcla de harinas de arroz, lupino y quinoa.
Cabe destacar que el lupino utilizado para esta nueva formula, tiene un contenido
del 60% de proteinas, lo cual elevo significativamente la calidad nutricional de este
producto final.

La segunda actividad, “pruebas de secado por aspersion de concentrados”, se
realizé pruebas de secado por aspersion, spray y liofilizacion, lo cual concluyé en
tomar el camino de la liofilizacion, ya que este proceso es mucho menos invasivo y
agresivo con el producto. La liofilizacién es el procedimiento de secado que mejor
conserva las caracteristicas naturales de los productos, ya que como es un secado
por congelacion y sublimacién, no hay denaturacion de los componentes
caracteristicos de las materias primas, sin embargo, requiere mayor control de
inocuidad ya que no considera procesos térmicos.

En la “caracterizacién de los concentrados”, se realiz6 un andlisis completo del
producto terminado, donde se midi6 la concentracion de proteinas, se obtuvo un
perfil de aminoacidos, la concentracion de minerales como Ca, He, Zn y Na, y
vitaminas A, C y complejo B. Estos resultados se obtuvieron de los andlisis
realizados por Eurofins a muestras del producto final.

Para la “postulaciéon de proceso de patentamiento” no se han realizados las
actividades relacionadas con este punto.

En la “seleccion, adquisicion de equipos escala piloto e implementacion de
técnicas de produccion”, se obtuvieron equipos para realizar las pruebas a escala
piloto hasta estandarizarlo, aqui se adquiri6 un minireactor con agitacion y
temperatura controlada. Luego este mismo proceso se escalé a cantidades 200
veces mayores, de 500g a 100kg. Se adquirieron equipos como, un reactor,
emulsionador, caldera, chiller y liofilizador. Se estandariz6 el proceso en 5 etapas
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principales, (1) mezcla de harinas y agua, (2) primera hidrolisis de azucares, (3)
segunda hidrolisis de azucares y primera hidrolisis de proteinas, (4) Emulsion y (5)
secado por liolifizacion.

Dentro del punto anterior también incluye “la produccién a escala piloto”.

En el “disefio e impresion de material promocional” y “difusién y promocion”,
ambos puntos se han realizado ultimamente en diarios, programas de radio,
programas de television, congresos y publicidad propia del producto en la pagina
web.

ANEXOS 3 — Material DIFUSION Y PROMOCION

ANEXO 4 — Difusién en prensa escrita y radio.

Resultados del proyecto:
5.1 Resultados parciales obtenidos

Dentro del primer resultado obtenido, se realizé una planilla Excel con los datos
nutricionales de cada una de las materias primas desde la base de datos de Data
y FDA data , donde se especifico el perfil aminoacidico de las harinas, con el fin de
buscar la mejor combinacién y proporcidbn para satisfacer la necesidad de
aminoacidos esenciales, lo que resultdé un 50% harina de arroz, 35% harina de
lupino y 15% de harina de quinoa. Se comparé con un informe de la UNICEF,
donde especifican el perfil aminoacidico de la leche materna, el resultado de la
mezcla de harinas fue el siguiente:

Isoleucine
Leucine
Lysine
Methionine
Cystine
Phenylalanine
Tyrosine
Threonine
Tryptophan
Valine
Arginine
Histidine
Alanine
Aspartic acid
Glutamic acid
Glycine
Proline
Serine

e
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Se tomd como porcion 30g de la formula nueva para 200mL y se compar6 en
mg/mL de cada aminoacido esencial.

Lo que resultd, un alimento vegetal en polvo con buen contenido proteico, la
informacion nutricional, se puede observar en la siguiente tabla:

Porcién
100g
30g en 200mL
Energia (kcal) 387 116
Proteinas (g) 27 8,0
Grasa total (g) 10 3,1
Grasas saturadas (g) 1,5 0,5
Garsas monoinsaturadas (g) 8,3 2,5
Grasa poliinsaturadas (g) 2,3 0,7
H. de Carbono disp (g) 53 16
Azucares totales (g) 0,3 0,1
Fibra dietética total (g) 5,7 1,7
Sodio (mg) 91 27,3
Calcio (mg) 112,4 33,7

Puesto que la solubilidad de las harinas es baja y precipitaba totalmente alrededor
de los dos minutos, hubo que mejorarla, por lo que se hidrolizé los azUcares y las
proteinas para asi aumentar la solubilidad de éstas, por medio de una busqueda
bibliografica se encontr6 muchas enzimas que podrian funcionar para estas
reacciones, sin embargo, se escogieron 3 enzimas especificas, dos para hidrolizar
los azucares, BAN y Viscozyme; y una para hidrolizar las proteinas: papaina. El
proceso de hidrolisis sigue el siguiente orden, primero se agrega la enzima BAN,
cuando la mezcla alcanza los 70°C, se deja reaccionar durante una hora y luego
se baja la temperatura hasta 37°C, y se agrega Viscozyme y papaina juntas,
siempre verificando que el pH se encuentre en el rango Optimo de reaccién para
las enzimas, se deja reaccionar alrededor de 45 min y se detiene la reaccion para
continuar con la emulsién y la liofilizacion.

En siguiente foto, se muestras los Alimentos de Maiz, Arroz y Avena, punto de
partida de este proyecto:




En foto de mas abajo, se aprecia problemas de solubilidad y decantacién de
almidones al cabo de 5 minutos de preparado el alimento, lo que dificulta poder
aumentar cantidad de proteinas de las mismas bebidas, ya que se satura y no
resiste mas alimento por porcién de consumo.

g
=

-




Los resultados de las hidrolisis enzimaticas (cualitativos) son:

Tiempo

Momento posterior a la agitacion de
la mezcla.

(A) Mezcla hidrolizada

(B) Mezcla sin hidrolizar

Minuto 20 después de la agitacion
de la mezcla.

(A) Mezcla hidrolizada

(B) Mezcla sin hidrolizar

Una hora después de la agitacion
de la mezcla.

(A) Mezcla hidrolizada

(B) Mezcla sin hidrolizar
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También se realizaron pruebas cualitativas de saturacibn con el producto
terminado, las que se pueden observar en la siguiente imagen:

En la imagen (A) corresponde a 30g de alimento vegetal en polvo en 200mL de
agua, (B) corresponde a 25¢g de alimento vegetal en polvo en 200mL de agua, (C)
corresponde a 20g de alimento vegetal en polvo en 200mL de agua, (D)
corresponde a 15g de alimento vegetal en polvo en 200mL de agua, (E)
corresponde a 10g de alimento vegetal en polvo en 200mL de agua. A la hora de
haber sido disueltos en agua, ninguno presenté precipitacion.

Dentro de los resultados esperados, se busco que la concentracion de la formula
vegetal alcanzara los 30g en 200mL, ya que con estos valores la cantidad de
proteina es la adecuada para entrar al mercado, 8 gramos de proteinas vegetales
por porcion, con los resultados podemos deducir que superamos la meta
propuesta. Considerando que una bebida vegetal contiene cercano a 1 g
proteina/200ml y la leche de vaca 6g proteinas/porcion.
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Para los analisis quimicos realizados al producto final se obtuvieron los siguientes

resultados:

Composicion quimica por cada 100g

de polvo
Proteina (%) 26,5
Acido aspartatico (mg) 2380
Acido glutamico (mg) 5560
Alanina (mg) 829
Arginina (mg) 2830
Fenilalanina (mg) 1080
Glicina (mg) 986
Histidina (mg) 701
Isoleucina (mg) 971
Leucina (mg) 1910
Lisina (mg) 1160
Prolina (mg) 963
Serina (mQ) 1240
Tirosina (mQ) 835
Treonina (mg) 768
Valina (mg) 964
Cisteina + Cistina (mg) 538
Metionina (mg) 254
Triptofano (mg) 222
Ca (mg) 1124
Fe (mg) 40,6
Na (mg) 91,2
Zn (mQ) 4,3
Vitamina A (pg) <21
Vitamina C (mg) <0,5
Vitamina B1 (mg) 0,361
Vitamina B2 (mg) 0,105
Vitamina B3(mg) 0,982
Vitamina B5 (mg) 0,377
Vitamina B6 (mg) 0,207
Vitamina B8 (ug) 14
Vitamina B9 (mg) 0,126
Vitamina B12 (ug) 0,216
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Isoleucine
Leucine
Lysine
Methionine
Cystine
Phenylalanine
Tyrosine
Threonine
Tryptophan
Valine

Arginine
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Alanine
Aspartic acid
Glutamic acid
Glycine
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Serine
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Analisis quimico formula vegetal (mg/mL)
AN ¢
ANEXO 1 : Andlisis Eurofins

Dentro de los desafios tecnoldgicos estaba el ser alimentos libres de gluten, para
verificar dicha condicion enviamos a analizar las materias primas por separado en
inicio del proyecto (Julio 2017) de tal forma, de clasificar proveedores y materias
primas adecuadas para cumplir con no existencia de este alergeno. Si bien, las
harinas que usamos de arroz, quinoa y lupino son naturalmente libres de gluten, los
productos finales arrojaron niveles levemente superior al limite establecido (menor a 5
ppm de prolaminas), la bebida vegetal en polvo del proyecto dio 6,1 ppm gluten. Este
atributo requiere mayor control en control de proveedores, su medicion al llegar
materias primas y cuidar proceso por posibles contaminaciones cruzadas en nuestra
sala de produccion. Cabe mencionar, que tenemos 12 productos de la linea Biosnack
libres de gluten con menos de 3ppm de prolaminas (INTA, desde 2015).

ANEXO 2 : Analisis INTA
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En las instalaciones de Comercial Epullen Ltda se adaptaron dos salas de produccion
donde se instalaron los procesos de hidrolisis y emulsion :
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El proceso completo durante el escalamiento, resultd adecuado, logrando
estandarizarse la produccion desde llegada de materias primas hasta obtencion del
polvo liofilizado, se observa producto en foto de arriba.

Concentrado luego de hidrdlisis Bebida vegetal liofilizada del proyecto (alta en proteinas)
de almidones y proteinas, previo
al proceso de liofilizacion
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Un resultado no esperado de este proyecto, pero muy virtuoso fue la formulacion de 9
productos nuevos que contienen Lupino producido por CGNA y las comunidades
mapuches que lo cultivan. Al conocer las cualidad y concentracion de proteina vegetal
de este cultivo y la necesidad de una proteina diferente a la soya, demandada por
crecientes mercados que atienden a personas veganas que hoy estan necesitando
mejor cantidad y calidad de las proteinas y micronutrientes, provenientes del reino
vegetal.

El trabajo de desarrollo de productos continu6 con un adecuada coordinaciéon con
profesionales del area gréafica y de disefio hasta lograr tener un disefio adecuado, lo
gue comienza con fotos de producto , en este caso polvo liofilizado, los granos,
montaje de fotos que visualicen forma de uso del producto, la edicion de estas fotos,
para luego desarrollo y disefio de envases finales, la diagramacién de empaques y
nuevas fotos de producto final. Con ellos se armaron fichas, material de promocion:
catalogo en espafiol e ingles, pendones, banner y fotos de su uso para instagram,
fotos de preparaciones para disefiar recetas con bebida en polvo, para mantener
activa las redes sociales Facebook e Instagram,

Asi tambien se desarrollé caja-bolso para enviar a muestras para dar a conocer este
nuevo producto a médicos, nutricionistas, lideres de opinion (periodistas, editores de
medios de comunicacion)

de
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Empaque Alimento Arroz, Quinoa y Lupino en polvo
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Caja Bolso de cartulina para envio de muestras — Material promocién

En seguida se decidié hacer un catalogo para dar a conocer un cultivo poco conocido
por consumidor nacional, como es el lupino dulce, en el cual se trabajé arduamente
desde los textos hasta fotos, ilustraciones de catalogo en espafiol y en inglés donde
se requirioé de un traductor.
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También se trabajé en plataforma de e-commerce propia (www.terrium.cl) para llegar
a personas de todo Chile que requieran productos como las bebidas vegetales en
polvo.

terrium.cl, r L t aQ ¥ & 9 ©

= s eld.. & Miunidad-Go« 67% — Registro oficial ¢

Liamanos Q¢
+56222845603

MiCarito D
NOSOTROS RECETAS CATALOGO TIENDAS CONTACTO 0 @

o #Tienda / Al Arroz, L dulce y Qui 3008
’

l : contia: - 1+ (RTINS O ©

Las redes sociales eran débiles (300 seguidores en Instagram) antes de comenzar las
campafnas de difusion, llegando actualmente a tener mas de 7200 seguidores en
@terrium_biosnack, como se aprecia en siguiente imagen:
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terrium_biosnack  Editarperfii 3
165 publicaciones 7,292 seguidores 482 seguidos

Terrium_Biosnack

Fabrica de alimentos &= sanos de verdad! pero ricos "sin ingredientes chatarra"
#sinazlcar #singluten #sinleche #veganos #healthy #empresab
www.terrium.cl

Para culminar nuestro proyecto, las periodistas organizaron en La Araucania, la
actividad de cierre con la participacion del subdirector de FIA Sr. Rodolfo Campos, se
escogid Temuco donde se produce y cultiva el lupino, en el Centro de Genomica
CGNA con su director Hector Salvo, quienes lograron mejorar genOmicamente este
cultivo para adaptarlo y hacerlo rendir en los campos de los agricultores mapuche
asociados y acompafados por este centro.

5.2 Logro de Hitos. Se debera hacer un completo y detallado analisis y reflexion en
cuanto al avance, cumplimiento o eventual atraso del hito definido para el periodo.
(ANALISIS DE BRECHA DE HITOS)
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En cuanto a los hitos criticos y los resultados esperados (RE) para cada uno de
ellos podemos decir:

1.- Respecto de la determinacion de las condiciones de proceso para la
purificacion por hidrdlisis enzimética y ultrafiltracion, se realiz6 un proceso de
concentracion de proteinas, pero se decidi6 cambiar su purificacion original a
través de tratamientos quimicos con acidos y bases sintéticas, por otros que
fueran menos invasivos con las materias primas, de tal manera de proteger otros
nutrientes presentes naturalmente en las harinas de cereales y leguminosas, como
son sus almidones, aceites, vitaminas y minerales.

2.- Sobre la formulacion del suplemento, se cumplié con RE 2, obteniéndose un
bebida vegetal en polvo que al disolverse (modo de consumo) no sedimenta y es
estable alrededor de 3 horas, después de su reconstitucion. Con respecto a CQ,
se cambid en el transcurso del estudio de este proyecto al cambiar el objetivo de:
obtener un concentrado de proteinas por un producto con mejor calidad y
porcentaje de proteinas, que los presentes en el mercado. Sin embargo, este
producto no puede ser superior al 70% ya que no es un concentrado sino que es
una mezcla de harinas con buena cantidad y calidad de proteinas.

3.- Este hito de implementacion del sistema piloto se cumplié acorde a los cambios
anteriormente mencionados. Se dimensionaron y adquirieron los equipos
necesarios para la realizacion de este hito.

4.- El hito de dimensionamiento, adquisicién y puesta en marcha de equipamiento
de secado, se cumplié segun los cambios en el tratamiento de secado, ya que se
decidi6 cambiar secado por aspersion por liofilizacion para proteger las
propiedades del producto.

5.- Este ultimo hito, retraso el cierre del proyecto en 4 meses, pero se cumple a la
fecha con la obtencion de batch de bebida vegetal en polvo con 500% mas de
proteinas.

5.3 Actualizar andlisis econémico con y sin proyecto

Al analizar la situacién econémica con y sin proyecto, la beneficiaria al concluir el
proyecto esta en etapa de escalamiento y pilotaje por lo que no se esta
comercializando el fruto de este proyecto.

Sin embargo, como mencionamos anteriormente, fruto de la investigacion de este
proyecto se formularon 9 nuevos productos, los que estan en etapa de inclusion en
supermercados, tiendas especializadas, emporios y farmacias.

También estamos en proceso de lanzamiento de la bebida vegetal alta en
proteinas del proyecto a través de un programa en television abierta, para ser
utilizado en la receta de un programa de alimentacion saludable, de tal manera, de
intentar aumentar el conocimiento de estos alimentos que contienen un favorable
aporte de proteinas de buena calidad para personas con alergias alimentarias,
como alternativa a la leche de vaca y sus derivados.
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5.4 Andlisis de impacto logrado

en la organizacién

INDICADORES DE IMPACTO
¢Se esperaun
8 Impacto
. cgmplo e & Linea base RESUIER B8 esperado dos
Tipo de indicador indicador del esperado al afios después
IS0 como indicador? AN COTES del términpo de
resultado de la propuesta® | 4
propuesta??! iR
Reducir costo
Costo de produccién de alimento $/K al aumentar
vegetal con alto aporte proteico 9 volumen de
produccién
Sin . Producto con Aporte
. . Mejorar z
_ . . ingredientes ! 800% mas de mercado
Eliminar ingredientes no deseados externos calidad roteinas nacional.e
por profesionales del area de salud: (vitaminas proteinas vepetales ue | intermacional
agentes de relleno (maltodextrinas) y rasa en ol¥/o vegetales, co?n etengias (mercado
sintéticos en alimentos en polvo 9 €N P con buen NPe ;
de baja calidad sabor liquidas y alergias y
nutricional) polvo veganos)
Escalar
duccién de
Producto pro
Independencia | Dependenci | integramente g;fspégﬂvggooz
100% de a 90% del | producido en de este
. . . - produccion proceso nuestra =S
Capacidades intramuro- integracion | . ) N (adjudicacion
. interna desde realizado fabrica: de
vertical . CORFO de
materias por alto valor continuidad de
Productivos, primas hasta | maquiladore | nutricional y este provecto -
economicos y producto final s agradable Crea[;/ \yalida ’
comerciales sabor 19CVC-107186
Alimentos Alimento
vegetales vegetal en
en polvo polvo
Produccion promedio del solubilidad Solubilidad | Penetracién en
producto/servicio a los cuales la Aolica 10g/200ml 309/200ml mercado
innovacion se aplica P Sedimenta | sedimenta a nacional e
Ejemplo: Kg/ha. a los 2 min las 3 horas internacional
05¢g 8¢9
proteina/por | proteina/porci
cion 6n
9 nuevos
productos
Otros: 8 desarrollos de nuevos para
consumidores
productos en vez de 1 :
con alergias
alimentarias
y/o veganos
Sociales Numero promedio de trabajadores i 0 2 6

1 Indique, si, no o no aplica.

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

3 Indique el cambio esperado de los indicadores al término de la propuesta.

4 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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Salario promedio del trabajo en la

organizacioén (pesos $) sl 0

Nivel de educacién  superior
promedio de los empleados en la
organizacion

Ej: NUmero de empleados con
ensefianza superior /nimero total de

no

empleados
Otros: Vinculacion con centro de _Convemo
. firmado de
desarrollo de tecnologias colaboracion
CGNA_Temuco
S= . CGNA-
Y Vinculacion con agricultores de La .
Araucania que cultivan Lupino Comercial
Epullen Ltda

5.5 Resultados e impactos

Se mejoré considerablemente la calidad de materias primas y se eliminé todo

agente de relleno propio de las industrias de alimentos en polvo, como son las

maltodextrinas y productos procesados y agregados de preservantes de todo tipo.

En lo particular, gracias al proceso determinado por este proyecto eliminamos dos

insumos que provocaban incertidumbre en los profesionales de la salud, antes de

poder recomendar nuestras bebidas vegetales originales :

- grasa en polvo que solo contenia 30% de grasa y el resto era maltodextrina,
emulsificantes sintéticos, deshumidificantes, resultando un producto “con
alérgenos”

- vitaminas y minerales sintéticos, los que también los venden diluidos en
maltodextrinas y de origen animal algunos como la vitamina B con lo que
algunos consumidores veganos, evitan el consumo de estos.

Se logré desarrollar una bebida vegetal en polvo, de alta vida util, de facil
almacenamiento y menor costo de exportacion que el mismo alimento en forma
liquida.

No se cumplié satisfactoriamente, con un resultado esperado, lograr que producto
cumpliera con analisis de “libre de gluten”, si bien dio levemente superior a 5 ppm
de prolaminas (6,1), es un desafi6 que podemos lograr con mejor control de
proveedores y control de proceso dentro de nuestra planta, ya tenemos
visualizada la forma de resolver y el desafio de lograrlo.

Sélo se utilizan harinas de granos y legumbres, agua y aceite, es decir, pocos
ingredientes, todos directamente de la molienda, sin procesar.

Sin duda, lo mas relevante es el haber aumentado en un 500% la cantidad y
cantidad de proteinas, s6lo usando materias primas de origen vegetal.

Importante también, es que la tecnologia desarrollada intramuros con este estudio,
nos permite integrarnos verticalmente y desarrollar un alimento integramente
elaborado en nuestra planta, subiendo asi, las barreras de entrada de la
competencia.
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El resultado de este proyecto, nutricionalmente hablando, resulté de alta calidad
en lo proteico, pero también en su aporte de minerales y microelementos como es
su aporte natural de Calcio, Hierro y Zinc.

Otros aspectos que fueron beneficiosos del desarrollo del proyecto fueron: 9
nuevos productos basados en el lupino, como aporte a la comunidad que busca
alimentos con mejorada proteina de origen vegetal.

Crear empleo en nuestra empresa y conectarnos con comunidades de agricultores
mapuches, permiten que ellos cultiven y nosotros podamos comprarles la materia
prima para elaborar este producto y otros.

Virtuoso también resultd de este proyecto, conectar “ciencia y agricultores con
pyme y mercado” pudiendo trabajar armonica y ejecutivamente entre centro
CGNA, quienes realizan investigacion de alta calidad, los agricultores a quienes le
entregan su semilla de lupino y esta pyme que desarrolla alimentos con este
cultivo, siendo un ejercicio de economia circular e integracion y colaboracion
social.

Firma de Convenio de colaboracion con CGNA con Comercial Epullen Ltda, es
algo que no esperabamos, sin duda, es lago muy valioso para continuar
desarrollando nuevos productos de ciencia aplicada, en alimentos.

6. Fichas técnicas y analisis economico del cultivo, rubro, especie animal o
tecnologia que se desarrolld6 en el proyecto, junto con un andlisis de las
perspectivas del rubro después de finalizado el proyecto.

Actualizaciéon de Fichas Técnicas elaboradas

No aplica a este proyecto

7. Problemas enfrentados durante la ejecucion proyecto (legal, técnico,

administrativo, de gestion) y las medidas tomadas para enfrentar cada uno de
ellos.
Durante la ejecucion del proyecto desde afio 2017 hasta ahora, nos encontramos
con 2 problemas; uno al inicio, al no avanzar los estudios de hidrélisis encargados
a una entidad de profesionales y en 6 meses sélo analizaron 1 de 6 materias
primas, por lo que decidimos buscar nuevas formas de realizar la investigacion,
encargandosela a otro centro de investigacion y asi logramos avanzar
adecuadamente. Y el segundo problema se presentd en estos Ultimos meses,
también por atraso de quien estaba a cargo de la implementacién de HACCP para
proceso de elaboracion de producto del proyecto, quien en 4 meses no logro
avanzar y se debié hacer cambio por una nueva empresa especializada en esta
area, lograndose finalmente el objetivo definido en cuanto a la inocuidad del
producto resultante de este proyecto.
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8. Difusion de los resultados obtenidos adjuntando las publicaciones realizadas en el
marco del proyecto o sobre la base de los resultados obtenidos, el material de
difusién preparado y/o distribuido, las charlas, presentaciones y otras actividades
similares ejecutadas durante la ejecucion del proyecto.

La difusibn se encargd a empresa especializada en asesorias periodisticas
quienes organizaron actividad de difusion de cierre del proyecto en forma
apropiada, lograndose 9 apariciones de medios escritos, television y radio.

ANEXOS 3 — Material DIFUSION Y PROMOCION

Fecha Link Titulo
17-abr. https://bit.ly/3037vdD Empresa Chilena Cre6 Bebida Vegetal, Sin Leche y Gluten, en base a Lupino
17-abr. https://bit.ly/2WyYTIK Empresa Chilena Creé Bebida Vegetal, Sin Leche y Gluten, en base a Lupino
17-abr. https://bit.ly/2H9VANnb Empresa Chilena Creé Bebida Vegetal, Sin Leche y Gluten, en base a Lupino
16-abr. https://bit.ly/2WBKkFv Sin leche ni glten es la bebida saludable creada en base a lupino de la Araucania
17-abr. https://bit.ly/2YcS2p0 Presentan nueva bebida vegetal mapuche que se comercializard en todo el pais
17-abr. https://bit.ly/2H37 1vw Empresa Chilena Cred Bebhida Vegetal, Sin Leche Y Gluten, En Base A Lupino (min 18:28)
17-abr. https://bit.ly/2)7e8qc Empresa chilena cred bebida vegetal en base a Lupino cultivado por agricultores mapuche de La Ara
18-abr. https://bit.ly/2H4velb Empresa Chilena Cred Bebida Vegetal en Base a Lupino
6-may. https://bit.ly/2)5u38x Crean leche sin gluten en base a lupino
17-abr. https://bit.ly/300hdgV Empresa Chilena Cred Bebida Vegetal, Sin Leche y Gluten, en base a Lupino
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9. Productores participantes
Se trabaj6 con NG- Seeds con productores de sus cooperativas asociados.
Los productores generaron del grit de lupino AluProt-CGNA, el cual se procesoé
para harina en la Planta Piloto de alimentos saludables del CGNA.

Antecedentes especificos de participacién de productores

Cooperativa Pefiwen
Sr. Pablo Huilipang (Presidente)
Pequefo Productor de Cereales/Padre Las Casas

Cooperativa Agricola Espiral Nehuen
Sra. Solange Bastias (Presidenta)
Pequefio Productor de Hortalizas/ Vilcan

Coopertaiva Huichahe
Sr. Bambino Caire (Presidente)
Pequefio Productor de Cereales/ Padre Las Casas

10. Conclusiones

El desarrollo de este proyecto fue de gran provecho y aprendizaje para nuestra
empresa; logramos estudiar un proceso nuevo, considerando las necesidades
nutricionales de nuestros consumidores especificos, tomar decisiones, hacer cambios
en equipos de apoyo, asesorias, profesionales para cuidar el objetivo definido
inicialmente.

También debimos hacer cambios de procesos lo que se tradujo en varias
reitimizaciones de gastos, que se justificaban con los resultados a los estudios e
investigacion que iba avanzando.

Se logré mantener colaboradores; operaria e ingeniero el alimentos que participaron
del proyecto, quienes cuentan con contrato.

Se logré formar redes con nuevos centros de investigacion y desarrollo como son el
CGNA _Temuco y Fundacion Fraunhofer Chile Research, con quienes seguiremos
trabajando conectando “ciencia con mercado”, y en proyecto como es el recién
adjudicado CORFO 19- CVC-10718619.

Se logré y super6 el objetivo cientifico inicial, que era mejorar una linea de productos
existentes y mejorar su calidad y cantidad de proteinas.

11. Recomendaciones

Recomendaciones sobre la operacion del proyecto, no tenemos, se trabajo
coordinadamente con ejecutiva Paulina Erdmann y analista Carolina Oyarce para ir
resolviendo las distintas etapas.

12. Otros aspectos de interés
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ANEXO 1: Analisis Laboratorio EUROFINS

<& eurofins
GCL

Codigo de muestra 334-2019-00031072

Codigo informe analitico

Fecha de emision 24/04/2019

AR-19-VI-019978-01 / 334-2019-00031072

Pagina 1/2

COMERCIAL EPULLEN LTDA.
JAVIERA AMADA PAZ AVILES MORAGA

SANTIAGO

CHILE

Producto: ALIMENTO Direccién de Lab
Descripcién de la muest ALIMENTO VEGETAL EN POLVO TERRIUM

Muestra recepcionada : 10/04/2019

Temperatura de recepcion:
Guia de remision :

Fecha de inicio de analisis:
Fecha fin de analisis:

201 °C

ORDEN DE SERVICIO
22-04-2019 16:51
24-04-2019 17:35

Fecha de inicio de andlisis:
(a) Proteina (Nx6,25)

23/04/2019 18:07

Fecha de recepcion 10-04-2018 10:00:00 Direccién Laboratorio
Entidad muestreadora EL CLIENTE
Quimica Resultados LOD  LoQ
Vizes vi Calcio (Ca) Método: Método Interno basado en AOAC 991.25 18th Ed.2005, F-AAS/ PTQTO0S rev06é
Fecha de inicio de analisis: 24/04/2019 9:58
(a) Cakio 1124 mg/100 g 1 4
Vi295 Vi Hierro (Fe) Método: AOAC 999.11/ PTQT04 rev06
Fecha de inicio de andlisis: 23/04/2019 18:01
(a) Hierro 40,6 mg/kg 01 -
VI3i3 vi Sodio (Na) Método: Método Intemo basado en ADAC 969.23 18th Ed.2005, F-AAS | PTQTO6 rev06
Fecha de inicio de andlisis: 22/04/2019 16:51
(a) Sodio 912 mg/100 g - -
Vi363 Vi Zinc (Zn) Método: AOAC 999.11 / PTQTO04 rev0é
Fecha de inicio de analisis: 23/04/2019 18:1
(a) Zinc 43,0 mg'kg 01 03
Vizzs Vi Proteina (Nx6.25) (%) Método: NCh 2748 Of.2002/ PTQA113 rev03

26,5 % - -

OBSERVACIONES
Analisis realizado sobre base tal como recibida.

::Opiniones e Interpretaciones
LOD: Limite de deteccion
LOQ: Limite de cuantificacion

Gestion De Calidad Y Laboratorio SA

SANTIAGO:
CONCEPCION:
http:/imww.eurofins.cl/
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<% eurofins

GCL

Codigo de muestra 334-2019-00031073 Fecha de emision 04/05/2019
Codigo informe analitico AR-19-VI-022387-01 / 334-2019-00031073

Pagina 1/3

COMERCIAL EPULLEN LTDA. "”Illllllllmlllllll

JAVIERA AMADA PAZ AVILES MORAGA

SANTIAGO
CHILE
Producto: ALIMENTO
Descripcion de la tri ALIMENTO VEGETAL EN POLVO TERRIUM
Temperatura de peién: 201 °C
Guia de remision : ORDEN DE SERVICIO
Muestra recepcionada : 10/04/2019 Fecha de inicio de analisis: 18-04-2019 911
Fecha fin de analisis: 03-05-2019 17:52
Fecha de recepcion 10-04-2019 10:00:00 Direccién Laboratorio
Entidad muestreadora EL CLIENTE
Cromatografia Resullados Incertidumbre LOQ
A7289 DJ  VitaminaB12 Método: ADAC 952.20
Fecha de inicio de andlisis:
Vitamina B12 (cianocobalamina ) 0,216 (+ 0.065) pg/100 g 0,01
DJA34 DJ Vitamina B2 - Riboflavina, mg/kg Método: En 14152 2006 mod. [CN Food]
Fecha de inicio de andlisis: 180472019 911
Vitamina B2 (riboflavina) 1,05 (£ 0.17) mgkg 0,1
DJBOS DJ Vitamina B3 - Niacina total EN-HPLC Método: EN 15652:2009
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/72019 &1
Niacina (vitamina B3) 0982 (£ 0.137) mg/100 g 0,1
AT272 DJ Vitamina A (retinol) Método: EN 12823-1 2014
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/72019 &1
Vitamina A (Retinol) <21(LOQ) pg/100g 21
AT284 DJ Vitamina B8 / H - biotina (Met. microbio) Método: LST AB 266.1,1995; analog. to FDA method / 866
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/72019 &1
Biotina 14,0 (+ 3.4) pg/100 g 1
AT291 DJ Vitamina C (acido érbico + acido dehidroascérbico) Método: Food Chemistry, 94 626-631
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/2019 911
Acido ascorbico (vitamina C) <0,5(LOQ) mg/100 g 0,5
DJ5BH DJ Vitamina B5 LC/MS (mg/kg) Método: AOAC 2012.16
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/72019 &1
Acido D-Pantoténico (Vitamina B5) 3,77 (£ 0.75) mgkg 0,07
Pantotenato de calcio 4,09 (+0.82) mgkg 0,08
Resultados Incedidumbre LOQ
DI004 DJ Amino acidos (Hidrolisis acida) Método: ISO 13903:2005; EU 152/2009 (F) / AMSUR

Fecha de inicio de andlisis: 18/04/2019 &1

Acido aspértico 2,38 (£0.33)g/100g 0,017
Acido glutdmico 556 (+0.78)g/100g 0,021
Alanina 0,829 (+0.116)g/100g 0,015

Gestion De Calidad Y Laboratorio SA

SANTIAGO:
CONCEPCION:

http:/iwww.eurofins.cl/
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<& eurofins
GCL

Ejecutivo de Servicios Analiticos

Codigo de muestra 334-2019-00031073 Fecha de emision 04/05/2019 Pagina 2/3
Codigo informe analitico AR-19-VI-022387-01 / 334-2019-00031073
_ _ Resultados Inceidumine LOQ
DI004 DJ  Amino acidos (Hidrolisis dcida) Método: ISO 13903:2005; EU 152/2009 (F) / AMSUR
Fecha de inicio de analisis: 18/04/2019 9:11
Arginina 283 (+0.40)g/100g 0,01
Fenialanina 1,08 (£ 0.15)g/100g 0,031
Glicina 0,986 (= 0.138)g/100g 0,019
Hidroxiprolina <0,05 (LOQ) g/1100g 0,05
Histidina 0,701 (+ 0.098) g/100 g 0,02
Isoleucina 0,971 (£ 0.136)g/100 g 0,035
Leucina 191 (£0.27)g/M00 g 0,015
Lisina 1,16 (£ 0.16)g/100g 0,014
Ornitina <0,05 (LOQ) gM00g 0,05
Prolina 0,963 (+0.135)g/100g 0,02
Serina 1,24 (£0.17)g/100g 0,016
Tirosina 0,835 (£ 0.117)g/100 g 0,023
Treonina 0,768 (+0.108)g/100g 0,006
Valina 0,964 (+0.135)g/100g 0,016
DJ011  DJ  Cistina, metionina (Oxidativo) Método: ISO 13903:2005; EU 152/2009 (F)
Fecha de inicio de andlisis: 18/04/2018 &1
Cisteina + Cistina 0,538 (£ 0.075)g/100g 0,006
Metionina 0,254 (+0.036)g/100g 0,024
DJ009 DJ  Triptéfano Método: EU 152/2009
Fecha de inicio de analisis: 18/04/2019 9:11
Triptéfano (Total) 0,222 (£ 0.022)g/100g 0,01
DJA33 DJ  Vitamina B1 (HCI) - clorhidrato de tiamina Método: BS EN 14122-2014
Fecha de inicio de analisis: 18/04/2019 9:11
Vitamina B1 (tiamina) 361 (£ 0.58) mgkg 0,15
Vitamina B1 tiamina HCI 459 (£0.73) mgkg 0,18
DJO76 DJ  Vitamina B6-HCI Método: EN 14164:2014
Fecha de inicio de andlisis: 180472018 911
Vitamina B6 (piridoxina HCL) 0,207 (+ 0.029) mg/M00 g 0,01
DJA41 DJ  Vitamina B9, Folato Total, micro, (mg/kg) Método: NMKL 111:1985
Fecha de inicio de analisis: 18/04/2019 9:11
Vitamina B9 (acido folico) 1,26 ( 0.38) mgkg 0,05
OBSERVAC IONES
Ensay dos en Lat ios:
Eurofins Vitamin Testing Denmark, segun informe N*AR-19-DJ-035338-01.
Para efectos de sia se considerara como valido la informacion contenida en el informe en inglés.
Incertidumbre expandida (k=2;95% confianza).
Opini e interp L :
LOQ: Limite de cuantificacion
FIRMA
Raul Morales

Gestion De Calidad Y Laboratorio SA

SANTIAGO:
CONCEPCION:

http:/mwww.eurofins.cl/
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ANEXO 2 — Andlisis INTA

INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA

% Asistencia Técnica
ﬁ UNIVERSIDAD DE CHILE
@ secies fernenis In-l-l-q::::

martes, 02 de obxil de 2019

INFORME ANALISIS N°1316 B
CUENTE ‘' Comercial Epullen Ltda.
DIRECCION CUENTE 3
ENVIADO POR *  Maria Teresa Comparini
FECHA DE INGRESO *21/03/2019
TEMPERATURA DE RECEPCION ‘' Ambiente
TIPO DE MUESTRA " Producto sellado en envase no original
MUESTREADO POR - Cliente
ANALISIS SOLICITADOS *  Determinacion de gluten
Muestra Presentacion E";e;;gggn v:\?i::; & Cédigo | Gluten ppm
Mezcl Hari
ezcia de Harinas CSGEESESIPT O | eoves 2005 | Ty-g-2019 14032020 | c12 | 82
Gluten : Elisa’Sandwich. Método AOAC ~-OMA(2012.01)

Certificado AOAC RI (120601)
Codex Alimentarius Method (Type 1)
Limite de cuantificacién Smg/kg
Limite de deteccién Img/kg

Dra. Amaya Oyarzun A.

Jefe de laboratorio
INTA - Universidad de Chile

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra andlizada y suministrada por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cuaquier ofro uso debe serconvenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeticion del andlisis o andlisis
adicional, deberd emitir una nueva orden de senvicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de
recepcion.

Pagina 1de |
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INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA

R SR )
Senter Furmands Manchotory Borrns

& UNIVERSIDAD DE CHILE
inta 0

martes, 02 de abr de 2019

INFORME ANALISIS N°1316 A

CUENTE *  Comercial Epullen Ltda.
DIRECCION CLENTE 3
ENVIADO POR *  Maria Teresa Comparini
FECHA DE INGRESO © 21/03/2019
TEMPERATURA DE RECEPCION : Ambiente
TIPO DE MUESTRA " Producto sellado en envase no original
MUESTREADO POR - Cliente
ANALISIS SOLICITADOS * Determinacion de gluten

Muestra Presentacion El’:_:f;g :ign inf;?n?:rﬁo Cédigo | Gluten ppm
Mezcla de Harinas Arozy Lupino Dulce | Envase 600g 13-03-2019 13-03-2020 Cll 11
Gluten : Eliso’Sandwich. Método AOAC -OMA(2012.01)

Certificado AOAC RI (120601)
Codex Alimentarius Method (Type |)
Limite de cuantificacion Smg/kg
Limite de deteccion Img/kg

Dra. Amaya Oyarzin A.

Jefe de laboratorio
INTA - Universidad de Chile

Los resultados son vdlidos sélo para la muestra andlizada y suministroda por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier ofro uso debe serconvenido con el INTA. En caso que el cliente requiera una repeticion del andlisis o andlisis
adicional, deberd emitir una nueva orden de senvicio. La muestra serd descartada después de 60 dias a partir de la fecha de
recepcion.

Pagina 1 de |
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R e S AR
Bavter Farnands Manchatary Barren

’.j UNIVERSIDAD DE CHILE
inta

INSTITUTO DE NUTRICION Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS - INTA

maries, 02 de abrd de 2019

CUENTE

DIRECCION CUENTE
ENVIADO POR

FECHA DE INGRESO
TEMPERATURA DE RECEPCION
TIPO DE MUESTRA
MUESTREADO POR

ANALISIS SOLICITADOS

INFORME ANALISIS N°1314

Comercial Epullen Ltda.

Maria Teresa Comparini

21/03/2019
24°C

Producto sellado en envase no original

Cliente

Determinacion de gluten

s Fecha de Fecha de 2
Muestra Presentacion Eloboracién Vencimiento Cédigo | Gluten ppm
Formula Vegetal Terrium en Pasta
Proyecto FIA Envase 250g 15-03-2019 S/ Cé 6,1

Gluten

Elso Sandwich. Método AOAC ~OMA(2012.01)

Certificado AOAC RI (120601)
Codex Aimentarius Method (Type )
Limite de cuantificaciéon Smg/kg

Limite de deteccién Img/kg

Dra. Amaya Oyarzin A.

Jefe de laboratorio
INTA - Universidad de Chile

Los resultodos son vdlidos sélo para la muestra andlizada y suministroda por el cliente. Se autoriza sélo el uso técnico de estos
resultados, cualquier otro uso debe serconvenido con el INTA. En caso que el diente requiera una repeticion del andlisis 0 andlisis
adicional, deberd emitir una nueva orden de senvicio. La muestra serd descarfada después de 60 dias a portir de la fecha de

recepcion.

Pagina 1 de 1
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ANEXOS 3 — Material DIFUSION Y PROMOCION
Se adjuntan 3 ejemplares impresos de Catalogo Lupino

https://www.flipsnack.com/966 CDAE569B/cata-logo-lupino-terrium-biosnack.html

BIOSNACK®

SANO DE VERDAD

Catalogo de productos con

LUPINO DULCE

ALIMENTOS CON SENTIDO

r' AN
W

Fundacion para la
Innovacion Agraria
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ANEXO 4 — DIFUSION en prensa escrita y radio

1
2
3
4
5
6

17-Apr https://bit.ly/3037vdD Empresa Chilena Cred Bebida Vegetal, Sin Leche y Glu| Radio Universal
17-Apr https://bit.ly/2WyYTIK Empresa Chilena Cred6 Bebida Vegetal, Sin Leche y Glu| Portal del campo
17-Apr https://bit.ly/2H9VAnb Empresa Chilena Cred Bebida VVegetal, Sin Leche y Glu| Araucania Cuenta (Seremi de Agricultura)
16-Apr https://bit.ly/2WBKkFv Sin leche ni glten es la bebida saludable creada en bag Clave 9
17-Apr https://bit.ly/2YcS2pO Presentan nueva bebida vegetal mapuche que se com UATV (Canal Universidad Auténoma)
17-Apr https://bit.ly/2H371vw Empresa Chilena Cred Bebida Vegetal, Sin Leche Y Glul UFRO Vision
Empresa chilena creé bebida vegetal en base a
Lupino cultivado por agricultores mapuche de La
17-Apr https://bit.ly/2)7e8qc Araucania Soy Chile- El Austral de la Araucania
18-Apr https://bit.ly/2H4velb Empresa Chilena Credé Bebida VVegetal en Base a Lupin|El Austral de la Araucania
6-May https://bit.ly/2)5u38x Crean leche sin gluten en base a lupino TVN red Temuco
17-Apr https://bit.ly/300hdgV Empresa Chilena Cred Bebida VVegetal, Sin Leche y Glu| Agro Meat

ARAI ANIA
CUENTA

Comunas -

Ambiente

Cultura [Economi@a | Politica Turismo

Panoramas

Deportes [Fle€

& admin
B Comunas, Economia, Noticias, Noticias Regionales, Provincia de Cautin, Tecnologia, Temuco

ARTICULOS
RELACIONADOS

@ 3 semanas ago

La empresa Epullen, con apoyo de la Fundacion para la Innovacién
Agraria (FIA) y en alianza con el Centro de Gendmica Nutricional

A muam ol famla £AFAIAY lamad

_n.njui Ox
" S **

iima faaa da alicsambas sslhidablos amia

ﬂlﬂm HORA W espera de ser financiada se encuentra primera etapa del Megaproyecto Plan Maestro Rescate Rio Cal

Home / Comunas / Empresa chilena creé bebida vegetal, sin leche y gluten, en base a lupino

EMPRESA CHILENA CREG BEBIDA VEGETAL, SIN LECHE Y GLUTEN, EN BASE A
LUPINO

®, Leave a comment
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Portal £ i
of/deiCampo

EL TIEMPO PRECIOS ESTADISTICAS CALENDARIO SEGUROS NOTICIAS FOMENTO MERCADO NUESTROS PLANES

] Noticias EMPRESA CHILENA CREO BEBIDA VEGETAL, SIN LECHE Y GLUTEN, EN BASE A LUPINO

La revolucion
de la agricultura

NUEVO T7.315 @_‘_: _. g&:FARS 37 100% .

JAPONES

EMPRESA CHILENA CREO BEBIDA VEGETAL, SIN LECHE Y GLUTEN, EN
BASE A LUPINO

abr 17, 2019 W Economia Agraria % 0 Comentarios

La empresa Epullen, con apoyo de la Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA) y en allanza con el Centro de
Gendmica Nutricional Agroacuicola (CGNA), lanzé una linea de alimentos saludables apta para celiacos y personas con
intolerancia a la lactosa, en base a esta legumbre tradicional del campo chileno cultivada por agricultores mapuches
de La Araucania.

Una bebida vegetal, libre de leche y gluten, en base a lupino, es la que desarrollé la empresa Epullen, con apoyo de la Fundacion para la
Innovacion Agraria (FIA), del Ministerio de Agricultura, y que fue lanzada oficialmente en el Centro de Gendmica MNutricional Agroacuicola
(CGNA) de Temuco.

El producto forma parte de una nueva linea de alimentos aptos para celiacos y personas con necesidades alimentarias especiales cuya base es
esta legumbre del sur de Chile, vinculada con la cultura mapuche, gue tiene un alto valor putricional, aportando un 60% de proteina.

El creciente aumento de personas con requerimientos nutriclonales especiales (celiacos, alergias alimentarias, diabéticos, etc.); la tendencia
hacia dietas vegetarianas y veganas, y un grupo no despreciable de familias gue estan eliminando de su dieta la leche, hace necesario
complementar los alimentos con proteinas de buena calidad y que cumplan con las restricciones y necesidades nutricionales que estos grupos de
personas requieren.
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Viernes 10 de Mayo de 2019

C LAV E9 c L PORTADA  SECCIONES v COLUMNISTAS NOSO
|

H

Sin leche ni gluten es la bebida
saludable creada en base a lupino de
La Araucania

Para el desarrollo de éste producto se tuvo presente el creciente aumento de personas con
requerimientos nutricionales especiales, tales como celiacos, alergias alimentarias, diabéticos, etc.
ademds de la tendencia hacia dietas vegetarianas y veganas, incluso las familias que estdn efiminando
de su dieta la leche.

Abril 16, 2019

terrium_biosnack
Temuco, Regién De La Araucania
pero es agradabie

3sem Responder

terrium_biosnack @blapao

“ gracias Pao!!!

dsem Responder

terrium_biosnack @lisetteivonne
en la Araucania, donde se produce

“ este cultivo, por agricultores
mapuches con apoyo del CGNA

3sem Responder

—  Ver respuestas (2)

“ terrium_biosnack @fia_chile &

Responder
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