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FOLIO 060 CODIGO
BASES {(Uso interno)

SECCION 1 : ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO

NOMBRE DEL PROYECTO: Evaluacidén técnica y econdmica de productos
agroindustriales ricos en antioxidantes en base a berries nativos (Arisfotelia
chilensis, Ugni molinae y Fragaria chiloensis)

FlA-PI-C-2005-1- A - 054

LINEA(S) TEMATICA(S): Generacién y comercializacion de productos
con mayor valor agregado

(Serialar Linea Tematica sequn seccion VL2 de las Bases)

RUBRO(S): Frutales en general

{Serialar el o los rubros definidos para cada linea tematica)

REGION(ES) DE EJECUCION: Region Metropolitana

FECHA DE INICIO  (dd/mm/eaaa): 2/11/05
FECHA DE TERMINO (dd/mm/aaaa): |  31/12/07
DURACION (meses) 26

AGENTE POSTULANTE O EJECUTOR
(Completar adermas los datos de fa persona u organizacion, segun corresponda, en la Ficha
respectiva def Anexo 1)

« Nombre : Universidad de Chile Facultad de Ciencias
Agronomicas

« RUT : 60.910.00041

» Direccion : Santa Rosa# 11315

« Region : Metropolitana

e« Ciudad : Santiago

» Fono : 9785730

» Fax : 9785796

o E-mail : apena@uchile.cl

« Web : www.uchile.cl

¢ Cuenta Bancarla (Tipo, N°, banco): Corrlente N° 01627701 44 B Edwards
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AGENTES ASQCIADOS

(Completar ademas los datos de la persona u organizacion, segun corresponda, en la Ficha
respectiva del Anexo 1)

» Nombre : Agroindustrial Surfrut Ltda

e RUT : 89.164.000-5

s Direccion : Avenida Ramoén Freire 1390 Romeral

* Region : VI Region del Maule

s Ciudad : Romeral - Curicé

» Fono i 75-431334

» Fax : 75-431022

s E-mail : surfrut@surfrut.cl

» Web :  www.surfrut.cl

e Cuenta Bancana (Tipo, N°, banco) : Corriente N° 212-01318-01 B. Chile
AGENTES ASQCIADOS

{Completar ademas los dafos de la persona u organizacion, segtin corresponda, en la Ficha
respectiva del Anexo 1)

Nombre : Alimentos y Frutos S.A
RUT : 96.557.910-9

Direccion : Lo Echevers 250 Quilicura
Region :  Metropolitana

Ciudad : Santiago

Fono : 367 8000

Fax : 3790101

E-mail : gbachelet@alifrut.cl

Web : www.alifrut.cl

Cuenta Bancana (Tipo, N° banco)} : Corriente N° 27598 BCI
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REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE POSTULANTE

(Completar ademas los datos personales en la Ficha del Anexo 1)

Nombres y Apellidos :

Direccion y Comuna
Region

Ciudad

Fono

Fax

E-mail

Firma

Mario Silva Genneville

Santa Rosa 11315 La Pintana
Metropolitana

Santiago

9785754

5417055

msilva@uchile.cl

REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE ASOCIADO

(Completar ademéas los dalos personales en la Ficha del Anexo 1)

Nombres y Apellidos :

Direccién y Comuna
Pais

Region

Ciudad

Fono

Fax

E-mail

Firma

Jaime Crispi Soler

Avenida Ramon Freire 1390 Romeral
Chile

VIl Regidn del Maule

Romeral - Gurico

75 -431334

75 -431022

jaimecrispi@surfrut.cl

{carla adjunta)
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REPRESENTANTE LEGAL DEL AGENTE ASQCIADO

(Completar ademds ilos datos personales en la Ficha del Anexo 1)

Nombres y Apellidos
Direccién y Comuna
Pais

Regién

Ciudad

Fono

Fax

E-mail

e Firma

Gonzalo Bachelet Artigues
Lo Echevers 250 Quilicura
Chile

Metropolitana

Santiago

3678000

379 0101
gbachelet@alifrut.cl

{carla adjunla)

(Se debera repetir esta inforrmacion tantas veces como ndmeros de asociados participen)

COSTO TOTAL DEL PROYECTO
{Valores Reajustados)

FINANCIAMIENTOQ SOLICITADO A FIA

(Valores Reajustados)

APORTE DE CONTRAPARTE
(Valores Reajustados)

$ 105.300.628

:$ $ 70.739.705 67 | %

$ 34.560.923 33 |9
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SECCION 2 : EQUIPO DE COORDINACION Y EQUIPO TECNICO DEL

PROYECTO

2.1. Equipo de Coordinacién del Proyecto
(Completar ademas los datos personales en la Ficha del Anexo 1 y presentar los curricufum
vitae en Anexo 2)

COORDINADOR DEL PROYECTO

¢ Nombres y Apellidos : Alvaro Pefia Neira

» Dedicacién Proyecto (% afio} : 15%

¢ Cargo o actividad que realiza : Académico Investigador
¢ Direccion y Comuna : Santa Rosa #11315

» Regidn : Metropolitana

¢ Ciudad : Santiago

+ Fono 6785730

s Fax 6785796

¢ E-mail apena@uchile.cl

e« Firma

COORDINADOR ALTERNO DEL PROYECTO

e Nombres y Apellidos : Maria de la Luz Hurtado Pumarino
* Dedicacién Proyecto (% aio} : 15%

» Cargo o actividad que realiza : Académico Investigador

» Direccion y Comuna : Santa Rosa #11315

¢+ Regidn : Metropolitana

s Ciudad : Santiago

» Fono : 6785730

» Fax : 6785796

e E-mail mhurtado@uchile.cl

» Firma : -
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2.2. Equipo Técnico del Proyecto
(Completar ademas los datos personales en la Ficha del Anexo 1 y presentar los curricufum

vitae en Anexo 2)

Funciéon y Dedicacion
Nombre Completo Profesion | Especialidad | Actividad en el |al Proyecto
Proyecto {% afio)
Alvaro Ivan Pefia-Neira | pr, Ingeniero | EnclogiaProductos |  Coordinador General 15
Agrénomo naturales Investigacion
Maria de la Luz Hurtado | Ingeniero Agroindustrial _
Pumarino Agrénomo Productos Coordinador General 15
%‘ Sc Naturales Investigacion
g. o¢.
Carolina Paz Fredes Ingeniero Productos Investigacién
Gonzalez Agwl"ongmo “ﬂ;:';ﬁs;‘g;:tsm" (Formulaciones)/Gestion 70
g. Sc
Marcela de Ios_AngeIes Ingeniero Evaluacién Investigacidn (Evaluacién 10
Medel Maraboli Agrénomo Sensorial sensorial)
Fernando Martino Ingeniero Marketin Evaluacién téenica y 10
Agrénomo g econdmica
|ti:‘l,|0 Alfonso Chiffelle Dr. Pioquimica y Investigacion {Fibra 10
Goémez Bioquimico Biologia Molecular capacidad aox in vitro)
Patricio Alejandro Ingeniero Investigacion / Asesor de Provecto 5
Valenzuela Ricci ‘ Agrénomo Desarrollo ¥
Paola Carolina Ingeniero Investigacién / Asesor 06 Proyecto 5
Jouannet Hernandez Agrénomo Desarrollo ye
Felipe Torti Solar Ingeniero Investigacién / Asesor de brovecto 5
Agrénomo Desarrelio proy
Romina Marentis P
Carrasco }I\';?g::)er;% Marketing Asesor de proyecto 5
."J/-‘"’. ¥
NP /7= ; =
. |
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2.3. Participantes o Beneficiarios Directos del Proyecto

(Completar los datos de las personas u organizaciones, segun correspenda, en la Ficha def

Anexo 1},

Profesion o

. - Lugar de Tipo de participacion
Nombre Completo actividad que trabajo en el Proyecto
desarrolla
Vivero Antumapu-Rinconada . Vivero de plantas de
Vivero --em- . )
maqui y murtilla
Agricela Las Rosas vy CIA Lida. Agricola | - Unidad de recoleccidn
Sucesion Araneda Maillet Agricola — Unidad de recoleccién
Sucesion Huenchupan Catalan Agricola — Unidad de recoleccidn

Cpncuﬁ-:.'o de Proyectos y Estudios de Innov cron Agraria 2005
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SECCION 3 : BREVE RESUMEN DEL PROYECTO

(Se recomienda completar esta seccion al finalizar la formulacién del Proyecto)

Los desafios actuales para nuevos productos funcionales y nutracéuticos son demostrar su
inocuidad y eficiencia, identificar sus componentes activos y conocer los procesos de
absorcion y metabolismo, asi como los efectos de procesamientos agroindustriales en su
presencia en los productos obtenidos. El mercado de productos agroindustriales ricos en
antioxidantes es algo novedoso y de desarrollo incipiente en el pais. En estudios
preliminares realizados por el grupo de investigacidn que presenta la propuesta, berries
nativos de Chile como magqui, murtilla y frutilla silvestre chilena aparecen como fuentes
interesantes de compuestos antioxidantes y dadas sus condiciones de endemismo podrian
presentar mayores contenidos de antioxidantes con relaciébn a berries tradicionales
(arandanos, frambuesas, frutillas y moras). El desarrollo de productos agroindustriales con
base a estas especies nativas que mantengan sus propiedades antioxidantes y nutritivas
(especialmente fibra dietaria) seria una oportunidad de desarrollo para el sector productivo
chileno, sobretodo por la garantia de demanda de estos frutos por empresas agroindustriales
permitiendo incentivar el cultivo comercial de estas especies.

El presente proyecto de investigacion tiene como objetivo principal evaluar técnica y
econémicamente la produccién de pulpas congeladas, yogures, infundidos y deshidratados
ricos en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria
chiloensis) y como objetivos especificos determinar la biodisponibilidad de los compuestos
antioxidantes de frutos maqui, murtilla y frutilla silvestre in vivo, formular pulpas congeladas,
yogures, infundidos y deshidratados en base a estos berries nativos ricos en antioxidantes,
determinar los contenidos de antioxidantes y capacidad antioxidante in vitro de los productos
formulados, evaluar sensorialmente los productos formulados y evaluar la factibilidad técnica
y econémica de la produccion de éstos.

Las actividades programadas contemplan un periodo de 26 meses, en el que se incluye la
exploracion a escala piloto de pulpas congeladas, infundidos de azucar y deshidratados con
las empresas ALIFRUT y SURFRUT. El costo total de proyecto es de $105.300.628, con un
monto solicitado a la Fundacién para la Innovacién Agraria de $70.739.705, aportes de la
Universidad de Chile de $23.072.506 y de las empresas asociadas de $11.488.416.

Los resultados esperados son la formulacidon de pulpas congeladas, yogures, infundidos de
azucar y deshidratados con base a maqui, murtilla y frutilla silvestre que presenten
contenidos y capacidad antioxidante iguales o superiores a productos similares o con base a
berries tradicionales. Por otro lado, la caracterizacién fendlica pormenorizada permitira
establecer bases para el uso de estas especies con otros fines agroindustriales.

__-Eoncurso de Proyectos y Estudios de Innovacion Agraria 2005
Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacién Agraria lacional
Forr*QLJI_ariQ__C_ig_Pos'tulacion



INNOWYACION AGKAIIA,

SECCION 4 : IDENTIFICACION DEL PROBLEMA A RESOLVER

En la actualidad, existe un interés creciente en el consumo de frutas y vegetales que tengan

e
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beneficios para la salud. Dentro de las frutas, los berries {arandanos, frambuesas, moras y
frutillas) se destacan por sus contenidos altos en antioxidantes, lo que ha sido comprobado
empiricamente para berries de distintas variedades cultivados en diferentes zonas
geogréficas de Chile mediante estudios realizados en el pais por el Instituto de Nutricion y
Tecnologia de los Alimentos (INTA} en conjunto con la Facultad de Ciencias Agronémicas de
la Universidad de Chile (Proyecto FIA-PI-C-2003-1-A-060),

Segun estadisticas de ASOEX, los berries chilenos introducidos experimentaron un
crecimiento del 10,37% en sus exportaciones durante la temporada 2003-2004, siendo el
principal mercado de destino Norteamérica (Estados Unidos y Canadéa) con un 80% de las
exportaciones, superando las 12 mil toneladas de berries. En general, las exportaciones de
arandanos crecieron en un 73%, las frutillas en un 509% y [os berries mixtos en un 134%.
Este panorama tan auspicioso para los berries introducidos no se ve reflejado en [a situacion
actual que presentan los berries nativos de Chile, cuya produccion comercial y exportacidn
es limitada. Si bien especies como el maqui (Aristotelia chilensis) y murtilla (Ugni molinae)
han sido focos de numerosas investigaciones realizadas en el pais y se han realizado
avances en su desarrollo agroindustrial, sobre todc en especies como la murtilla, no se ha
profundizado en aspectos como la calidad de los productos agroindustriales en el sentido de
sus propiedades funcionales antioxidantes y/o valor nutricional.

Muchos berries nativos presentan mayores contenidos de polifenoles con relacién a especies
similares cultivadas de acuerdo a investigaciones realizadas en Estados Unidos (Halverson
et al. 2002); en estudios realizados en Chile, se encontrdé que jugos concentrados de maqui
presentaron mayores contenidos de fenoles y mayores capacidades antioxidantes (pruebas
TRAP y TAR) in vitro en comparacion con jugos concentrados de mora, arandano, cranberry,
frambuesa y frutilla (Miranda-Rottmann ef af. 2002),

Por otro lado, la distribucidon geografica del maqui, murtilla y frutilla silvestre involucra zonas
agricolas y forestales que se encuentran marginadas y deprimidas, por lo tanto, esta

adaptacion podria ser considerada para el establecimiento de plantaciones comerciales de

estas especies. La produccion comercial de estos frutos co

una garantia ©de
comercializacion basada en la demanda de fruta por paﬂ%e ezn resas agroindustriales,
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permitiria el desarrollo socio-econdmico de sectores agricolas mediante la incorporacion de
nuevos productores de estas especies, el aumento de la demanda de mano de obra en
periodos del afio (abril-mayo) en que se produce una disminucion de ésta a nivel agricola y
la prolongacion de la demanda de mano de obra, ya que la temporada de cosecha de estos
berries sucede a la produccién de berries tradicionales.

Los Tratados de Libre Comercio que ha establecido el pais en los Ultimos afios significan
nuevos desafios para el rubro agroindustrial chileno que se pueden traducir en nuevas
oportunidades en mercados demandantes de productos naturales y/o saludables; frente a
esto, el desarrollo de nuevos productos con base a berries nativos basado en su calidad
nutricional y/o antioxidante seria una alternativa interesante para satisfacer dichas
demandas, contribuyendo al desarrollo socio-econdmico involucrado en el proceso de
produccién.

Desde el punto de vista de recuperacién y manejo productivo de especies nativas, nuevas
alternativas de desarrollo agroindustrial para maqui, murtilla y frutilla silvestre aportarian a la
conservacion del patrimonio genético chileno para lo que cabe recordar la recomendaciéon

de Adriana Hoffmann en esta materia: “El uso es la mejor alternativa de conservar”.

urso de Proyectos y Estudios de Innovacion Ag_ra'ria 2005
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SECCION 5 : ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO

5.1. Antecedentes generales y justificacién

Actualidad en los alimentos funcionales
Mientras durante mucho tiempo, los alimentos fueron usados para mejorar la salud; en la

actualidad, nuestro conocimiento sobre la salud, esta siendo utilizado para mejorar los
alimentos. En terminos estrictos todo los alimentos son funcionales en el sentido que aporlan
la energia y los nutrientes necesarios para sobrevivir, pero el término “Alimento funcional”
contempla beneficios sobre la salud que se extienden mas alla de una mera sobrevivencia.
La ciencia de los alimentos y la nutricidon ha derivado desde la identificacion y correccidon de
las deficiencias nutricionales a la formulacion de alimentos que promuevan una salud optima
y reduzcan el riesgo de enfermedades (Clydesdale, 2004). De acuerdo al IFT (Institute of
Food Technologists, 2004) se define Alimentos funcionales como alimentos y componentes
de alimentos que proporcionan un beneficio sobre la salud mas alla de una nutricién basica.
Algunos ejemplos pueden incluir alimentos convencionales, fortificados o enriquecidos y los
suplementos alimenticios. Los alimentos funcionales proporcionan nutrientes esenciales mas
alla de las cantidades necesarias para la mantencion, crecimiento y desarrollo normal del
organismo y/o proporcionan otros componentes biolégicos activos que imparten beneficios
sobre la salud o efectos fisiologicos deseados.

La industria de los alimentos tiene una oportunidad sin precedentes para ayudar al
consumidor mediante la oferta de almentos que sustenten una dieta antioxidante y
antiinflamatoria. Si se asume que el consumidor no va a realizar cambios prolongados ni
profundos en su dieta, es necesario ofrecer alternativas que ayuden a reducir el riesgo de
enfermedades cronicas y las consecuencias del sobrepeso. Por ejemplo, si se reducen los
carbohidratos simples en los alimentos preparados y snacks, claramente se estara ayudando
al consumidor a enfrentar la ingesta constante de alimentos ricos en carbohidratos, lo que
permitird ta recuperacion de insulina y el retraso del inicio de la resistencia, ésto en
consumidores diabéticos (Finley, 2004).

La inclusidn de mas antioxidantes en la dieta es una nueva oportunidad, mientras se ha
enfatizado sobre el consumo de frutas y vegetales como fuentes de antioxidantes y aungue

estos de acuerdo al NDP (National Purchase Diary, 2004) han reemplazado en up.buen

porcentaje a los snacks para nifics, el aumento del consupf

rutas v vegetales éig_ue
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estando bajo los niveles deseados. A un porcentaje alto de la poblacion simplemente no les
gusta consumir frutas, por lo tanto el desafio agroindustrial es el desarrollo de productos que
mantengan las propiedades nutricionales de la fruta y para este proyecto de innovacién
agraria en particular, el desafio es la formulacion de productos agroindustriales que
mantengan las propiedades funcionales antioxidantes de la fruta fresca para lo que se
hace necesario evaluar el comportamiento de los compuestos antioxidantes y la capacidad
antioxidante a través de los procesos agroindustriales involucrados.

En la actualidad existe una preocupacion creciente del consumidor hacia productos que
tengan beneficios sobre la salud, de acuerdo a reportes de Estados Unidos, la tendencia
estd mas marcada incluso en el interés sobre la salud que hacia perder peso. El 35% de los
consumidores norteamericanos esta planeando cuidadosamente sus comidas para que sean
nutritivas. Segun NDP (2003), Norteamérica “ha perdido peso como pais”, con un indice de
masa corporal que bajé de 56% en 2002 a 55% en 2003. Frente a esto, los estadounidenses
estan realizando mayor actividad fisica, donde el 66% de los adultos dice realizar ejercicios
de manera rigurosa por lo menos un dia a la semana, cifras en aumento con relacién a un
63% durante el 2002.

Segun el IRI (Information Resources Inc., 2003) las ventas de marcas con “liviano”, “magro”,
‘bajo” y “menos” estan en alza, después de varios afios de bajas generalizadas en ventas;
este tipo de marcas y otras con palabras como “mejor para usted” han crecido en un 6,7%
durante el 2002, sélo a nivel de cadenas de supermercados.

Otra tendencia interesante es la demanda de productos étnicos, que se ha desarrollado a
partir de la globalizacién mundial. Hoy en dia, la gente viaja mas que hace una década atras
y con mayor frecuencia a destinos mas lejanos como Chile. Muchos consumidores regresan
a sus paises de origen con la nostalgia de volver a degustar los sabores que descubrieron
durante sus viajes y es asi como se han originado denominaciones como “sabores de Sur” y
“sabores del fin del mundo” que identifican a productos Unicos del hemisferio sur. Por otro
lado, la cobertura de los medios entrega mayor informacion a los consumidores sobre
comidas y sabores de diferentes partes del mundo a través de internet o de la television por
cable. Ademas, el interés por el medio ambiente ha llevado al desarrollo de estilos étnicos de
alimentacion y la percepcion de frescura se ha traducido en una poder de compra para

alimentos con aromas y texturas frescos y diferentes (Raghav / 2004).

e / -
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Los berries nativos de Chile ofrecen ambas oportunidades, siendo especies interesantes
desde el punto de vista funcional y practicamente unicas de esta regién del mundo. El
caracter funcional que plantea esta investigacion radica en que especies como maqui,
murtilla y frutilla silvestre pueden ser fuentes ricas de compuestos antioxidantes. Dadas sus
caracteristicas de endemismo y adaptacion, se esperaria que estas especies presentaran
contenidos de polifenoles mas altos que otras especies similares introducidas.

De acuerdo con Halvorsen et al. (2003), las concentraciones de antioxidantes obtenidos por
ensayos FRAP (mmol/100 g de peso fresco) para berries silvestres son superiores a las de
especies similares que crecen en una misma localidad geogréfica. Es asi como para frutilla
silvestre europea (Fragaria vesca) los contenidos fluctian entre 6,95 y 7,01 mmol/100 g en
relacion con algunas variedades de frutilla cultivada (Fragaria x ananasa) cuyos contenidos
fluctdan entre 1,85 y 2,34 mmol/100 g. Para mora silvestre (Rubus nemoralis), los contenidos
de antioxidantes fluctian entre 5,83 y 6,40 mmol/100 g superiores a variedades de mora
cultivada (Rubus fruticosus) con valores de 4,75 mmol/100 g.

Resultados similares se observan en estudios italianos en que la capacidad antioxidante
para frutilla silvestre europea es superior en ensayos FRAP, TRAP y TEAC con relacidén a

frutilla cultivada (Pellegrini, et al. 2003).

Maqui y murtilla y frutilla silvestre, su distribucién, habitat y usos

Nombre Comun: Maqui, Maquei

Nombre Cientifico: Aristotelia chilensis (Mol.) Stuntz

Familia: Elaeocarpaceae

Origen: Se distribuye desde el valle del Limari hasta Aysén (Rodriguez,
et al. 1995).

Distribucion y habitat: Crece entre la IV y la Xl region, tanto en el Valle Central como en

las cordilleras y, desde el nivel del mar hasta los 2.500 m.s.n.m. También se encuentra en el
Archipiélago de Juan Fernandez. Es una especie que prefiere las areas himedas ricas en
materia organica, encontrandose en las faldas de los cerros y en los deslindes de los
bosques. Se desarrolla en una gran variedad de hbitat, pero con frecuencia es de las

primeras que invaden los terrenos recien quemados o explotados formando grandes
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manchas llamadas macales, siendo por ello utilizada para el control de la erosion
(Montenegro, 2002).

Usos populares: Planta muy utilizada por el pueblo mapuche, en especial en
la medicina popular en que se recomienda el uso de las hojas en forma de infusion para las
enfermedades de la garganta. Los frutos son comestibles y utilizados como antidiarreicos.
Ademas, a partir de éstos se prepara la chicha de maqui llamada “Tecu” y el jugo se emplea
para darle tinte al vino (Mufioz, 2001). Las bayas también pueden ser empleadas para hacer
jugos frescos con azucar y agua o usadas secas y molidas. Las comunidades mapuches de
Neuquén recolectan sus frutos para hacer jaleas caseras (Proyecto investigacion y difusion
de hierbas medicinales y aromaticas en la region de Aysén, 2000). Para los mapuches es un

vegetal sagrado, simbolo de buena intencion (Hoffmann, 1982).

Nombre Comun: Murtilla, murta, uhi, murtillo, chilean cranberry, chilean
guava

Nombre Cientifico: Ugni molinae Turcz.

Familia: Myrtaceae

Origen: Chile y Bolivia

Distribucion y habitat: Crece desde la VI region hasta el rio Palena, X regién. En la parte

norte de su area de dispersion habita principalmente en la Cordillera de la Costa formando
parte del bosque caducifolio maulino. Mas al sur e interior del territorio, forma parte de una
densa formacidn arbustiva que crece frecuentemente en las orillas de los bosques. Coexiste
con otras especies como Berberis darwinii {michai), Luma apiculata (arrayan) y Rubus
ulmifolius (mora) (Montenegro, 2002)

Usos populares: Los frutos son cosechados en grandes cantidades en las
provincias del sur de Chile. Su consumo es en estado fresco, en preparaciones de un licor

dulce o en mermeladas y tortas (Montenegro, 2002).

Nombre Comun: Frutilla silvestre chilena

Nombre Cientifico: Fragaria chiloensis ssp. chiloensis (f. patagonica y chiloensis)
Familia: Rosaceae

Origen: Sur de Chile
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Distribucion y habitat: Si bien existe Fragaria chiloensis en la costa oeste de Ameérica
del Norte desde Alaska hasta California y ademas en Hawaii, F. chiloensis ssp. chiloensis
forma patagonica y chiloensis s6lo se encuentran en el sur de Chile. Segun Darrow (1996) la
especie se encuentra a lo largo de la costa entre Concepcion (36° S) y Puerto Aisén (46° S),
mientras que en la Cordillera de los Andes se encuentra entre las Termas de Chillan (36° 50’
S) y al sur de Coihaique (45° 35’ S). Sin embargo, de acuerdo a estudios recientes (Lavin et
al., 2000) la distribucion de F. chiloensis se extiende desde Vilches (35° 30’ S) hasta al
menos 25 km al sur de Cochrane (Laguna Larga, 47° 33’ S) para la forma patagonica de
frutos rojos y desde lloca (34° 55 S) hasta Mar Brava (Chiloé, 41° 50’ S) para la forma
chiloensis de frutos blancos, que representa la forma cultivada.
Usos populares: De las dos formas botanicas de las frutillas silvestres chilenas,
sblo chiloensis (de frutos blancos) se cultiva artesanalmente para su consumo fresco y
reposteria, por su aroma intenso y dulzor, a pesar que los rendimientos no son muy elevados
y que no existen mas que ecotipos domesticados. En tanto patagonica (de frutos rojos) sélo
se encuentra distribuida en forma natural y no se utiliza por poseer un tamafio mas pequefio
que la anterior.

Estado de conservacion
De acuerdo con Benoit (1989) en el Libro Rojo de la flora terrestre chilena, ninguna de las
tres especies presenta algun tipo de peligro. Frente a esto, se puede plantear la presente
investigacion basada inicialmente en la recoleccion de hojas y fruta de manera sustentable
en diferentes zonas geograficas del pais con el objetivo de determinar diferencias de calidad

en las materias primas (frutas) para uso agroindustrial y diferencias en el perfil genético.

Caracterizacion fisica y quimica de los frutos
La caracterizaciéon de la fruta desde el punto de vista fisico y quimico es necesaria dada las
variaciones que se presentan por ecotipos, zonas geograficas y temporadas de produccién y
que es evidente para otras especies como la uva vinifera (Cortés, 2000; Novoa, 2001;
Errazuriz, 2003; Salgado, 2003).
En murtilla, de acuerdo con investigaciones realizadas por el INIA Carillanca (2004), el color
de los frutos varia con relacién a la zona de origen, los frutos provenientes de la VIl regién

son de colores rosados y amarillos claros e incluso se puede encontr frutos variegados;.en
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la IX region se pueden encontrar frutos de color rojo y también ecotipos de color rosado y en
la X region, destacan los frutos de color rojo intenso. Con relacién al peso de los frutos y su
didmetro ecuatorial, éstos aumentan de norte a sur y de manera opuesta, el contenido de

solidos solubles disminuye de norte a sur.

El interés por la dietética
El gran aumento de enfermedades no infecciosas se relaciona con la incidencia de las

enfermedades denominadas de la civilizacion dada la carencia de fibra en los alimentos
consumidos (Ramon et al,, 1994; Serra et al.,, 1994). Con relacion a la fibra, se pueden
establecer tres categorias de efectos fisioldgicos: a) valor definitivo, aliviar los problemas del
estrefiimiento por aumentar el contenido en agua de las heces; b) valor probable, en el
tratamiento o prevencién de enfermedades diverticulares, y c) valor posible, reduce el
colesterol, previene una variedad de anomalias, tales como hemorroides, venas varicosas,
enfermedad isquémica, cancer de colén-recto, diabetes, apendicitis, obesidad, calculos
biliares, flebitis, irritacién intestinal, colitis ulcerosa y efectos nocivos de algunas sustancias
toxicas ingeridas (Miettine et al., 1989; Shinnick et al., 1988).

Es importante sefialar que no todas las fuentes de fibra dietaria tienen un efecto similar sobre
el intestino y colon, sobre todo para la flora intestinal. Asi, el grado de fermentacién se puede
relacionar con la estructura fisica de la planta: la fibra de frutas y vegetales parece ser mas
fermentable que la de cereales y granos (Theander et al., 1993)

Algunas poblaciones que ingieren dietas con alto contenido en fibra alimentaria presentan
bajas concentraciones de lipidos circulantes, con la consiguiente disminucion del riesgo de
enfermedades coronarias. Estudios realizados en animales y en el hombre respaldan la
hip6tesis de que la fibra alimentaria disminuye la reabsorcion de sales biliares, aumenta la
excrecion fecal y reduce la hiperlipemia (Nishimune et al., 1991; Gallaher y Schneeman,
1986; Hillman et al., 1985). Sin embargo, no puede decirse que la fibra alimentaria ejerza
una accion sobre el metabolismo lipidico como un constituyente intacto, sino que influyen
notablemente las propiedades fisicoquimicas de los componentes individuales de la fibra.
Asi, los componentes gelatinosos y mucilaginosos y la lignina son los que poseen la
propiedad de secuestrar acidos biliares in vitro, e interferir la recirculacion enterohepatica de
dicho acidos biliares, con posterior incremento en la excrecién fecal (Gallahery -Sch:r-"\ée.mari,
1986; Ide y Horii, 1989). '
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En las listas de enfermedades involucradas en la hipotesis de la fibra alimentaria, se
encuentra la diabetes del adulto. Existen datos epidemiologicos que indican que individuos
que ingieren una dieta rica en fibra presentan una menor incidencia a padecer diabetes del
adulto. Evidentemente, el papel que desempefia la fibra en la diabetes no puede tratarse
aisladamente, sino que deben considerarse otros factores, como el consumo de grasa, asi
como el factor obesidad.

La fibra alimentaria tiene claros efectos positivos en el organismo humano, sin embargo,
estos beneficios no pueden atribuirse de forma generalizada al término de fibra, sino que es
necesario distinguir sus componentes, ya que éstos los que poseen propiedades
fisicoquimicas de las que dependen directamente los efectos fisiolégicos. Por lo tanto, no
basta con distinguir los alimentos por su contenido en fibra, sino por la proporcién que en ella
participen sus distintos constituyentes.

Los componentes insolubles de la fibra (celulosa, hemicelulosa y lignina) tienen mayor
influencia en la regulacidén de la funcién gastrointestinal (incremento en el peso de las heces
y disminucién del tiempo de transito intestinal) que la fraccién soluble. Asi, las sustancias
pécticas ejercen un efecto casi nulo en el peso de las heces, y esto es debido a que se
metabolizan totalmente. Por lo tanto, el aumento del volumen fecal se debe a los
componentes de la fibra resistente a la digestién, y que son capaces, al mismo tiempo, de
retener agua, y al estimulo de la masa bacteriana debida a la degradacion de la fibra por
accién de la microflora.

Los constituyentes solubles de la fibra alimentaria parecen tener una influencia en el
metabolismo lipidico y en la respuesta glucémica. Las sustancias pécticas y las gomas son
los componentes mas efectivos en reducir las concentraciones de colesterol plasmatico y/o
hepaticos, evitando su acumulacion e incrementando la excrecion de acidos biliares. Asi
mismo, se ha demostrado que disminuyen la glucemia al retardar la velocidad de absorcién
de la glucosa en el intestino delgado.

Si bien muchos de los mecanismos de accion de la fibra alimentaria no estan lo
suficientemente dilucidados, la introduccién de fibra en la alimentacion, de forma habitual,

contribuye a evitar o mejorar trastornos en el organismo.

W/ L
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Por lo anteriormente descrito se ha recomendado que la relacion componente insoluble y
soluble sea de 3:1 y que la cantidad diaria de fibra dietética oscile entre 20 a 30 g/dia (o bien
10 a 13 g/1.000 Kcal (Rojas, 1998).

El interés por los antioxidantes
En la actualidad, el principal foco de atencién de la medicina esta sobre las enfermedades

crénicas, donde el comun denominador en su patogénesis es el estrés oxidativo, relacionado
a la produccion de especies reactivas de oxigeno y nitrdgeno, incluyendo los radicales libres
de parte de todos los organismos aerébicos. El estrés oxidativo se puede definir como un
desbalance de las defensas antioxidantes del organismo producto de la exposiciéon a la
contaminacion, radiacion U.V, dietas ricas en grasas saturadas y al propio envejecimiento. Si
bien el consumo diario de frutas y vegetales que contienen antioxidantes brinda una
proteccion contra las enfermedades relacionadas al estrés oxidativo, los estudios que han
evaluado compuestos simples, como por ejemplo, Vitamina E y C o betacaroteno no han
presentado efectos de proteccion. Una razén que podria explicar estos resultados seria que
el efecto de proteccion de las frutas y vegetales resulta de la accion de compuestos
antioxidantes poco conocidos o bien de la accidn de un “coctail” de antioxidantes presentes
en los alimentos (Halvorsen et al. 2002). Frente a esto, se hace necesario el estudio
acucioso de los compuestos con propiedades antioxidantes presentes en los alimentos.

Los estudios epidemioldgicos durante las tres ultimas décadas han correlacionado de
manera consistente ciertas dietas, alimentos especificos y la expresidn de enfermedades. Al
mismo tiempo, el numero de compuestos bioactivos ha aumentado dramaticamente y el
nuevo paradigma de la salud-dieta ha evolucionado a enfatizar los aspectos positivos de la
dieta. Frente a esto, nuevos términos han sido introducidos como “fitoquimicos”,
“nutraceuticos” y “alimentos funcionales” para describir varios aspectos de este desarrollo
(Bidlack y Wang, 2000).

Los compuestos bioactivos incluyen un rango de compuestos con diversas estructuras
quimicas como esteroles de plantas, carotenoides, acidos grasos (omega 3), indoles
(benzopirroles) y fenoles. De acuerdo a Robards (2003), el nimero y diversidad de estos
compuestos se ha traducido en un exhaustivo estudio de estrategias para su-determinacion y

analisis. . '
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Los compuestos fendlicos de plantas involucran una gama amplia de metabolitos
secundarios que son sintetizados a partir de carbohidratos por medio de la ruta del acido
shikimico. Esta misma ruta es la de biosintesis de aminoacidos aromaticos y se restringe a
microorganismos y plantas. Por esto, los compuestos fendlicos se ubican en el reino vegetal,
encontrandose en todas las frutas y vegetales y virtualmente en todas las partes de la planta,
pero su distribucién cuantitativa varia entre los diferentes tejidos de la planta y dentro de
diferentes poblaciones dentro de una misma especie (Van Buren, 1970). Los componentes
fendlicos de una especie constituyen una mezcla compleja de compuestos, siendo el andlisis
sistematico tanto cualitativo como cuantitativo necesario para una mayor comprension de sus
propiedades “bioactivas”. En general, las estrategias analiticas involucran la recuperacion de
los compuestos fenodlicos desde la matriz de la muestra seguido de la separacion,
identificacién y cuantificacion de los mismos. La etapa de recuperacion, para la mayoria de
los compuestos fendlicos incluye la extraccidbn con solventes. El uso de un determinado
solvente es importante, ya que muchos bioextractos tienen una solubilidad limitada (Souza et
al., 1982 citado por Robards 2003). La seleccién del solvente se debe considerar
cuidadosamente con relacion a la naturaleza del bioensayo en orden de evitar resultados
falsos. Otros factores a considerar son efectos sinérgicos, cambios quimicos durante la
extraccion y la cancelacion de la actividad por ciertas concentraciones de las sustancias. De
manera de complementar y profundizar estos inconvenientes, se ha incorporado el estudio
del estado antioxidante de los compuestos fendlicos de determinadas especies. La actividad
antioxidante permite determinar la calidad de los antioxidantes de diferentes fuentes
alimenticias (Duxbury, 2005).
Dado que las frutas contienen una serie de clases diferentes de antioxidantes, la
determinaciéon de la capacidad antioxidante total (TAC) que es la capacidad acumulativa de
los componentes de las frutas para depurar radicales libres es necesaria para objetivos
epidemiolégicos.
En estudios epimediologicos orientados a evaluar los efectos antioxidantes del licopeno
mediante el suministro de una dieta con jugos de mel6n y tomate (fuentes ricas en licopeno),
se ha observado que no existen diferencias significativas en las concentraciones de lipidos
en el plasma y en los marcadores antioxidantes (Collins, et al. 2004). Frente a esto, en esta
investigacion se hace necesaria la incorporacion de ensayos é!é _c.apacicia.d._
b ([
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antioxidante in vivo que permitan establecer correlaciones con capacidad antioxidante
in vitro y contenidos de polifenoles para |las especies y productos formulados.

Araya ef al. (2001) estudiaron los efectos de un vino tinto rico en flavonoles sobre
lipoproteinas de baja densidad (LDL) en plasma, estableciendo correlaciones con la
capacidad antioxidante in vitro (FRAP). De acuerdo a estos resultados, los polifenoles del
vino tinto provocarian una estabilizacion de las lipoproteinas del plasma debido en parte a

los niveles elevados de FRAP.

Biodisponihilidad de los antioxidantes presentes en berries

El nuevo paradigma dieta-salud ha destacado la importancia funcional de los constituyentes
no-nutrientes de los alimentos, ya que cumplen un papel significativo en retardar o prevenir
diversas enfermedades. A este grupo pertenecen los antioxidantes polifendlicos y se ha
documentado su efecto beneficioso en la prevencion de enfermedades cardiovasculares,
cerebrovasculares, renales y cancer, entre otras. Los polifencles son los antioxidantes mas
abundantes de la dieta; sin embargo, existe un insuficiente conocimiento acerca de la
farmacocinética y la biodisponibilidad de estos compuestos. Probablemente esto obedece a
que los estudios acerca de sus efectos en la salud han atraido la atencién sélo en forma
reciente, a partir de 1995 (Scalbert ef al., 2005). Aunque el consumo de polifenoles no esta
exento de riesgos o efectos adversos (Mennen et al, 2005) sus efectos bioldgicos mas
relevantes se refieren al reforzamiento del status antioxidante, que puede prevenir el
desarrollo de estrés oxidativo y en consiguiente dano a las biomoléculas. Sin embargo, esto
no sdlo obedece a la capacidad de los polifenoles de atrapar radicales libres, sino que su
ambito de accion se ha ido extendiendo (Scalbert et al,, 2005). Actualmente se conoce la
participacion de los polifenoles en la regulacidon de una serie de reacciones dependientes del
estado rédox y sus interacciones con receptores o enzimas involucradas en transduccion de
sefiales (Halliwell ef al., 2005; Moskaug et al., 2004). También, se acepta que la efectividad
biolégica de los polifencles puede ser evaluada a través de determinaciones tanto del estrés
oxidativo como del status antioxidante (Collins, 2005); habiéndose validade en humanos los
estudios previamente realizados en animales (Dragsted, 2003). Dentro de este contexto, la
aplicacion del ensayo FRAP (ferric reducing ability of plasma) ha sido utilizada no solo para
medir la presencia de antioxidantes en el plasma (Benzie y Strair?, 7996} si no que tambzen
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ha sido recomendada para estudios sistematicos de contenido de antioxidantes en plantas,
por ser el unico método que mide directamente los antioxidantes o reductores de una
muestra (Halvorsen ef af., 2002}.

Los estudios sobre biodisponibilidad de polifenoles han encontrado serias dificultades debido
a factores tales como la gran diversidad quimica y funcional de estos compuestos, su
absorcion intestinal, su metabolismo, estabilidad y el efecto de la cambiante microflora
bacteriana, la formacién de metabolitos conjugados y la velocidad de excrecién, entre otros
(Cerda et al., 2005). Frente a esto, el grupo de investigacion del Dr. Ramén Rodrigo de la
Facultad de Medicina de la Universidad de Chile piensa que una adecuada aproximacion al
estudio de la biodisponibilidad es analizar la presencia del conjunto de estos compuestos en
el plasma afectando el parametro FRAP y la actividad intracelular del sistema de defensa
antioxidante (enzimas antioxidantes y glutation reducido).

Ensayocs previos sobre biodisponibilidad de antioxidantes en especies vegetales como maqui
y murtila son inexistentes, Acerca de estudios homdlogos de la frutilla silvestre, si bien
existen algunos datos farmacocinéticos, su interpretacién ha sido muy dificil por cuanto se ha
comprobado recientemente la gran inestabilidad de los metabolitos de polifencles en el
ambiente &cido de |a orina (Felgines ef al., 2003).

Recientemente, el grupo de investigacién del Dr. Ramén Rodrige ha comunicado un estudio
realizado en un modelo de vino tinto, referente al efecio protector de los polifenoles
expresado en una disminucién de la lipoperoxidacion de higado, rifidn y pulmén de rata con
relacién a la capacidad antioxidante total generada en el plasma por las muestras
ensayadas. Estos resultados mostraron una correlacion negativa entre la lipoperoxidacién de
los drganos y el parametro FRAP, tanto in vivo como in vitro (Rodrigo et al., 2005); sin
embargo, queda por abordar el estudio de la influencia de la biodisponibilidad de los
antioxidantes en la produccion de este efecto. Sobre la base de estos antecedentes, a este
grupo de investigaciéon le ha parecido de interés evaluar la biodisponibilidad global de los
antioxidantes presentes en estas 3 especies vegetales (maqui, frulilla silvestre y murtilla) a
través de sus efectos sobre el status antioxidante del plasma e intracelular en higado, rifion y

glébulo rojo.
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La industria cosmética nacional comercializa diversas formulaciones de uso facial,

Compuestos fendlicos descritos en berries nativos

elaboradas a partir de las hojas de murtilla a las que se les atribuye propiedades
descongestionantes, regeneradoras de la piel y neutralizantes del estrés oxidativo. No
obstante lo anterior, existen escasos antecedentes acerca de las propiedades quimicas y
farmacolégicas de las hojas de esta especie (Aguirre, 2004) y menos de contenidos de
antioxidantes en estos frutos.

Rubilar et al. (2004) estudiaron el efecto de las condiciones de extraccion de hojas de
murtilla sobre polifenoles y capacidad antioxidante (prueba DPPH), determinando para los
extractos analizados un comportamiento antioxidante cercano al 95%, lo que hace a las
hojas de murtilla una prometedora fuente de antioxidantes de naturaleza polifendlica.

Con relacién a maqui, Diaz et al. (1984) identificaron la presencia de 9 antocianinas:cianidina
3,5 diglucdsido, delfinidina 3,7-diglucosido, delfinidina 3-glucésido esterificada con acido p-
cumarico, delfinidina 3-glucésico, malvidina 3,3’-diglucésido, malvidina 3,5-diglucésido
malvidina 3,5-diglucésido esterificada con acido p-cumérico, petunidina 3,5-diglucésido y
petunidina-3-glucésido. Esto concuerda con Escribano-Bailbn et al. (2002) quienes
estudiaron los antocianos presentes en maqui mediante HPLC-DAD y LC-MS/MS. Los
antocianos identificados correspondieron a delfinidina-3-glucoarabinosido-5-glucésido,
delfinidina 3,5 diglucésido, cianidina-3-glucoarabinosido-5-glucésido, cianidina 3,5-
diglucésido, delfinidina 3-glucoarabinosido, delfinidina 5-glucoarabinosido, delfinidina 3-
glucosido, cianidina 3- glucoarabinosido y cianidina 3- glucosido. Del mismo modo Pefia-
Neira (datos no publicados) en un analisis por HPLC-DAD de jugos comerciales de maqui
con destino a Japoén, coincide con la identificacién de los compuestos ya mencionada.
Adicionalmente este autor describe por primera vez en los frutos, la presencia de
compuestos fendlicos de bajo peso molecular como: acido cafeico, acido siringico y acido
vanillinico. Ademas coincide con Mufioz et al. (1992) en cuanto a la presencia de un nimero
importante de flavonoides derivados de la quercitina y el kaempferol y la cumarina
escopoletina.

Alvaro Pefia-Neira quien dirige esta propuesta realizé una pasantia durante septiembre del
afio 2004 dentro del grupo de la Dra. Escribano-Baildn en la Universidad de, Sélamarjg%

donde estudio varios extractos de berries mediante LC-MS/MS.

y %\
e dcderdo a sus resultados;” |

ity S . g e
Concurso ¢é Proyectos y Estudios de Innovacion Agraria 2005 -+ -
Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacién Agraria<Nacional
Formulario de Postulacion



. 23
LY
f GOBIERNC DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INMOVACION ACGRARIA

la pulpa de murtilla se encuentran principalmente dos antocianos: cianidina monoglucésido y
peonidina 3-glucosido, ademas de una cantidad importante de taninos hidrolizables tipo

galico presentes en muestras de fruta.

5.2. Antecedentes del producto y/o tecnologia a nivel internacional

Productos
Investigadores del Centro de Envejecimiento del USDA han indicado que media taza de
arandanos aporta una dosis diaria de antioxidantes que podrian actuar protegiendo el
organismoa contra el dafio del estrés oxidativo, uno de los muchos procesos involucrados en
el envejecimiento (Pszczola, 2004). Frente a este tipo de recomendaciones se han
desarrollado una serie de productores innovadores, como por ejemplo, Evolus r, un producto
lacteo en base a arandano desarrollado en Finlandia o muffines que contienen la “media taza
de arandanos recomendada” desarrollado por el Consejo Norteamericano de Arandanos
(NABC). Estos productos se presentan como una buena manera de incentivar el consumo de
esta fruta, permitiendo prolongar su consumo a estaciones en que no se encuentra fruta
fresca y solo se presenta la opcion de la fruta congelada y de jugos concentrados.
Seqgun Sloan (2004), los jugos naturales fortificados y yogures se encuentran dentro de los
productos con mayores crecimientos a nivel de alimentos funcionales. El estrés, la falta de
energia y de suefio son estados que predominan en los estilos de vida de la mayoria de los
paises desarrollados. Muchas culturas como por ejemplo, la europea tienen una mayor
conciencia de los remedios naturales que la cultura norleamericana. Frente a esto, no
deberia sorprender que el mercado europec ofrezca un portafolio amplio de bebidas
novedosas que promueven la reduccion de enfermedades y/o que promuevan la salud.
De acuerdo a la misma autora, los berries ocupan una gran atencion en el desarrollo de
bebidas energéticas, jugos naturales de frutas, yogures y barras energéticas.
Durante los ultimos afios, la mayoria de los productos de consumo diario ("dairy launches™)
tienen como mensaje publicitario mejorar la apariencia y el funcionamiento del organismo de
los consumidores (Innova, 2003). Dentro de los 272 productos de consumo diario lanzados al
mercado en Europa durante los (ltimos 4 meses (hasta noviembre) de 2003, el 30% fue del

sector yogurt. Vo Vi
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Dada la importancia que presentan determinados compuestos antioxidantes sobre la salud

Tecnologia

humana y quimica de los alimentos, por ejemplo, mircetina, quercitina, kaempferol y acido
elagico presentes en berries como arandano, frambuesa, frutilla y mora, la determinacion de
las fluctuaciones de los principales compuestos fendlicos después del procesamiento
agroindustrial de los frutos es importante, con el objetivo de poder determinar si este tipo de
compuestos se mantienen después del proceso agroindustrial o bien si éstos se modifican en
otros que también podrian tener propiedades antioxidantes.

En algunas investigaciones en que se han realizado evaluaciones de polifenoles totales en
fruta fresca (arandano, frambuesa, mora, frutilla y cranberry) y esta misma fruta procesada
para mermelada, los resuitados de polifenoles totales fluctuan entre 32-82 mg/100g (EAG) y
30-85 mg/g (EAG), respectivamente (Amakura et al. 2000).

De acuerdo a los reportes del USDA (2003) sobre el contenido de flavonoides en una serie
de alimentos, la mermelada de frutilla presenta contenidos mas bajos de catequina,
kaempferol y quercetina (9; 6,4 y 4,5 mg kg™) que la fruta fresca (44,7; 7,9; 6,5 mg kg™). Sin
embargo, para algunos &cidos fendlicos como el &cido elagico, se ha observado que
muestras de mermelada de frutilla (no hidrolizada), el contenido de acido elagico libre es un
150% superior respecto a la fruta fresca (Tomas-Barberan y Clifford, 2000). EIl incremento
de acido elagico se podria explicar por la produccién de este compuesto a partir de
elagitaninos durante el tratamiento térmico (Zafrilla et al., 2001).

Dentro de ofro tipo de acidos fenolicos, los acidos cinamicos en fruta fresca se encuentran
principalmente en formas ligadas y raramente en formas libres, aunque el procesamiento por
congelamiento (Ramirez-Martinez and Luh, 1973; Azar et al. 1987), esterilizaciéon (Rivas and
Luh, 1968), y fermentacion durante la elaboracién de vinos (Singleton, 1980) contribuye a la
produccién de acidos cindmicos libres en los productos elaborados. Por ejemplo, la
pasteurizacion de jugo de naranja bajo condiciones de laboratorio incrementa el contenido de
acido ferulico de 185 ug L a 316 ug L™ (Naim et al., 1988). Esto es muy interesante de
considerar, ya que dentro de los acidos cinamicos se encuentra el acido cafeico, que

constituye el 75% de los acidos cinamicos de especies como ciruelas, manzanas, arandanos
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En algunos estudios en que se ha evaluado la actividad antioxidante de frutas, vegetales y
pulpas comerciales de frutas congeladas no se ha observado una relacion entre contenido
de fenoles totales y la actividad antioxidante, sugiriendo que la actividad antioxidante es el
resultado de una combinacién de compuestos diferentes que tienen efectos sinérgicos y

antagonistas (Aymoto et al. 2005).

5.3. Antecedentes del producto y/o tecnologia a nivel nacional

Productos
El mercado de los alimentos funcionales en Chile es bastante limitado y a nivel nacional se
comercializan productos agroindustriales como jugos, cereales y yogures fortificados con
vitamina C y E. En general, no se observan productos que se caractericen por sus
contenidos de antioxidantes y su capacidad antioxidante.
La selecciéon de 4 productos como pulpas congeladas, yogures, infundidos y
deshidratados son un punto de partida importante para la produccion y
comercializacién de productos agroindustriales ricos en antioxidantes. Por otro lado,
los infundidos de az(car tienen la ventaja de presentar una diversidad de usos que van
desde su consumo directo como snack a materia prima para la elaboracidon de otros
productos ¢omo galletas, muffins y cereales.

Tecnologia
Los infundidos de azlcar se encuentran dentro de la gama de confituras desarrolladas bajo
procesamiento por disminucion de la actividad de agua que permite la elaboracién de un
producto sin preservantes. Esto consiste en agregar una cantidad de azdcar importante a
frutos en su estado natural, trozados o enteros. Para bayas, como arandanos, cranberry,
murta, calafate y maqui se recomienda su pretratamiento sobre la piel debido a la presencia
de ceras epicuticulares que pueden interferir el proceso de transferencia de masa del azacar
al fruto (Figuerola, 2002). Como la incorporacién de sacarosa en este tipo de preductos es
alta y el tema de la obesidad presenta relevancia a nivel chileno y mundial, la sustitucion de
la sacarosa por ofras fuentes de azlcar que aporten menos calorias o bien el uso de
edulcorantes se hace necesaria para satisfacer las demandas de allmentos sanos y con
menos calorias, y los productos especiales o sin azlcar que son aptos para diabéticos
(Edwards, 2000). :
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5.4. Antecedentes del producto y/o tecnologia a nivel local

Dentro del Proyecto FIA PI-C-2003-1-A-060, el equipo iécnico del Departamento de
Agroindustria y Enclogia de la Facultad de Ciencias Agronomicas ha desarrollado
formulaciones de barras gelificadas con base a arandanos, frambuesas y mezclas de berries.
Para las formulaciones realizadas se observa una pérdida del contenido de fenoles totales
(medido por método Folin-Ciocalteu) que varia entre un 19 y 40%, quedando la interrogante
relacionada a las fluctuaciones de los principales compuestos descritos en estas especies
después de este tipo de procesamiento y la capacidad antioxidante de los mismos, ya que
una disminucion de los fenoles totales podria implicar ruptura y pérdida de compuestos
fendlicos poliméricos, pero la aparicibn de compuestos fendlicos mondmeros con mayor
capacidad antioxidante.

En la actualidad existe en ejecucion un proyecto de investigacion que estudia la capacidad
antioxidante de berries chilenos {Pontificia Universidad Catdlica de Chile / Bayas del Sur) que
seria concordante con uno de los § objetivos planteados en el presente proyecio de
innovacion agraria. En esta investigacion propuesta a FIA, ademas de dichos aspectos, se
consideran aspectos agricolas y agroindustriales relevantes como la caracterizacién quimica
de las materias primas y la composicion fendlica pormenorizada {de importancia para

empresas agroindustriales, farracéuticas y cosméticas).
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SECCION 6 : MARCO GENERAL DEL PROYECTO

En la actualidad los principales destinos agroindustriales de los berries producidos en Chile
son la elaboracién de congelados, jugos, pulpas, deshidratados y conservas. Estos
productos tienden a caer en la categoria de “commodities”, los cuales son facilmente
sustituibles por productos de otro origen dada la falta de diferenciacién. En este sentido, la
posibilidad de generar productos nuevos que se caractericen por su composicion
antioxidante y por ser propios de Chile y por lo tanto de mayor valor agregado ofrecen una
alternativa interesante para el desarrollo de este rubro.
Los resultados del proyecto se orientan a empresas agroindustriales que tengan como
interés el desarrollo (produccién, comercializacién y marketing) de productos naturales y
saludables o alimentos funcionales.
Los alimentos funcionales que se proponen como resultados: pulpas congeladas, yogures
con concentrados, infundidos de azicar y deshidratados de berries nativos ricos en
antioxidantes cabrian dentro de la categoria de productos “gourmet”, los que se
caracterizan en su calidad tanto en términos de sabor, envasado y presentacion, ante el cual
el consumidor esta dispuesto a pagar precios altos por “algo distinto” y de calidad
reconocida.
En la actualidad las principales macrotendencias del mercado de alimentos son los productos
naturales y faciles de consumir (al paso), en general, los norteamericanos favorecen
alimentos que contengan menos grasa y que sean saludables (fortificados y/o funcionales)
también deben ser faciles de preparar, en lo posible que estén listos para consumir
(preparacion de no mas de 15 minutos) y que estén disponibles durante todo el afio.
Sloan (2004) identifica y discute las mayores tendencias relacionadas a los alimentos
funcionales a lo largo de todos los segmentos de la industria de alimentos, dentro lo que es
importante destacar:

e FEI69% de los consumidores esta adicionando a su dieta algun alimento que tenga un

beneficio para la salud, en un esfuerzo para comer mas saludable.
e Los consumidores estan “contando carbohidratos”, exigiendo productos —altos en

proteinas, bajos en carbohidratos-, todo a favor de reducir de peso y promover la
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Dentro del periodo escolar, 1/3 de los adolescentes no toma desayuno y % de las

nifas no toma desayuno ni almuerza.

e 87% de los consumidores piensa que una alimentacién saludable es la mejor manera
de combatir las enfermedades; frente a esto, sienten una mayor necesidad de
informacién, consejos de profesionales y explicaciones de como la dieta puede
ayudar y regular condiciones especificas de la salud.

e EI93% de los consumidores creen que algunas comidas tienen efectos mas alla de la
nutricibn normal y que contienen componentes naturales que pueden prevenir e
incluso curar enfermedades. Con relacion a las frutas, los berries estan dentro de los
mas reconocidos.

e Los consumidores no so6lo se conforman con alimentos que sean saludables, sino
desean productos con colores, sabores y aromas saludables.

o 1/3 de los nifios entre 8 y 17 afios consulta a sus padres antes de optar por comida
rapida, esto en un aumento del 6% sobre el 2002.

e En contra de la amplia gama de alimentos fortificados, el 37% de los consumidores
siente que estos alimentos ain son deficientes en calcio, el 34% en proteina de
soya, 32% en fibra, 31% en omega 3, 27% en antioxidantes, 23% en vitamina C y
15% en acido félico

A nivel europeo, los alimentos funcionales abarcaran hasta 1/3 del mercado de alimentos en
Espafia durante este afno, de acuerdo a estimaciones entregadas por el Departamento de
Nutricion e Higiene Alimentaria de la Confederacién de Consumidores y Usuarios (CECU) a
ProChile (ProChile, 2005). El mercado de alimentos funcionales en este pais ha crecido un
85% durante sélo un afo.

A nivel latinoamericano, el mercado de las leches funcionales en Argentina se calcula en 30
millones de litros anuales, lo que representa cerca de 50 millones de délares. La empresa
Mastellone controla cerca de un 90% de este negocio, con distintas lineas de productos,
como Serecol, las leches con fibra y las deslactosadas (Diario La Nacién, 2005).

A nivel nacional, el mercado de los alimentos funcionales y “gourmet” esta restringido a

consumidores de nivel socioecondmico medio-alto. Dentro de supermercados se encuentran

alimentos cuyas etiquetas destacan aseveraciones como “enriquecido con omega 3(1’3#;(:03
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en calcio o en fibra” y “contiene antioxidantes”, principalmente referido a la vitamina C y E

(Sernac, 2004).

Los principales ingredientes utilizados para enriquecer los alimentos funcionales se

describen en el Cuadro 1.

Cuadro 1. Alimentos funcionales. Principales ingredientes utilizados para enriquecer
alimentos
Ingredientes Efectos Uso en alimentos

Fibra dietética Regutacion del transito intestinal Bebidas, productos de
Reduccion del riesgo de padecer ciertos confiteria, de panaderia,
tipos de cancer cereales
Reduccion de los niveles de colesterc
plasmaticos

Oligosacaridos Son sustrato de eleccion para fas Bebidas, productos de
bifidobacterias confiteria, helados, yogures,
Favorecer el crecimiento de la flora productos lacteos, comidas

bacteriana heneficiosa
Disminucion de los niveles de colesterol
plasmaticos

preparadas, pan, productos de
picoteo, cereales de desayuno

Cultivos probidticos

Contribuyen al equilbrio de la flora

intestinal beneficiosa

Yogures, lacteos

Minerales

Reduccion  del de  sufrir
osteoporosis

Prevencion de la anemia

riesgo

lacteos,
pan,

Bebidas, yogures,
comidas  preparadas,
productos de picoteo

B-carotenos

Reducen el riesgo de prevenir cancer

Bebidas, zumos de frutas vy

vegetales, vyogures, postres,
cereales para desyuno,
panaderia y confiteria

Acidos grasos Terapedtica y profilaxis de enfermedades Bebidas, confiteria,

polinsaturados cardiovasculares e inflamatorias hamburguesas, bebidas con
bacterias acido-lacticas,
yogures, conservas, leches
infantiles, productos de
panaderta

Fuente: Alimentos funcionales: Alimentos con Algo Mas hitp://www.dietanet.com

Dentro de los principales productos funcionales que se ofertan se encuentran yogures,

margarinas, huevos ricos en omega 3, cereales y barras de cereales como se observa en el

Cuadro 2.
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Cuadro 2. Alimentos funcionales. Algunos ejemplos

Alimente Funcional Componente Activo Propiedad Funcional
Yogures, azdcar Probidticos: Alimentos con cultivos vivos Mejora de  funcionamiento
beneficiosos, como resultado de la intestinal y equilibrio microbiano
fermentacion o que se han afiadido para intestinal
mejorar el equilibrio microbiano intestinal,
como el Lactobacillus sp, Bifidobacteria
sp.
Prebioticos: Componente no digerible que
tienen efectos beneficiosos, debido a gue
estimula el crecimientc de la fibra
intestinal, como la inulina y la oligofructosa
Margarinas Esteres de esteroles y estanoles de origen Reducen niveles de colesterol
vegetal afiadidos LDL {malo)
Disminuyen el riesgo de
padecer afecciones cardiacas

Huevos ricos en Acidos grasos omega 3 Control de hipertensian,
acidos grasos metabolismo de lipidos
esenciales omega 3

Cereales para el Acido falico afiadido Ayudar a reducir el nOmero de
desayuno casos de bebes que nacen con

espina bifida

Pan, barras de Isoflavinas afiadidas Ayudar a reeducir el riesgo de
cereales surtidos tipo la propension a padecer cancer
Muesii de prostata, afecciones

cardiacas y osteoporosis

Fuente: htip://www.eufic.org
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SECCION 7 : UBICACION GEOGRAFICA DEL PROYECTO

(Anexar ademas un plano o0 mapa de la ubicacidn del proyecto)

DESCRIPCION UNIDAD CENTRAL TECNICO - ADMINISTRATIVA DEL PROYECTO
{Unidad donde se lleva a cabo la mayor parte de la ejecucion, control y seguimiento técnico y
financiero del proyecto. En caso de preductores individuales, corresponde a la misma unidad
predial o productiva donde se ejecutara el proyecto)

Propietario : Universidad de Chile

Nombre : Facultad de Ciencias Agrendmicas Campus Antumapu

Departamento de Agroindustria y Enclogia

RUT : 60.910.00C-1

Direccion : Santa Rosa 11315 La Pintana Santiago
Fono/Fax : 6785730 /6785796

Regién : Metropolitana

Comuna : La Pintana

DESCRIPCION UNIDADES PRODUCTIVAS PARTICIPANTES (Unidades de ensayo,
prediales, demaostrativas y/o de réplica)

UNIDAD DE RECOLECCION 1:

Propietario : Agricola Las Rosas y CIA Ltda
Nombre : e

RUT : 77.019.050-9

Direccion : Doctor Moore 16

Fono/Fax : (72) 824325

Region : Vi

Provincia : Cardenal Caro

Comuna : Paredones

UNIDAD DE RECOLECCION 2:

Propietario : Sucesion Araneda Maillet

Nombre : La Vifia y La Laguna

RUT : 2.127.943-9

Direccion : Caramavida s/n

Fono/Fax P e

Regién : Vil -
Provincia : Arauco

Comuna : Los Alamos / Cariete

& )
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UNIDAD DE RECOLECCION 3:

Propietario : Sucesion Huenchupan Catalan
Nombre :

RUT : 9.975.923-2

Direccion : Mantilhue Alto s/n

Fono : 09 6530502

Region : X

Provincia : Rio Bueno

Comuna : Mantilhue Alto

Localidad (describir la ubicacién referencial respecto a oiras ciudades o localidades
cercanas, en términos de Km de la unidad central a otra ciudad o localidad. De ser posible,
sefialar coordenadas UTM): )

ADJUNTAR MAPAS DE UBICACION DE LAS DISTINTAS UNIDADES ANTES
DESCRITAS

AN
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SECCION 8 : OBJETIVOS DEL PROYECTO

8.1. Objetivos Generales

Evaluar técnica y econdmicamente la produccién de pulpas congeladas, yogures, infundidos
y deshidratados ricos en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chifensis, Ugni

molinae y Fragaria chiloensis)

8.2. Objetivos Especificos

1. Determinar la biodisponibilidad de los compuestos antioxidantes de frutos magqui,
murtilla y frutilla silvestre in vivo

2. Formular pulpas congeladas, yogures, infundidos y deshidratados en base a frutos de
maqui, murtilla y frutilia silvesire ricos en antioxidantes

3. Determinar los contenidos de antioxidantes y capacidad antioxidante fn vitro de los

productos formulades

4. Evaluar sensorialmente los productos formulados
5. Evaluar la factibilidad técnica y econdmica de la produccion de los productos
elaborados

Concurso de Proye€los y Estudios de Innovacién Agféria E]r?;'r .
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SECCION 9 : METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS

(Describir en delalle la metodologia y procedimientos a utilizar en la ejecucion del proyecto.
£n esta seccion ademas de detalfar la metodologia para cada uno de los objetivos a
abordar, se deben sefialar aspectos tales como: fa organizacion del equipo técnico, el detalle
de las responsabilidades de cada profesional y/o fécnico y la relacion con los agentes
asociados}

Organizacion

Coordinacion General Coordinacién Alterna
A. Pefia M. Hurtado
]
Gestidn
Agentes asociados C. Fredes
|
Objetivo 1 Ohjetivo 2 Objetivo 3 Objetivo 4 Objetivo 5
R. Radrigo C. Fredes A. Pefia M. Medel F. Martino

Figura 1. Organigrama de coordinacion, gestiébn y responsabilidades del equipo técnico del
proyecto

Los profesionales encargados de cada objetivo tendrdn como responsabilidad el
cumplimiento de los hitos propuestos para cada objetivo en las fechas programadas.

La Coordinacion General estara a cargo de Alvaro Pehna, quien tendra la responsabilidad de
dirigir el proyecto y entregar los informes de avances técnicos y financieros. Ademas sera el
responsable del Objetivo 3.

La Coordinacion Alterna estara a cargo de Maria de la Luz Hurtado quien reemplazara al
Coordinador General frente a FIA en cualquier eventualidad que se presente y participara en
las reuniones iécnicas con los agentes asociados.

La Gestion del Proyecto estard a cargo de Carolina Fredes quien serd responsable de
asignar los recursos necesarios para el cumplimiento de los objetivos propuestos, de reunir y
canalizar la informacién generada en cada objetivo para la elaboraciéon de los informes
técnicos y financieros y de organizar las actividades con los agentes asociados. Ademas

seraresponsable del objetivo 2. /-"
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Marcela Medel estara a cargo de organizar los paneles sensoriales necesarios para los
diferentes analisis propuestos y estara a cargo del Objetivo 4.

Para el cumplimiento del objetivo 1 se recurrird a un servicio externo a cargo del Dr. Ramén
Rodrigo de la Facultad de Medicina de la Universidad de Chile.

Italo Chiffelle colaborara en la puesta a punto de las técnicas analiticas para los ensayos de
capacidad antioxidante in vitro y en las determinaciones de fibra dietética de las materias
primas.

Fernando Martino, consultor externo del proyecto sera responsable del Objetivo 5.

Los Agentes Asociados estaran representados por Patricio Valenzuela y Paola Jouannet
de ALIFRUT vy Felipe Torti y Romina Marentis de SURFRUT quienes colaboraran en las
actividades de investigacion orientadas a la formulacion de jugos de frutas naturales e
infundidos de azlcar y deshidratados, respectivamente. En una segunda etapa asesoraran al
proyecto en la exploracién a escala piloto de los mejores productos formulados de acuerdo a
sus lineas de produccion.

Como personal de apoyo se contara con Marion Berton (objetivos 2 y 3) y Tania
Valenzuela (objetivo 2) quienes colaboraran en la ejecucion de los analisis fisicos, quimicos
y de antioxidantes.

Para lograr una buena retroalimentacion de la informaciéon generada por los diferentes
participantes del equipo técnico se organizaran reuniones mensuales para analizar y discutir
los avances de la investigacion.

Metodologia y procedimientos

Objetivo 1. Determinar la biodisponibilidad de los compuestos antioxidantes de frutos in vivo
Lugar de ejecucion: Facultad de Medicina Campus Norte

Para preparar las dietas de las ratas se evaluara la formulacién de jugos de berries por
medio de prensado de la fruta con filtros de distintas pososidades mediante una prensa
Bucher de 12 L de capacidad.

Disefio experimental. Se encuentra basado en el paradigma que relaciona la absorcion
intestinal e incorporacion al plasma de los polifenoles y otras sustancias reductoras
presentes en estos frutos y sus efectos sobre el sistema de defensas antioxidantes tanto del

plasma como de los 6rganos de la rata. Se utilizara una colonia de 6/0 ratas/adultas de la

Concurso de Proyectes y Estudios de Innovacion Agrafia 2005

Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacion Agraria —/Nacianal! '

Formulario de Postulagion
-



. 40
f, A Y
\*@ GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

cepa Wistar, de un peso comprendido entre 200 y 230 g, mantenidas en el Bioterio del
Departamento de Nutricion de la Facultad de Medicina, Universidad de Chile, a una
temperatura estable de 25°C, 75% de humedad y ciclos de luz/oscuridad de 12 hrs. Los
animales recibiran ad limitum una dieta balanceada estandar que contiene 20% de caseina 'y
10% de aceite de canola. Los animales se dividiran en 4 grupos de 15 ratas cada uno, que

se diferenciaran por el liquido administrado como bebida durante 30 dias:

a) Grupo control: bebera agua potable

b) Grupo frutilla: bebera el sumo obtenido de las frutillas prensadas

c) Grupo murtilla: bebera el sumo obtenido de las murtillas prensadas.
d) Grupo maqui: bebera el sumo obtenido del maqui prensado

Durante este periodo se realizaran controles de peso corporal. El volumen de liquido
diariamente consumido se medira en tubos graduados de Richter que se utilizardn como
bebederos.

Una vez transcurridos los 30 dias, los animales se anestesiaran con pentobarbital sdédico (40
mg/kg), se extraera la sangre via arteria cardtida, sacrificando a los animales por
exanguinacion, y se practicara una perfusion de los érganos (higado y rifidn) con solucion
fisiologica de cloruro de sodio antes de su extraccién. Los 6rganos seran rapidamente
congelados y almacenados en congelador a -70°C hasta ser analizados. La sangre sera
centrifugada para separar el plasma y los glébulos rojos se lavaran 3 veces con solucion
fisiologica de cloruro de sodio para luego someterlos a un proceso de hemolisis por shock
hipotonico con agua destilada. Las muestras de plasma y lisados de globulos rojos también
se almacenaran en las mismas condiciones que los 6rganos.

Analisis de las muestras de plasma. Se aplicaran las siguientes técnicas:

e) Capacidad antioxidante total del plasma. Se realizara por espectrofotometria
segun procedimiento de Benzie & Strain (1996), aplicado no sélo a las
muestras de plasma (FRAP in vivo), sino que también a las bebidas
consumidas por los 3 grupos de berries (FRAP in vitro).

f) Niveles de acido arico. Seran medidos por kit Uric Acid Liquicolor (2006-01,
Human Gmbh, Germany).

g) Perfil de lipoproteinas plasmaticas. Se determinaran las concentraciones de

lipoproteinas LDL, HDL, VLDL vy triglicéridos (Araya ef al., 2001).
7
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Analisis de muestras de higado, riiidn y lisados de globulos rojos. Seran sometidas a
las técnicas abajo indicadas:
h) Determinacion de la actividad de enzimas antioxidantes: catalasa (Aebi,
1974), superoxido dismutasa (Nebot et al., 1993) y glutation peroxidasa
(Flohé & Gunzler, 1984), después de practicar un fraccionamiento subcelular
de homogenizados de los tejidos.
i) Contenido de glutatién reducido y relacién entre glutation reducido/oxidado,
mediante procedimiento fluorimétrico de Hissin & Hilf (1976).
) Lipoperoxidacion, aplicando método espectrofotométrico de Okhawa et al.,
(1979).
Analisis estadistico. Los resultados se expresaran como promedios t error estandar de la
media. Las comparaciones se realizardn mediante el andlisis de varianza unidireccional,
seguido del test de Bonferroni. Las diferencias seran consideradas estadisticamente
significativas con p<0.05. Ademas, se realizaran estudios de correlacidn entre estas
variables, incluyendo los datos de consumo de antioxidantes, mediante el test de Spearman.

El hito sera la capacidad antioxidante in vivo de las especies estudiadas (Septiembre 2007)

Objetivo 2. Formular pulpas congeladas, yogures, infundidos y deshidratados en base a
frutos de maqui, murtilla y frutilla silvestre ricos en antioxidantes

Lugares de ejecucion: Unidades de recoleccion, Laboratorio de Enologia, Laboratorio de
Cromatografia, Laboratorio de Desarrollo de Productos, Planta Piloto y Plantas agentes
asociados

La recoleccion de muestras de maqui, murtilla y frutilla se realizara en las unidades de
recoleccion definidas en este estudio durante los 2 afios de duracion del proyecto. Los sitios
seleccionados corresponden a huertas familiares o sectores de caminos dentro de estas
mismas propiedades. Durante la primera salida a terreno se procedera a georeferenciar e
identificar las plantas seleccionadas para protegerlas de cualquier intervencion.

Se espera recolectar 5 ecotipos diferentes para cada especie en cada unidad de recoleccién
por lo que se contemplan 45 muestras de ecotipos por temporada.

La caracterizacion fisica y quimica de los frutos se realizara en estado fresco y se mediran:
proteina cruda o nitrégeno total por método Micro-Kjendal A.O.AT,C 22.05 '-(Bc_)l'ér-ile, 1984),
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lipidos segin Mehlenbacher (1970) adaptado por Sepulveda (1998), sélidos solubles por
método A.O.A.C 22.024 (Boland, 1984), az(cares totales y azucares reductores segun
Munson y Walker modificado por SepuUlveda (1998), acidez titulable potenciométrica por
método A.O.A.C 22.058 (Boland, 1984), color mediante colorimetro con parametros
L*a*b*C*H, humedad por método A.O.A.C 22.013 (Boland, 1984) y cenizas por metodo
A.0.A.C 22.027 (Boland, 1984).

Los andlisis se realizaran en duplicado.

El hito sera el Perfil fisico y quimico para cada especie en cada zona geografica para las
diferentes temporadas de proyecto (Abril 2006-2007).

Para reducir la dimensién de la matriz de datos obtenida (después de la segunda temporada)
a una vision en dos dimensiones se utilizaran analisis estadisticos de multivariables como el
Analisis de Componentes Principales (ACP) y Analisis de Discriminantes (AD). El software
utilizado sera Statistica. Estos analisis pemitirdn agrupar las especies por diferencias
significativas para los diferentes parametros evaluados en los diferentes sitios de recoleccién
de muestras.

La determinacién del contenido de antioxidantes y la capacidad antioxidante sera tanto para
frutos de maqui, murtilla, frutilla silvestre como para los productos formulados.

La determinacién de polifenoles totales sera por el método de Folin-Ciocalteu segun
metodologia recopilada por Bordeu y Scarpa (2000). El instrumento de medicién sera un
espectrofotometro marca Unicam UV/VIS vy los resultados seran expresados en mg g de
acido galico.

La determinacién de antocianos totales sera realizara segin metodologia recopilada por
Garcia-Barcel6 (1990). El instrumento de medicidn sera un espectrofotbmetro marca Unicam
UV/VIS y los resultados seran expresados en mg g™ de malvidina.

Las determinaciones de polifenoles totales y antocianos totales se realizaran en duplicado.
La determinacién de compuestos flavonoides y no flavonoides por HPLC-DAD se realizara
segun metodologia recopilada por Pefia (1998) para polifenoles de baja masa molecular. Se
identificaran los principales picks en los cromatogramas de cada especie. Para la
cuantificacion de los compuestos identificados se adquiriran los estandares
correspondientes. El instrumento de medicién sera un Cromatégrafo Liquido de Aita Efig_a_c_igl

- e

(HPLC). Los resultados se expresaran en mg g~ de cada compuesto dgter inai"./‘:o by )
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La determinacion de compuestos flavonoides y no flavonoides por HPLC-DAD se realizara
por triplicado.

El hito sera el Perfil fendlico de los frutos de cada especie en cada zona geogréafica para las
diferentes temporadas de proyecto (Junio 2006-2007).

Para la determinacién de capacidad antioxidante se utilizara el método de Brand-Williams et
al. (1995) mediante la evaluacion de la actividad antioxidante por el uso de radicales libres.
Esta prueba se basa en una reaccion rédox, en la que 2,2-di (4-tert-octilfenil)-1-picrilhidrozil
(DPPH) actia como agente oxidante o radical libre, captando un electron que le dona el
antioxidante, que para estos efectos correspondera a las distintas frutas analizadas, las
cuales pasan a estado de radical estabilizado.

La capacidad antiradical se define como la cantidad de antioxidante necesaria para que la
concentracion inicial de DPPH baje un 50% (Cso). Para determinar estos valores se trabajara
sobre una base de absorbancias residuales de este compuesto al que se le agrega distintas
concentraciones de antioxidante y la reaccidbn de color producida sera medida por
espectrofotometria a una longitud de onda de 515 nm. Se debe considerar que los resultados
obtenidos a través de este método relacionan un mayor valor numérico con una mayor
capacidad antioxidante, ya que una solucion tiene mayor efecto artiradical mientras menor es
la cantidad de este que se aplique para alcanzar el Csq.

Los analisis se realizaran en duplicado.

El hito sera la Capacidad Antioxidante de los frutos de cada especie en cada zona
geografica para las diferentes temporadas de proyecto (Septiembre 2006-2007).

Para la informacion nutricional de los productos formulados (pulpas congeladas, yogures con
extractos, infundidos de azicar y deshidratados) se determinaran lipidos segun
Mehlenbacher (1970) adaptado por Sepulveda (1998), fibra dietética total, insoluble y soluble
de acuerdo al protocolo de Lee et al. (1992), sodio por método A.O.A.C 22.032 (Boland,
1984), azucares totales y azucares reductores segin Munson y Walker modificado por
Sepulveda (1998), proteinas por método A.O.A.C 22.052 (Boland, 1984) y calcio por método
A.O.A.C 22.035 (Boland, 1984). Los parametros seran evaluados por porcion.

Ademas se evaluara humedad por método A.O.A.C 22.013 (Boland, 1984), color mediante

colorimetro con parametros L*a*b*C*H y actividad de agua (equipo Aw-wert/messe Lufft).

Y,
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La informacion nutricional se analizara en duplicado para 3 formulaciones de cada producto
por especie (3 especies x 3 formulaciones x 4 productos x 2 repeticiones = 72 analisis).
Pulpas congeladas. Para la elaboracién de pulpas se evaluara distintos tiempos de
escaldado de la fruta, con el objetivo de mantener el color de la especie y determinar
variaciones de los contenidos de antioxidantes. La pulpa sera obtenida por molienda vy
tamizado en una despulpadora con tamices de distintas graduaciones.

La estabilidad post-envasado estara orientada a evaluar la duracién de este tipo de
productos sin la adicién de preservantes mediante las mediciones de intensidad colorante de
acuerdo a Zoecklein et al., (2001), pH, acidez y soélidos solubles durante 8 meses con una
frecuencia mensual (3 especies x 3 formulaciones x 8 muestreos x 2 repeticiones = 144
analisis).

Las actividades con ALIFRUT estaran orientadas a explorar a escala piloto las mejores
formulaciones obtenidas en la etapa de investigacion. La fruta necesaria para realizar los
ensayos correspondientes se obtendran a partir de proveedores formales (productores de
fruta) que seran incorporados en el transcurso del proyecto como nuevos beneficiarios. La
cantidad de fruta necesaria para el escalamiento piloto es de 500 kg por especie.

Por otro lado, se realizaran reuniones periédicas con profesionales del area de Control de
Calidad, Produccién, Ventas y Marketing de la empresa con el objetivo de analizar en
conjunto aspectos de comercializacién de estos nuevos productos.

Yogurt con extractos concentrados colorantes-antoxidantes. Los concentrados se obtendran
a partir de fruta entera que sera molida, prensada (Prensa Bucher) y concentrada (Rotavapor
Buchi a T° de 45 °C hasta una concentracion cercana a 62 °Brix) de acuerdo a linea de flujo
propuesta por Rojas (2000). Para las formulaciones de yogurt con extracto concentrado se
evaluaran distintas concentraciones de inclusion del extracto con el objetivo de brindar un
color y aroma caracteristico (determinado por analisis sensorial).

La estabilidad post-envasado estard orientada a evaluar la duracién de este tipo de
productos sin [a adicién de preservantes mediante las mediciones de intensidad colorante de
acuerdo a Zoecklein et al., (2001), pH, acidez y sélidos solubles durante 1 mes con una
frecuencia semanal (3 especies x 3 formulaciones x 4 muestreos x 2 repeticiones = 72

analisis). =
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Infundidos de azucar y deshidratados. Dentro de la formulacién de infundidos, para lograr la
penetracion del azucar a los tejidos del fruto se utilizaran presiones bajas (vacio). Para esto
se realizara un vacio del fruto y posteriormente una inmersién en la solucion concentrada de
azucar la cual penetrara al igualar presiones con el interior, rellenando todos los espacios
que produce el vacio de la etapa inicial. La solucién de azlcar sera reemplazada por fuentes
de edulcorantes para lograr un producto con menos carbohidratos.

La estabilidad del producto estara orientada a la observacién de cristalizacién de azucary la
aparicion de microorganismos que permitiran determinar su duracion.

Para las formulaciones de deshidratados se utilizara un horno de tambor rotatorio (drum
dryer) a distintas temperaturas de funcionamiento, obteniéndose fruta en polvo.

Las actividades con SURFRUT estaran orientadas a explorar a escala piloto las mejores
formulaciones obtenidas en la etapa de investigacion. La fruta necesaria para realizar los
ensayos correspondientes se obtendran a partir de proveedores formales (productores de
fruta) que seran incorporados en el transcurso del proyecto como nuevos beneficiarios. La
cantidad de fruta necesaria para un escalamiento piloto para infundidos y deshidratados es
de 20 y 500 kg por especie, respectivamente.

Por otro lado, se realizaran reuniones periddicas con profesionales del area de Control de
Calidad, Produccién, Ventas y Marketing de la empresa con el objetivo de analizar en

conjunto aspectos de comercializacion de estos nuevos productos.

Objetivo 3. Determinar los contenidos de antioxidantes y capacidad antioxidante in vitro de
los productos formulados.

Lugares de ejecucioén: Laboratorio de Cromatografia y Laboratorio de Enologia

Se seguiran los mismos métodos descritos en el objetivo 2 para la determinacion de
polifenoles totales, antocianos totales, compuestos flavonoides y no flavonoides por HPLC-
DAD y capacidad antioxidante mediante DPPH.

Las determinaciones de polifenoles totales, antocianos totales y capacidad antioxidante
mediante DPPH se realizaran en duplicado. La determinacion de compuestos flavonoides y

no flavonoides por HPLC se realizara en triplicado.

vitro de los productos formulados.

23 <l
Concurso de Pr@. y Estudios de Innovacién Agraria 2006 </

Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacién Agraria = Naciqga'l/ﬁ-’

Formulario de Postulaeim:"



46

‘ B GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Objetivo 5.  Evaluar sensorialmente los productos formulados

Lugar de ejecucién: Laboratorio de Analisis Sensorial

Se evaluara sensorialmente la aceptabilidad y calidad de los productos formulados (pulpas
congeladas, yogures con extractos concentrados e infundidos de azucar) por parte de un
panel entrenado de 12 Evaluadores entrenados para la determinacién de calidad y un panel
de 24 Evaluadores para medir aceptabilidad.

Para evaluar la calidad de las muestras se consultara a los evaluadores por los siguientes

parametros:
Vista Paladar
- Intensidad de color - Intensidad
- Astringencia
- Gusto a:
Olfato Fruta
- Intensidad
- Persistencia - Dulzor
- Aroma a: - Astringencia
Frambuesa - Amargor
Guinda - Acidez
Frutilla - Persistencia
Murtilla - Sensacién Final

- Olores anormales
Tostado
Vegetal

Otros (indicar cual):

Para medir la calidad y aceptabilidad de las muestras se utilizara una pauta no estructurada
con una escala de 0 a 15 cm, donde el 0 significa que el parametro no esta presente y el 15
significa que éste posee una fuerte intensidad en la muestra.

En forma adicional y como parte de los estudios de aceptabilidad de los productos en

segmentos especificos de consumidores, se realizara un “Focus group” sensorial con un

7m1n cual(es) de las

grupo de nifios entre 5 y 10 afios. De esta forma sera posible
i
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formulaciones de un producto resulta mejor evaluada y por tanto con mayores probabilidades

de ser comercializada.
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SECCION 10 : ACTIVIDADES DEL PROYECTO

(Adjuntar Carta Gantt mensual para la totalidad del proyecto)

L\e32005

Objetivo | Actividad s Fecha Fecha
Especif. N° N° Descripcion Inicio | Término
2 1 Recoleccion de muestras de maqui, Dic 05 Dic 05
murtilla y frutilla silvestre
2 3 Puesta a punto de las técnicas analiticas Oct 05 Dic 05

/?
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Objetivo | Actividad s Fecha | Fecha
Espcjecif. N° N° Descripcion Inicio [ Termino
2 1 Recoleccion de muestras de maqui, murtilla y Ene 06 | Mar Q6
frutilla silvestre
2 2 Determinacion de proteinas, lipidos, ss, HC, Ene 06 | Mar 06
acidez titulable, color, humedad y cenizas en los
frutos de maqui, muriila y frutilla recolectados
2 4 Determinacién de polifencles totales Mar 06 | May 06
2 5 Determinacidn de antocianos totales Mar 06 | May 06
2 6 Determinacion de compuestos flavonoides Mar 06 | May 06
(antocianos, flavonoles y flavanoles) y no
flavonoides (acido elagico y galico) por HPLC
2 7 Determinacidn capacidad acx mediante DPPH Jun 06 | Ago 06
2 8 Elaboracion de pulpas congeladas Ene 06 [ Dic 08
2 10 Elaboracién de infundidos y deshidratados Ene 06 | Dic 06
3 1 Determinacion de polifenoles totales Oct06 | Dic06
3 2 Determinacién de antocianos totales Oct 06 | Dic 08
3 3 Determinacién de compuestos flavonoides yne | Oct 06 | Dic 08
flavongides por HPLC
4 1 Panel Sensorial de frutas y pulpas Abr 06 | May 06
4 2 Panel sensorial de infundidos May 06 | Jul 06
5 1 Diagnostico evaluacion técnica y econdmica Mar 06 | Jul 06
2 1 Recoleccion de muestras de maqui, murtilla y Dic 06 | Dic 086
frutilla silvestre
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Objetivo o . Fecha | Fecha

Espécif. N° Act. N Descripeion Inicio |Térming
3 4 Determinacion capacidad aox mediante DPPH Ene 07 | Mar 07
2 8 Elaboracion de pulpas congeladas Ene 07 | Mar 07
2 10 Elaboracion de infundidos v deshidratados Ene 07 | Jul 07
1 1 Elaboracién de jugos de maqui, murtilla y frutilla Ene 07 | Feb 07

o1 2 Pruebas de biodisponibilidad Mar 07 | Sep 07
2 1 Recoleccion de muestras de maqui, murtilla y Ene 07 |Mar 07

frutilla silvestre

2 2 Determinacion de proteinas, lipidos, ss, HC, acidez | Ene 07 | Mar 07

titulable, color, humedad y cenizas en los frutos de
maqui, murtilla y frutilla recolectados

1 1.2 Determinacién de proteinas, lipidos, ss, HC, acidez |Ene 07 |Mar 07
titulable, color, humedad y cenizas en los frutos de
magui, murtilla y frutilla recolectados

2 4 Determinacién de polifencles fotales Mar 07 | May 07
2 5 Determinacién de antocianos totales Mar 07 |May Q7
2 6 Determinacion de compuestos flavonoides Mar 07 |May 07
{antocianos, flavonoles y flavanoies) y no
flavonoides (acido elagico y galico) por HPLC
2 7 Determinacion capacidad aox mediante DPPH Jun 07 | Ago 07
3 1 Determinacion de polifencles totales Oct 08 |Mar 08
3 2 Determinacion de antocianos totales Oct 08 |Mar08
3 3 Determinacion de compuestos flavonoides y no Oct 08 |Mar 08
flavonoides por HPLC
3 4 Determinacion capacidad aox mediante DPPH Oct 07 | Dic 07
4 yd Panel Sensorial de yogures Sep 07 |Oct 67
5 2 | Diagnéstico evaluacion técnica y econémica May C7 | Sep 07
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11.1. Resultados Esperados por Objetivo

SECCION 11: RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

51

Obj. Esp. Resultado Indicador Meta Parcial
N° Final | Meta | Plazo
2 Muestras de maqui, calafate N° muestras 90 45 Mar 06
y murtilla recolectadas 45 | Mar 07
2 Parametros fisico y quimicos g/100g 180 90 Abr 06
evaluados temporada L 2 b 90 | AbrO7
Proteinas, lipidos, 8.5, Az. totales y Ne de andlisis por pardmetro
reductores, humedad, cenizas y acidez
Color
2 Contenidos de polifenocles mg kg™ acido galico 180 90 | Jun06
totales (N° de analisis) 90 | JunO07
2 Determinacion de antacianos mg kg™ malvidina 180 90 | Jun06
totales (N° de analisis) 90 | JunO7
2 Determinacidn compuestos Perfil Fendlico HPLC 270 135 | Jun 06
flavonoides y no flavonoides (N° de analisis) 135 | Jun 06
HPLC
2 EC 50 EC 50 % 180 90 | Sep 06
{N° de analisis) 90 | Sep 07
1 Capacidad antioxidante in Biodisponibilidad mpff;?,; l‘;aac Sep 07
VIvD compuestos aox
2 Formulaciones pulpas de N° 9 27 Mar 07
frutas congeladas
2 Formuiaciones yogures N¢ 9 27 Dic 07
2 Formuiaciones infundidos y Ne 9 27 Jul 07
deshidratados
2 Evaluacién pulpas N° formulas aceptadas 3 9 Jul 08
congeladas
2 Evaluacion sensorial yogures | N° formulas aceptadas 3 9 Nov 07
2 Evaluacion sensorial N° formulas aceptadas 3 9 Ago 06
infundidos y deshidratados

\
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Detalle de los hitos relevantes del proyecto

52

{(Para complelar este cuadro se debe considerar gue un hito es un conjunto de resultados

que parmiten analizar el cumplimiento de las melas parciales, en un determinado momenio,

con el objetivo de corroborar fos supuestos o de redefinir la metodologia v/o actividades en

que se basa el proyecto, para lograr los resulfados e impactos propuestos).

Hito Mes Afo
Capacidad antioxidante jn vivo Qctubre 2007
Perfil fisico y quimico de frutos Abril 2006
Abril 2007
Pefrfil fenélico de los frutos Junio 2006
Junio 2007
Capacidad antioxidante (DPPH) de los frutos Septiembre 2006
Septiembre 2007
Perfil fendlico de los productos formulados Enero 2007
Diciembre 2007
Capacidad anticxidante (DPPH) de los productos formulados Marzo 2007
Diciembre 2007
Formulaciones de pulpas congeladas Marzo 2007
Yogurt con extractos de berries nativos Diciembre 2007
Infundidos de azlicar y deshidratados Julio 2007
Frutas y pulpas congeladas caracterizadas sensorialmente Junio 2006
Yogurt con extractos de berries nativos caracterizados Noviembre 2007
sensorialmente
Infundidos de azlcar caracterizados sensorialmente Agosto 2006
Evaluacion técnica y econémica de la factibilidad de produccién | Septiembre 2007
de los productos elaborados
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SECCION 12 : IMPACTO DEL PROYECTO

12.1. Econdmico

El principal impacto econémico seria la demanda por empresas agroindustriales de berries
nativos que garantiza la comercializacién para productores de este tipo de frutas.

La factibilidad de cultivo de estos berries en una amplia area geografica dentro del pais (V—X
region) permitiria la incorporacion de nuevas empresas agricolas y/o diversificar la
produccion de otras.

La caracterizacion fendlica y de capacidad antioxidante de berries nativos aportaria mayor
valor agregado a estos frutos que se traducirian en mayores precios de venta para los
productores.

La tendencia mundial a demandar productos naturales y ricos en antioxidantes deberia
traducirse en un aumento del valor de la materia prima (berries nativos) certificada en

aspectos nutricionales y antioxidantes.
12.2. Social

Empleo
Nuevas empresas agricolas productoras de berries nativos generarian nuevos puestos de

empleo.

Para los trabajadores agricolas de temporada seria una oportunidad de prolongar su
actividad laboral, ya que la época de cosecha de los berries nativos estudiados sucede a la
de berries introducidos (arandano, frambuesa, frutilla y mora).

Se esperaria una mayor demanda de mano de obra empleada para desarrollar los procesos
agroindustriales para los nuevos productos elaborados.

Consumo

Este tipo de investigacién propone cambios en los habitos de consumo de los alimentos,

fomentando el empleo de productos naturales en los alimentos.

. ~ ot CHy A
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12.3. Otros

(Legal, gestion, administracion, organizacionales, eftc.)

La prohibicién legal de aditivos y preservantes sintéticos (BHA, BHT entre otros) por sus
efectos nocivos sobre la salud estan obligando a su sustituciéon por otros naturales. Los

resultados pueden entregar alternativas viables a este problema.
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SECCION 13 : EFECTOS AMBIENTALES

13.1. Descripcién
(Detalle del Tipo de Efecto y Grado, para efeclos negalivos y positivos)

El establecimiento de cultivos (plantaciones comerciales) de los berries nativos estudiados,
supone que estas especies se van a propagar, evitando la depredacidn de recursos
genéticos nativos. La demanda de fruta por parte de empresas agroindustriales fomentaria la
transicion de recoleccién a cultivos.

Los subproductos o desechos sdlidos resultantes de los procesos agroindusiriales de los
berries estudiados tienen alternativas de utilizacidn como suplementos alimenticios en la
nutricidn animal y como abonos organicos o sustratos de gran demanda en la actualidad.

No se distinguen efectos negativos.

13.2. Acciones Propuestas

Dentro de la estrategia de transferencia de los resultados del proyecto se incluiran
actividades tendientes a incentivar el cuitivo de las especies estudiadas. Ademas, durante la
ejecucion del proyecto se creara una base de datos con proveedores y/o productores de
estas especies con el objetivo de determinar claramente lugares de produccién, volimenes
de produccién y precios de venta.

La caracterizacion fisica y quimica acuciosa de las materias primas (frutos) permitird
establecer la calidad nutricional de los subproductos o desechos sblidos para potenciales
usos alternativos.

13.3. Sistemas de Sequimiento
(Sobre la base de los indicadores establecidos, definir el sistema de seguimiento que se
aplicara para evaluar la evolucién de los impactos tanto positivos como negativos).

No se observan sistemas de seguimiento.

Ve /4
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SECCION 14 : COSTOS TOTALES DEL PROYECTO: CUADRO RESUMEN

(Resultado de la sumatoria de los cuadros 15.1. y 15.3.) (En disquet adjunto se encuentran
los archivos con los cuadros de costos en Microsoft Excel para ser trabajados en planilla de

calculo).

< & A i Y
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COSTO TOTAL

ITEM
1. RECURSOS HUMANOS
1.1 Profesionales

Carolina Fredes

UCH

Director General Alvaro Pefa
Director Alterno Maria Luz Hurtado|

Coinvestigador Marcela Medel

Coinvestigadar ltale Chiffelle

ALIFRUT

Patricio Valenzuela
Paola Jouannet|

SURFRUT

Felipe Torti
Romina Marentis|

1.2 Consultor
1.3 Técnicos

NN
NN

1.4 Administrativos

Asesoria contable NN

1.5 Mano De Obra

2. EQUIPAMIENTO

2.1. Compra De Equipos

2.2. Uso De Equipos

3. MATERIALES E INSUMOS

3.1. Materiales E Insumos De Laboratorio
3.1. Materiales E Insumos De Campo

4. INFRAESTRUCTURA

5. MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE
5.1. Viaticos Nacionales O Algjamiento Y Comida
5.2. Combustibles y Feajes Nacional

5.3. Arriendo Vehiculo

6. SERVICIO DE TERCEROS

6.1. Andlisis De Laboratoric

6.2. Andlisis Estadisticos

7. DIFUSION

7.1. Seminarios

7.2. Publicacignes

8. Gastos Generales

9. Imprevistos

TOTAL

|
1.400.000
297.786
208.346
138.898
138.898

150.000
150.000|

150.000|
150.000|
0

0
400.000

150.000
20.000

o
40.000

1.091.496 |
150.000
600.000

100,000
150.000|
120.000|
|

0

0 «

Oi

O. o
341.150|
1.452 454
7.399.028/

2006

8.736.000

1.858.185
1.300.079

866.724
866.724

936.000

936.000

936.000

§36.000

1.040.000

156.000
2.496.000

1.248.000
288.600

0
249.600
2.610.400

104.000
5.621.460

416.000

832.000
499.200

0
 83.200

260.000
52.000

1.728.480

950.664

36.007.315

2007

0.085.440

1932512

1.352.082

901.392
901.392

973.440
973.440

973.440
973.440
U 4

0
2.595.840

- 1.297.920
270616

0

259.584
1.979.328
162.240
5.514.365

324.480

811.200

389.376

3.785.600
86.528

270.400
54.080

1.854.451

1.074,948

38.897.5335

TOTAL

19.221.440

4.088.483
2.860.507
1.907.014
1.907.014

2.059.440
2.059.440

2.059.440
2.059.440
1.040.000

156.000
5.491.840

2.695.920
579.216

) 0
549.184

5.681.224
416.240
11.735.825

840.480
1.793.200
1.008.576

3.785.600
169.728

530.400
106.080
4.024.081
3.478.066
82.303.878

FLUJOS FIA-PI-C-2005-1-A-054 (281105)
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15.1. Aportes de Contraparte: Cuadro Resumen
(Utilizar valores reajustados por el afio segin indice anual)

15.1.1. Aportes de Contraparte: Universidad de Chile
15.1.2. Aportes de Contraparte: ALIFRUT

15.1.3. Aportes de Contraparte: SURFRUT

' ~ .I"
i . ‘" _.-. '.. ‘
< . 1 - A :-.\
% £
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APORTE UNIVERSIDAD DE CHILE

? SR S

ITEM 2005 2006 2007 TOTAL
1. RECURSOS HUMANOS : ;
1.1 Profesionales ‘ i
Carolina Fredes 0| 0| 0 0
UCH | _
Director General Alvaro Pofia. 297786  1.858.185,  1.932.512  4.088.483
Director Altemo Maria Luz Hurtado| 208.346| 1.300.079 1.352.082  2.860.507
Coinvestigador Marcela Medel 138.898 866.724 901.392  1.907.014
Coinvestigador ftalo Chiffelle 138.898 866.724 901.392  1.907.014
ALIFRUT ' ' ! '
Patricio Valenzuela 0 0 0 0
Paola Jouannet il 0 0 0
SURFRUT e 1] I '
' Felipe Torti| 0 B 0 0 0
Romina Marentis | 0 0 0 0
1.2 Consultar - | N b - 0 ™ 0 0
1.3 Técnicos '
NN 0| 0 ) 0 0
T NN 0l 0 0 0
1.4 Administrativos ' '
Asesoria contable NN/ 150.000 1.248.0000 1.297.920 2.695.920
1.5 Mano De Obra ' 20.000 124 800 129.792/ 274.592
2. EQUIPAMIENTO ' '
2.1. Compra De Equipos 0 0! 0 0
2.2. Uso De Equipos 40.000]  249.600 259584 549.184
3. MATERIALES E INSUMOS e w i e ) o
3.1. Materiales E Insumos De Laboratorio 0' 0 0. 0
3.1. Materiales E Insumos De Campo 0| 0 0 0
4. INFRAESTRUCTURA 600.000, 4.004.000| 4.185.792  8.789.792
5. MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE ’ '
5.1. Viaticos Nacionales O Alojamiento Y Comida I 0 0 0
5.2. Combustibles y Peajes Nacional 0 0 0 0
5.3. Arriendo Vehiculo 0 0| 0 0
6. SERVICIO DE TERCEROS i '
6.1. Analisis De Laboratorio = 0 0 1]
6.2. Analisis Estadisticos al N gl 0 0 0
7. DIFUSION - — =
7.1. Seminarios 0 0 0 - 0
7.2. Publicaciones R o 0 0 0
8. Gastos Generales 0l )] 0 0
9. Imprevistos 0 0 0_- 0
TOTAL 1.593.928 10.518.111, 10.960.467 23.072.506
¢ TTM l [
)
£ l‘
.
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|
APORTE SURFRUT
ITEM 2005 2006 2007 TOTAL
1. RECURSOS HUMANOS
1.1 Profesionales
Carolina Fredes OI 0I U: [
UCH ' _
Director General Alvaro Pefia’ 0 0 0 0
Director Alterno Maria Luz Rurtado Oj 1} 0: ey 0
Coinvestigador Marcela Medel 0 0 0 o
Coinvestigador Italc Chiffelle 0l 0 0 i}
ALIFRUT ' i == ' '
Patricio Valenzuela O‘ 0 OI 0
Paola Jouannet 0l 0 Oi 0
SURFRUT ' -
Felipe Tort 150.000  936.000]  973.440  2.059.440
Romina Marentis 150.000/  936.000 073.440  2.059.440
1.2 Consultor . 0 0 0 0
1.3 Técnicos i _ a :
NN o] 0 0 0
NN 0, 0| 0 0
1.4 Administrativas B _ - I : i |
Asesoria contable NN 0l 0 0 0
1.5 Mano De Obra 0 65.520 95397  160.917
2. EQUIPAMIENTO =
2.1. Compra De Equipos o 0 | 0
2.2. Uso De Equipos 0 ) 0 0| 0
3. MATERIALES E INSUMOS i
3.1. Materiales E Insumos De Laboraterio K 0‘ 0 0 0
3.1. Maleriales E Insumos De Campo 0| 0 0| i 0
4. INFRAESTRUCTURA y 0 584.584 851.154  1.435.738
5. MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE r S = "
5.1. Viaticos Nacionales O Algjamiento Y Comida 0| 0 N 0 0
5.2. Combustibies y Peajes Nacional 0 0 0 0
5.3. Arriendo Vehiculo o 0l 0 - 0
6. SERVICIO DE TERCEROS R | TG ' f
8.1. Analisis De Laboratoric 0 — 0 = 05 0
6.2. Analisis Estadisticos 0 0 a8 0
7. DIFUSION el - | ' '
7.1. Seminarios ol i 0l Oj 0
7.2. Publicaciones O 0_- . 0! 0
8. Gastos Generales o 0| 0 0
9. Imprevistos - 0l 0l Oi 0
TOTAL 300.000 2.522.104] 2.893.431  5.715.535
) (
\
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APORTE ALIFRUT

ITEM | 2005 = 2006 | 2007  TOTAL
1. RECURSOS HUMANOS
1.1 Profesionales

o
.D.. o
o

Carvlina Fredes 0 - .y
- e cirbiclebll s L}/
Director General Alvaro Pefia| 0 0 0_ i ?
Director Alterno Maria Luz Hurtado 0 0 0 0
Coinvestigador Marcela Mede! 0 0 0 0
Coinvestigador ftalo Chiffefie 0 ) 0 0_ 0
ALIFRUT s I of. s
Patricio Valenzuela|  150.0000  936.000] 973440  2.059.440
Paola Jouannet | 150.000  936.000]  973.440| 2.059.440
SURFRUT f ' | | —
Felipe Torti| 0 0 0 0
Romina Marentfs: 0 = 0___ =l 0_1 0
1.2 Gonsultor 0 0 = Uﬁ 0
1.3 Técnicos ' B R |
NN 0 ol 0 0
NN o 0 0 0
1.4 Administrativos ' - B
Asesoria contable NN 0 0 0 0
1.5 Mano De Obra ' 0 98280 45427  143.707
2. EQUIPAMIENTO : = = 0 |
2.1. Compra De Equipos 0 0 0 0
2.2. Uso De Equipos g T _D" 0 0
3. MATERIALES E INSUMOS T : Sy '
3.1. Materiales E Insumos De Laboratorio | 0 0 0 0
3.1. Materiales E Insumos De Campe = "_61: iy _0 0
4. INFRAESTRUCTURA 0 1.032.876 477.418 1.510.294
5. MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE | i | N
5.1. Viaticos Nacionales O Alojamiento Y Comida 0 0] D )
5.2. Combustibles y Peajes Nacional [ 0 0 0 0
5.3. Arriendo vehiculo R | 0 0 0 S
6. SERVICIO DE TERCEROS
6.1. Analisis De Laboratorio - 0 0 0 0
6.2. Analisis Estadisticos -y W 0 0 0
7. DIFUSION = b ' 5]
7.1. Seminarios = 0 0 MR | 0
7.2. Publicaciones I o1 S 0 0 0
8. Gastos Generales e et | 61_ g 0 0 0
9. Imprevistos D) - 0 0 0 e %
TOTAL | 300.000 3.003.156! 2.469.725 5.772.881

FLUJQS FIA-PI-C-2005-1-A-054 (281105)



iy 58
L3
GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INHOVACION AGRATIA

15.2. Aportes de Contraparte: Criterios y Métodos de Valoracién

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y
por afio, indicando los valores unitarios y el nimero de unidades por concepto.

{Para cada uno de los items de gasto se deberan especificar los criterios y metodologia de
valoracion utilizada)

Universidad de Chile

Recursos Humanos

Se valoriza el tiempo de dedicacién de los profesionales que integraran el equipo técnico de
acuerdo a sus sueldos brutos durante los 26 meses de duracion del proyecto.

Equipamiento e Infraestructura

Se valoriza de acuerdo al uso de equipos y laboratorios en los periodos descritos para las
diferentes actividades.

Se adjunta flujo de caja con detalle de valorizaciones por item.

Alifrut y Sufrut

Recursos Humanos

Se valoriza un tiempo de dedicacion del 5% para los profesionales que integraran el equipo
técnico durante los 26 meses de duracion del proyecto.

Equipamiento e infraestructura

Los costos de mano de obra proceso ($5 kg/kilo), supervision y control ($2/kilo), uso de
frigorifico para almacenaje de materias primas ($4,5/kile) y almacenaje de producto
terminado ($2,4/kilo). Para Alifrut, se consideran para la etapa de exploracién a escala piloto
entre abril de 2006 y abril de 2007 y para Surfrut, entre agestc de 2006 y julio de 2007, Alifrut
y Surfrut durante esta etapa procesaran 1.500 y 1.800 kg de fruta (300 kg infundidos y 1.500
kg deshidratados), respectivamente.

Ademas se considera el uso de una sala de proeeso durante esta etapa.

Se adjunta fiujo de caja eon detalie de valarizaciones por item.

2 A
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15.3. Financiamiento Solicitado a FIA: Cuadro Resumen
(Utilizar valores reajustados por el afio segun indice anual)

(En disquet adjunto se encuentran los archivos con fos cuadros de costos en Microsoft Excell
para ser trabajados en planiiia de calculo)

Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacién Agraria
Formulario de



APORTE FIA (SIN BIENES)

ITEM
1. RECURSOS HUMANOS
1.1 Profesionales

Carolina Fredes |

UCcH

Director General Alvaro Pefia|
Director Alterno Maria Luz Hurlado
Coinvestigador Marcela Mede!
Coinvestigador Italo Chiffelie

ALIFRUT

Patricio Valenzuela
Paola Jouannet

SURFRUT

Felipe Torti|
Romina Marentis

1.2 Consultor
1.3 Técnicos

NN
NN |

1.4 Administrativos

Asesoria contable NN |

1.5 Mano De Obra

2. EQUIPAMIENTO

2.1. Compra De Equipos

2.2. Uso De Equipos

3. MATERIALES E INSUMOS

3.1. Materiales E Insumos Oe Laboratorio

3.1. Materiales E Insumas De Campo

4. INFRAESTRUCTURA

5. MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE
5.1. Viaticos Macionales O Alojamiento Y Comida
5.2. Combustibles y Peajes Nacional

5.3. Arriendo Vehiculg

6. SERVICIO DE TERCEROS

6.1. Analisis De Laboratorio

6.2. Analisis Esladisticos

7. DIFUSION

7.1. Seminarios

7.2. Publicaciones

8. Gastos Generales

9. Imprevistos

TOTAL

2005

1.400.000

12

i
0.
.

400.000

0
0

1.091.496
150.000
0

100.000
150.000
120000

0
0

0
0

341.150
1.452.454
5.205.100

CICIENS]

o

0
D.

- 2006 2007 TOTAL
8.736.000 9.085.440 19.221.440
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0 0 0
0| 0 0
0 0 0
0 ) 0
0 0 0
1.040.000 0  1.040.000
156.000] 0  156.000
2.496.0000 2.595.840  5.491.840
0| 0 0
0 0 0
0| 0 0
0 0 0
2.610.400| 1.0979.328  5.681.224
104.000 162.240  416.240
0 0 0
416.000 324480  840.480
832.000 811.200  1.793.200
499.200 389.376  1.008.576
0| 3.785600  3.785.600
83.200 86.528 169.728
260.000 270.400  530.400
52.000 54.080  106.080
1.728.480| 1.954.451  4.024.081
050.664| 1.074.948  3.478.066
19.963.944| 22.573.911  47.742.955

JI7A8>--

FLUJOS FIA-PI-C-2005-1-A-054 (281105)



A 60
"
‘{%‘# GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PPaRA LA
INNOVACION AGRATA

15.4. Financiamiento Solicitado a FIA: Criterios y Métodos de Valoracion

Detallar los criterios utilizados y la justificacion para el presupuesto por item y
por afio, indicando los valores unitarios utilizados y el nimero de unidades por
concepto

(Para cada uno de los items de gasto se deberan especificar los criterios y metodologia de
valoracion utilizada)

1. Recursos Humanos

Profesionales

Se considera honorarios de $700.000 mensuales para Carolina Fredes con una dedicacion
del 70% durante los 26 meses de duracion del proyecto.

Ayudante de laboratorio

Se considera sueldo bruto de $200.000 mensuales para Marion Berton con una dedicacion
del 100% durante los 26 meses de duracidn del proyecto.

Mane¢ de obra

Se considera ayudante de laboratoric adicional (Tania Valenzuela) por honorarics de
$50.000 mensuales con una dedicacién del 25% durante 3 meses para la determinacion de
fibra dietética (Ene - Mar 20086).

2. Equipamiento

Se considera la adquisicion de una bomba cuaternaria HPLC ($4.641.000), accesorio de
gradientes cuaternarios ($2.261.000), autosampler ($7.259.000), organizador de modulos y
conexiones ($1.725.500), Interfase USB Board ($856.800), Software para un sistema con
DAD ($5.236.000), computador ($773.500), Windows XP ($154.700) y HP Inyeccion
($89.250). La eleccion de la empresa Merck S.A (Hitachi} radica en que el Laboratorio de
Cromatografia cuenta con un detector de diodos compatible con el resto del equipamiento
solicitado a FIA para el montaje de un HPLC,

3. Infraestructura

No se considera infraestructura

4. Movilizacion, viaticos y combustible

Pasajes, peajes y bencinas

P

% (Lu:c_ . ,'/
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Se consideran $50.000 mensuales durante los 26 meses de proyecto. Para las salidas a
terreno (Oct 2005 — Mar 2006 y Dic 2006 — Mar 2007) se consideran $150.000 mensuales
adicionales.

Arriendo de vehiculos

Se considera un valor de arriendo de $30.000 diarios.

Materiales e Insumos

Herramientas

Se considera la compra de tijeras y palas durante noviembre de 2005 ($50.000} y noviembre
de 2007 ($50.000}).

Insumos de laboratorio

Se considera la compra de fungibles de laboratorio, reactivas y material de vidrio necesarios
para la realizacion de los andlisis fisicos, quimicos, de antioxidantes y capacidad
antioxidante.

Los analisis de sodio y calcio seran solicitados al Laboratorio de Analisis Foliar del
Departamento de Produccion Vegetal cuyos precios unitarios son de $4.000 y $4.500,
respectivamente.

Se considera la compra de ingredientes (sacarosa, maltodextrina y jarabe de glucosa) para
las formulaciones agroindustriales y de fungibles y material de vidrio para los analisis
sensoriales.

Materiales varios

Se consideran cajas cosecheras, material de embalaje y bolsas plasticas.

6. Servicios de terceros

Pruebas de Biodisponibilidad solicitadas a la Facultad de Medicina de la Universidad de
Chile con un valor de $3.500.000.

7. Difusion

Se considera 2 charlas de difusion y publicaciones cientificas.

8. Gastos Generales

Se considera un 10% del costc total del proyecto.

9. Imprevistos

Se considera un 5% del costo total del proyecto.

Concurso de Pfoyectos y Estudios de Infovacion Ag
Linea Financiamiento a Proyectos de Innovadién-Agrafia {
Formulatio de
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SECCION 16 : ANALISIS ECONOMICO DEL PROYECTO

16.1. Criterios y Supuestos Utilizados en el Analisis

(Indicar critenios y supuestos utilizados en el calcuic de ingresos (entradas) y cosfos
(safidas), en funcién del producto final de la tecnologia o proceso que se aborda en el
proyecto, para lo cual se debera fener en consideracion el escenario nacional y/o
internacional en que se propone insertar ef producto, los precios de referencia, el anafisis de
los productos susfitutos y/o compelidores, elc)

El analisis econdmico del proyecto que se plantea a continuacion es solo preliminar, ya gue
dentro de los objetivos de esta investigacién se considera la evaluacion técnica y econdmica
de los productos desarrollados.

Surfrut vende 660 toneladas anuales de infundidos solamente considerando el mercado de
Estados Unidos con un valor de USD 5 / libra (USD 11,04 / kilo). La empresa estima que
podria vender 50 toneladas al ano de cada tipo de infundido (maqui, murtilla y frutilla
silvestre}, pensando en el desarrollo de un preducto nuevo.

El precio estimado para un infundido de berrie nativo chileno rico en antioxidantes podria ser
un 15% superior a un producto sin diferenciaciéon (USD 12,69 / kilo).

Alifrut procesa 600 toneladas anuales de berries {frambuesa, arandano y frutilla). La empresa
estima que podria vender 50 toneladas al afio de cada especie (maqui, murtilla, frutilla
silvestre), pensando en el desarrollo de un producto nuevo.

Los precios FOB promedios para jugos concentrados de arandano y frambuesa son de USD
10.4 y USD 9,2, respectivamente. Este tipo de producto se podria considerar como sustituto
de una pulpa de berrie nativo. El precio estimado para una pulpa de berrie nativo chileno rico
en antioxidantes podria ser un §% superior a su principal sustituto el jugo concentrado de
arandano (USD 10,92), que presenta un marketing fuerte en Estados Unidos como jugo rico
en antioxidantes.

No existe situacién sin proyecto, ya que a nivel nacional no existen los productos con este
tipo de diferenciacion.

Las entradas con proyecto serian la diferencia de los ingresos por venta de cada nuevo
producto con relacion a su sustituto {Infundidos USD 1,65 / kilo y Pulpas de berries USD 0,52

/ kilo} basados en la produccion de ambas empresas agroindustriales con un volumen_de

L ol

produccién de 150 ton cada una.

& £ o0/ /]
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Las salidas para la situacién con proyecto contemplan el valor total del proyecto
$105.300.628.

Dentro de las salidas del proyecto ademas se considera un porcentaje del 15% sobre el
ingreso por venta de cada producto por concepto de marketing durante los 3 primeros afos
(Infundidos USD 0,24 / kilo y Pulpas de bemies USD 0,07 / kilo) y un 5%, para los afios
siguientes (Infundidos USD 0,08 / kilo y Pulpas de berries USD 0,02 / kilo).

Valor dolar $580.

/)

| e
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II. PROYECCION SITUACION CON PROYECTO

ANOS DE LA PROYECCION

ITEM 7 2 3 4 5 5

1.ENTRADAS

Pulpas congeladas {150 ton x 46.020.000 46.020.000 46.020.000 46.020,000 45.020.000 46.020.000

USD 0,52)
Infundidos (150 ton x USD |  146.025.000 | 146,025000 | 146.025.000 | 146.025.000 | 146.025.000| 146.025.000

1.65)

Subtotal Entradas 182.045.000 192.045.000 192.045.000 192.045.000 152.045.000 192.045.000

2. SALIDAS
2.1, Inversiones

2.2. Gastos de Operacion

105.300.628

Proyecto 6.195.000 6.195.000 B.195.000 1.770.000 1.770.000 1.770.000
Pufpas congeladas {150 ton %

USD 007 afio 1,2y 3 ¥ 150
fon x USD002an04 y 5) 000 |  21.240.000 7.080 7

ndies (1o oot ¥ 0 21.240.000 |  21.240. .240.0 .080.000 .080.000 7.080.000
0,24 a0 1,2y 3y 150 ton x
UsDo08anod y5)

2.3. Otros

Subtotal Salidas 132.735.628 27.435.000 27.435.000 8.850.000 8.850.000 8.850.000
3. BENEFICIOS NETOS

TOTALES (1-2) 59.309.372 164.610.00¢ 164.610.000 183.195.000 183.185.000 163.195.000
VAN (10%) 655.915.996
TIR {(10%) 157%
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. FLUJO DE FONDOS DEL PROYECTO

ITEM

66

ANOS DE LA PROYECCION

2

3

4

1. SUBTOTAL ENTRADAS
SIN PROYECTO

0

0

0

0

0

0

2. SUBTOTAL ENTRADAS
CON PROYECTO

192.045.000

152,045,000

192,045,000

192.045.000

182,045.000

192,045.000

3. ENTRADAS TOTALES
(2-1)

192.045.000

192.045.000

192.045.000

192.045.000

182.045.000

182.045.000

4, SUBTOTAL SALIDAS
SIN PROYECTOQ

5. SUBTOTAL SALIDAS
CON PROYECTO

132.735.828

27.435.000

27.435.000

8.850.000

8.850.000

8.850.000

6. SALIDAS TOTALES
(54)

132.735.628

27.435.000

27.435.000

8.850.000

8.850.000

8.850.000

7. BENEFICIOS NETOS
INCREMENTALES DEL
PROYECTO (3-6)

59.309.372

164.610.000

164.610.000

183.195.000

183.195.000

183.195.000

8. BENEFICIOS NETOS
TOTALES CON
PROYECTO (2-5)

59.308.372

164.610.000

164.610.000

183.195.000

163.185.000

183.185.000

9. BENEFICIOS NETOS
TOTALES CON
PROYECTO DESPUES
DEL IMPUESTOQ

VAN (10%)

655.915.986

TIR {10%)

157%
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16.2. Flujo de Fondos del Proyecto e Indicadores de Rentabilidad

(Calcular el VAN y la TIR dependiendo del tipo de proyecto)

l. PROYECCION SITUACION SIN PROYECTO
No existe situacidn sin proyecto

64

ITEM

ANOS DE LA PROYECCION

1

2 3 4 5

1.ENTRADAS

Subtotal Entradas

2. SALIDAS
2.1. Inversiones

2.2. Gastos de Operacidén

2.3. Otros

Subtotal Salidas

3. BENEFICIOS NETOS
TOTALES (1-2)

VAN (10%)

TIR

x
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SECCION 17 : RIESGOS POTENCIALES Y FACTORES DE RIESGO DEL

PROYECTO

17.1. Técnicos

Si bien de acuerdo a andlisis preliminares de compuestos fendlicos, los frutos de las
especies estudiadas presentan este tipo de compuestos, éstos pueden presentar una
capacidad antioxidante /n vifro e in vivo baja.

Los compuestos con propiedades antioxidantes pueden ver disminuida su actividad debido a
su disminucibn o perdida por fransformaciones a oftros compuestos mediante el
procesamiento agroindustrial propuesto.

Se podrian presentar problemas de oferta de fruta por parte de productores de maqui y
murtilla necesaria para realizar un escalamiento piloto de los productos formulados.

Se presenta el riesgo tecnoldgico que especies como maqui y murtilla no tengan un buen
comportamiento agroindustrial al nivel de los productos que los agentes asociados estén

dispuestos a elaborar en sus plantas.

17.2. Econémicos

No se observan riesgos econdmicos.

17.3. Gestién

La ejecucidn del proyecto esta respaldada por la Facuitad de Ciencias Agronémicas de la
Universidad de Chile vy la experiencia en investigacién y gestidon de los Coordinadores y
Equipo Técnico del Proyecto, quienes se han desempefiado en la ejecucion de proyectos
FIA y de otros instrumentos de financiamienio como FONDECYT, FONDEF y FONTEC.

Por ofro lado, el Equipo Técnico del proyectc mantiene contactos periddicos con
especialistas nacionales e internacionales en el drea de agroindustrias y productos naturales
que brindaran su colaboracion frente a problemas técnicos que se puedan presentar durante

el desarrollo del proyecto.

17.4. Otros

No se observan otros riesgos. ’&
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17.5. Nivel de Riesgo y Acciones Gorrectivas

nivel piloto deficiente

Riesgo Nivel Acciones

Identificado Esperado Propuestas
Contenidos ¥ capacidad Bajo Aumento de sitios de muestreo de frutas a
antioxidante baja oiras zonas de recoleccion
Productos formulados con Medio Busqueda de nuevas alternativas de
capacidad antioxidante baja procesamiento agroindustrial
Falta de fruta necesaria para Medio Busqueda de proveedores formales de berries
escalamiento piloto nativos
Comportamiento agroindustrial a Bajo Incorporacién de nuevos productos a escala

piloto
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SECCION 18: ESTRATEGIA DE TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

La estrategia de transferencia de resultados se realizara de manera directa a la agroindustria
mediante la participacion directa de los agentes asociados a través de profesionales del area
de produccion y marketing dentro del equipo técnico del proyecto. Esta participacion se
extendera a otras areas dentro de las empresas respectivas para lo que se programaran
actividades de difusién y reuniones conjuntas de trabajo encaminadas a la utilizacién de los
resultados del proyecto como evidencias cientificas, para su posterior uso como
herramientas de marketing.

Una segunda estrategia de transferencia de resultados a nivel de investigacién sera la
elaboracion de publicaciones cientificas en revistas 1Sl especializadas en el tema de
alimentos y productos naturales, como por ejemplo, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, Food Science y Food Technology.

Por ultimo, la transferencia de resuitados a nivel del sector productivo agricola se realizara
mediante 2 charlas de difusiéon en 2 etapas del proyecto orientadas a dar a conocer las
propiedades nutritivas y/o antioxidantes de los frutos estudiados e incentivar a agricultores y
empresas agricolas en la produccion de los berries nativos estudiados. Frente a esto, se
invitara a participar en estas charlas a investigadores de otras instituciones que estén

ejecutando proyectos afines.
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SECCION 19 : CAPACIDAD DE EJECUCION DEL PROYECTO

19.1. Antecedentes y Experiencia del Agente Postulante y Agentes Asociados
(Adjuntar en Anexo 8 el Perfil Institucional y documentacién que indique la naturaleza juridica
def agente postulante)

El desarrollo de la investigacion cientifica y tecnologica es una de las preocupaciones
basicas de la Universidad de Chile. El trabajo sistematico en esta area comenzo el 10 de
agosto de 1972 con una entidad ejecutiva llamada "Oficina Tecnica de Desarrollo Cientifica y
Creacion Artistica de la Universidad de Chile, creada bajo la administracion del rector
Edgardo Boeninger.

Este organismo técnico da forma organica a las politicas y al planeamiento de la
investigacion cientifica, humanistica, tecnoldgica y en torno a la creacion artistica de la
Universidad.

En conformidad al DECRETO EXENTO N° 0022093 del 17.12.2002, se crea el
Departamento de Investigacién (D), dependiente de la Vicerrectoria de Investigacidon y
Desarrollo (VID}. El DI es la continuacion del Departamento de Investigacion y Desarrollo
{DID) {1996-2001) y de! Departamento Técnico de Investigacion (DT1), ambos parte de la
Vicerrectoria de Asuntos Académicos y Estudiantiles.

Para la faculiad de Ciencias Agrondmicas, la investigacion esta intimamente ligada con la
demanda de conocimientos cientificos y tecnolégicos que plantea el desarrollo sectorial, la
variedad y el contenido de las disciplinas involucradas y, en general, las capacidades
disponibles para ejecutar los programas de investigacion y aplicar los resultados. La
investigacion se considera una actividad fundamental, dado que junto con contribuir al
desarrollo nacional, permite impartir una ensefianza moderna y de calidad.

El Departamento de Agroindustria y Enologia tiene por objetivo el desarrollo de los temas
relacionados con la Agroindustria y la Enologia, para lo que actia en distintas actividades.

En Investigacion se generan conocimientos basicos y aplicados a travées de proyectos
multidisciplinarios que permitan un mejor conocimiento, utilizacién y/o conservacién de
productos alimenticios y enoldgicos desarrollando o introduciendo nuevas tecnologias.

La funcion de Docencia se imparte tanto en asignaturas basicas de Quimica. asi. como

profesionales de pre y postgrado relacionadas con Tecnologia de Alimer

i
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ofreciendo el Departamento las menciones de "Agroindustria " y "Enologia”, ademas de
programas de postgrado y postitulo.

En Extension los conocimientos generados se difunden mediante cursos de
perfeccionamiento, actualizacion y capacitacion, participacion en congresos y publicacion de
articulos en revistas de divulgacion técnica.

Alifrut fue fundada en 1989, con el objetivo de exporlar vegetales y frutas congeladas.
Posteriormente se consolida en Chile donde logra el liderazge a través de la compra de
Vitafoods, cuya marca Minuto Verde se posiciona como lider de mercado a nivel nacional.
Alifrut cuenta con dos plantas productivas ubicadas en: San Fernando y Chillan ademas de
la planta de empaque que opera en Santiago.

Estas instalaciones la hacen ser la empresa con mayor capacidad de produccidn de
vegetales congelados en Latinoamérica, con mas de 25 mil toneladas.

En la actualidad Alifrut produce cerca de 20 mil toneladas por afio, exportandc un 40 % de
esta produccion y el 60 % restante, se destina al mercado nacional.

Con dos plantas de proceso, ambas con certificacién HACCP, ubicadas en la mayor area de
produccién de vegetales en Chile y una planta de empaque y disiribucion ubicada en
Santiago, Alifrut se ha converlido en la compafiia lider de frutas y vegetales congelados en
Chile y una de las mas reconocidas en Latinpameérica.

Alifrut es proveedor de grandes cadenas de supermercados, compaiiias elaboradoras de
lacteos y compaiiias internacionales de alimentacidn en Europa, Estados Unidos y Japdn. Su
experiencia en diferentes mercados y clientes les han permitido producir una variedad de
productos congelados y empacarlos de acuerdo a las especificaciones de sus clientes.
Alimentos y Frutos tiene por objetivo ser lider en el mercado nacional, atendiendo a los
consumidores a través de los diferentes canales de distribucion en los cuales estan presente:
Retail, Food Service, Industrias y Marcas Propias. Para cumplir lo anterior se han
desarrollado productos y envases especificos para satisfacer de mejor forma cada mercado.
Division Retail

Minuto Verde: "Marca premium”, su alta calidad, su atractivo envase y su amplio surtido de
productos hace que sea la preferida por los consumidores, logrando asi el liderazgo en el

mercado nacional. A CHILEN,
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La Cabafa: Marca posicionada para atender un mercado masivo, menor inversion en
promoci6n y con un surtido basado en los productos de mayor rotacion.

Marcas propias: Con el animo de satisfacer las necesidades de clientes especificos se han
elaborado marcas propias para las importantes cadenas de supermercados en Chile y en
diversos paises del mundo.

Division Food Service

Esta division esta orientada a la atencion de grandes consumidores tales como: Proveedores
de Alimentacion, Restaurantes, Fast Food y Hoteleria con productos come:

* Hortalizas

* Frutas

* Pulpas de jugo

* Papas Pre fritas

* Empanadas de queso.

A principios de 1948, José Crispi lidera la Fundacion Surfrut, produciendo y exportando
cerezas frescas. Sus hijos, Jaime y José siguieron sus pasos expandiendo el negocio,
incluyendo comida procesada en 1980. En la actualidad, el holding de empresas
comprometidas se Hama Surgroup.

Ademas de ser lider en comida deshidratada, producen alimentos congelados y conservas,
siendo socios de Food Alliance, una red global de produccion y distribucion que opera en
Estados Unidecs, Europa, Latino América y China.

La mision de Surfrut es procesar productos alimenticios naturales del Sur del mundo,
preservando su calidad y pureza para crear alimentos innovadores y saludables para un
estilo de vida moderna.

El desarrollo de nuevos productos es un nuevo desafio para Surfrut. Con el proposito de
satisfacer las necesidades de los consumidores de hoy, se ha comprometido con un grupo
de profesionales altamente calificados; por otro lado, sus propios laboratorios, alianzas con
universidades y la retroalimentacion periddica con sus clientes les permite estar informados

para constantes mejoramientos.
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19.2. Instalaciones Fisicas, Administrativas y Contables

1. Facilidades de Infraestructura y equipamiento importantes para la ejecucion del
proyecto

Facultad de Ciencias Agronémicas:

La Facultad cuenta con variados laboratorios y sistemas piloto que permiten asegurar el
normal desarrollo de las actividades propuestas durante el desarrollo del proyecto.

Solo @ manera de ejemplo y sin pretender ser exhaustivo, se citan las siguientes
instalaciones:

Laboratorio Enologico: implementado con todo lo necesario para efectuar analisis rutinarios
de control {az(cares, acidez total, contenido de humedad, etc.).

Laboratorio de Analisis Sensocrial; implementado con 5 casetas para analisis dotadas con tres
tipos de iluminacién y sistema de limpieza entre analisis de muestras, ademas del material
necesaric para evaluacién basica sensorial, preparacidon de estandares, contro! de
temperatura de muestras, etc.

Laboratorio Cromatografico:

Rotovapor HERDOLPH, mod. WB2000., para concentracidn de muestras para analisis por
HPLC-DAD

Cromatografo de gases HEWLETT PACKARD, Mod.: 5280 Serie i Espectofotdmetro
UNICAM, mod. UV 2.

Cromatografo de liquidos acoplado a un detector de fotodiodos alineados (HPLC-DAD),
marca Merck-Hitachi. Detectar:  UV-Vis, mod. L-7100

Sistema control bombas: L-6200 (Solo disponible para control de analisis en este proyecto,
ya que su tiempo estd comprometido con 2 proyectos FONDECYT aprobados en la (ltima
convocatoria, asi ¢como para analisis externos y servicios).

El laboratorio de Cromatografia cuenta con un Detector de diodos que se pondra a
disposicion del proyecto para el montaje de un cromatégrafo HPLC.

Laboratorio de Analisis Microbiologico.

Implementacion completa para analisis de alimentos.

Planta piloto: con equipo de molienda y prensado de tamano experimental
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2. Capacidad de gestidon administrativo-contable

El Departamento de Agroindustria y Enologia, asi como la Oficina Central de Administracion
de la Facultad de Ciencias Agrondmicas otorgaran las facilidades administrativas y contables

para el desarrolio del proyecto.

F
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SECCION 20 : OBSERVACION SOBRE POSIBLES EVALUADORES

(Identificar a el o fos especialistas que usted estime inconveniente que evallen su
propuesta y justifique fas razones.)

Nombre Institucién Cargo Observaciones

No se observa inconvenientes con posibles evaluadores.
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ANEXO 1
FICHAS DATOS PERSONALES Y DATOS DE ORGANIZACIONES
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ANEXO 1.1

Ficha Representante(s) Legal(es)

77

FICHA DATOS PERSONALES

(Esta ficha debe ser lenada tanto por el Representante Legal del Agente postulante o
Ejecutor como por el Representante Legal del Agente Asociado)

Tipo de actor en el Proyecto (A}

Representante Legal Agente Postulante

Nombres Mario
Apellido Paterno Siva
Apellido Materno Geneville
RUT Personal 3.517.751-5

Nombre de la Crganizacion o Institucion
donde trabaja

Universidad de Chile

RUT de la Organizacion

60.910.000-1

Tipo de OrganizaciOn

Publica X | |Privada

Cargo o actividad que desarrolla en ella

Decana Facultad de Ciencias Agronomicas

Profesion

Ingeniero Agrénomo Mg. Sc.

Especialidad Ganaderia
Direccién {laboral}) Santa Rosa 11315
Pais Chile

| Regi6n Metropolitana
Ciudad o Comuna Santiago La Pintana
Fono 978 5730

Fax 978 5796

Celular R

Email msilva@uchile.cl
Wab www.uchile .cl
Género Masculino [X [Femenino
Etnia {B) Sin clasificar

Tipa (C) Profesional

)
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Tipo de actor en el Proyecto (A)

Representante Legal Agente Ascociado

Nombres

Gonzalo

Apellido Paterno Bachelet
Apellido Materno Artigues
RUT Personal 7.992.098-9

Nombre de la Organizacidn o Institucion
donde trabaja

Alimentos y Frutos S.A

RUT de la Organizacidn 96.557.910-9

Tipo de Organizacién Puablica | | Privada | X
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Gerente General

Profesién Ingeniero Agrénomo

Especialidad Fruticultura

Direccidn (laboral) Lo Echevers 250

Pais Chile
| Regidn Metropolitana

Ciudad o0 Comuna Santiago Quilicura

Fono 3678000

Fax 3790101

Cefular e

Email ghachelet@alifrut.cl

Web www.alifrut.cl

Género Masculino | X [Femenino

Etnia (B) 8in clasificar

Tipo {C) Profesional

Tipo de actor en el Proyecto (A) Representante Legal Agente Asociado
Nombres Jaime

Apellido Paterno Crispi

Apellido Materno Soler

RUT Personal 4.414.184-1

Nombre de la Organizacion o Institucion | Agroindustrial Surfrut Ltda.

donde trabaja

RUT de la Organizacion 89.164.000-5

Tipo de Organizacion Pablica |  {Privada | X

Cargo o actividad que desarrolla en ella

Gerente General

Profesion

Ingeniero Agrénomeo

Especialidad Fruticultura

Direccion {laboral) Avenida Ramon Freire 1390
Pais Chile
| Regién VIl Region del Maule
Ciudad o0 Comuna Romeral — Curico

Fono 75431334

Fax 75431022

Celular 09 074 7755

Email jsoler@surfrut.cl

Web www.surfrut.cl

Género Masculino | X [Femenino |
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C}) Profesional

J’“‘ —‘C-"-- —
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(A}, (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como nimeros de representantes legales
participen)
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Ficha Coordinadores y Equipo Técnico
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal, Coordinador Alterno y cada
uno de los integrantes del Equipo Técnico)

Tipo de actor en el Proyecto (A) Coordinador General
Nombres Alvaro Ivan

Apellido Paterno Pefa

Apellido Materno Neira

RUT Personal 8.689.430-0

Nombre de la Organizacién o Institucion | Universidad de Chile

donde trabaja

RUT de la Organizacién ©60.910.000-1

Tipo de Organizaci6n Pdblica X |  |Privada |
Carge o actividad que desarrolla en ella_| Académico J/C, Investigador, Profesor Asistente
Profesion Ingeniero Agrénomo

Especialidad Enologia / Productos Naturales
Direccidn {laboral) Santa Rosa 11315

Pais Chile

| Region Metropolitana

Ciudad 0 Comuna Santiago La Pintana

Fono 978 5730

Fax 078 5796

Celular 09 499 1911

Email apena@uchile.cl

Wab www.uchile.cl

Género Masculino | X | Femenino
Etnia {B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesional

~
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Tipo de actor en el Proyecto (A} Coordinador Alterno
Nombres Maria de la Luz

Apellido Paterno Hurtado

Apellido Materno Pumarino

RUT Personal 10.061.591-6

Nombre de la Organizacidn o Institucién | Universidad de Chile
donde trabaja

RUT de la Organizacién 80.910.000-1
Tipo de Organizacién Piblica X | [Privada |
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Académico J/C, Investigador, Profesor Asistente
Profesién [ngeniero Agrénomo
Especialidad Agroindustria / Productos Naiurales
Direccion (laboral) Santa Rosa 11315
Pais Chile
Regidén Metropolitana
Ciudad o Comuna Santiago La Pintana
Fono 978 5730
Fax 978 5796
Celular 09 534 7876
Email mhurtado@uchile .cl
Web www.uchile.cl
Género Masculino | |Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar
Tipo (C) Profgsional
Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo técnico
Nombres Carolina Paz
Apellido Paterno Fredes
Apellido Materno Gonzalez
11.843.203-7

Nombre de la Organizacién o Instituciéon | Universidad de Chile
donde trabaja

RUT de |la Organizacion 60.910.000-1

Tipo de Organizacién Publica X | [Privada
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Investigador

Profesién Ingeniera Agrénomo

Especialidad Productos Naturales Gestion de Proyecios
Direccidn (laboral) Santa Rosa 11315

Pais Chile

Regidn Metropolitana

Ciudad ¢ Comuna Santiago La Pintana

Fono 978 5730

Fax 978 5796

Celular 09 342 8090

Email cfredes@uchile.cl

Web www.uchile.cl

Género Masculine |  |Femenine [ X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesicnal

o—=
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Tipo de actor en el Proyecto (A)

Equipo técnico

Nombres

Marcela de los Angeles

Apellido Paterno Medel
Apellido Materno Marabaoli
RUT Personal 13.066.545-4

Nombre de la Organizacién o Institucién
donde trabaja

Universidad de Chile

RUT de la Organizacién

60.910.000-1

Tipo de Organizacién

Publica X [ {Privada [

Cargo o actividad que desarroila en ¢lla

Académico M/J, Investigador, Profesor Ayudante

Profesion

ingeniero Agrénomo

Especialidad Evaluacidon Senscrial

Direccién (laboral) Santa Rosz 11315

Pais Chile

| Regidén Metropolitana

Ciudad o Comuna Santiago La Pintana

Fono 978 5730

Fax 978 5796

Celular 09 7702441

Email mmedel@uchile.cl

Web www.uchile.cl

Género Masculino | [Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesional

Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo técnico
Nombres Italo Alfonso

Apellido Paterno Chiffelle

Apellido Materno Gémez

RUT Persanal 9.897.888-7

Nombre de la Organizacion o Institucion
donde trabaja

Universidad de Chile

RUT de la Organizacién 60.810.000-1
Tipo de Qrganizacién Pablica X | | Privada
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Académico

Profesion

Dr. en Bioguimica

Especialidad Bioguimica y Biologia Celular

Direccion {laboral} Santa Rosa 11315

Pais Chile

Regién Metropolitana

Ciudad o Comuna Santiago La Pintana

Fono 678 5955

Fax 678 5796

Celular e

Email ichiffel@uchile.cl

Web www.uchile.cl

Género Masculino | X [Femenino [
Etnia (B) Sin clasificar )
Tipo (C) Profesional N i

T
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Tipo de actor en el Proyecto (A)

Equipo técnico

Nombres

Pafricio Alejandro

Apellido Paterno Valenzuela
Apellido Materno Ricci
RUT Personal 7.833.802-7

Nombre de la Organizacién o Institucién
donde trabaja

Alimentas y Frutos S.A

RUT de la Organizacidén 96.557.910-9
| Tipo de Organizacién Puablica | |Privada [ X
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Agronomo de Investigacion y Desarrollo
Profesion ingeniero Agrénomo

Especialidad Fruticultura

Direccién (laboral) km 5 Camino a Coihueco

Pais Chile
| Regién Vil

Ciudad o Comuna Chillan

Fono 42 275837

Fax 42 275837

Celular 09 2222523

Email pvalenzuela@alifrut.cl

Web www.alifrut.cl

Género Masculino | X |Femenino
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesional

Tipo de acior en el Proyecto (A) Equipo técnico
Nombres Pacla Carolina

Apellido Paterno Jouannet

Apeliido Materno Hemandez

RUT Personal 10.976.672-0

Nombre de la Organizacién o Institucion | Alimentos y Frutos S.A

donde trabaja

RUT de la Organizacién 96.557.910-9

Tipo de Organizacién Publica | | Privada | X
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Agrénomo de Investigacion y Desarrollo
Profesion ingeniero Agrénomo

Especialidad Fruticultura

Direccidn {laboral) km & Camino a Coihueco

Pais Chile

Region pall

Ciudad o Comuna Chillan

Fono 42 276837

Fax 42 275837

Celular 08 2222310

Email pjouannst@alifrut.cl

Webh www.alifrut.cl

Género Masculino | |Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipe (C) Profesional Y\ A e
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Tipo de actor en el Proyecto (A}

Equipo técnico

Nombres

Felipe Pedro José

Apellido Paterno Torti
Apellido Materno Solar
RUT Personal 10.827.342-9

Nomhre de la Organizacion o Institucién
donde trabaja

Agroindustrial Surfrut Ltda

RUT de la Organizacién 89.164.000-5

Tipo de Organizacién Publica [ |Privada | X
Cargo o actividad que desarroila en ella | Agronomo de Investigacion y Desarrollo
Profesién Ingeniero Agronomo

Especialidad Fruticultura

Direccidn (laboral) Avenida Ramén Freire 1390

Pais Chile
| Regidn VIl Regién del Maule

Ciudad o Comuna Romeral — Curicé

Fono 75431334

Fax 75431022

Celular 09074 7755

Email ftorti@surfrut.cl

Web www.surfrut.cl

Género Masculino | X |Femenino

Etnia (B) Sin clasificar

Tipo {C) Profesional

Tipo de actor en el Proyecto {A) Eqguipo técnico
Nombres Romina

Apellido Paterno Marentis

Apellido Materno Carrasco

RUT Personal 9.856.550-7

Nombre de la Organizacién o Institucion | Agreindustrial Surfrut Lida

donde trabaja

RUT de la Organizacion £9.164.000-5

Tipo de Organizacion Publica |  [Privada [ X
Cargo o actividad que desarrolla en ella | Marketing

Profesidn Ingeniero Agrénomo

Especialidad Fruticuliura

Direccién (laboral) Avenida Ramon Freire 1390

Pais Chile
| Regién VIl Region del Maule

Ciudad o Comuna Romeral — Curico

Fono 75431334

Fax 75 431022

Celular 09 2998919

Email rominamarentis@hotmail.com

Web www.surfrut.cl

Género Masculino |  |Femenino | X
Etnia {B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesional N A f,-"'

(=X
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(A), (B), (C). Ver notas al final de este anexo

(Se deberd repetir esta informacién tantas veces como numeros de coordinadores e

integrantes del equipo técnico participen)

Ficha Participantes o Beneficiarios Directos

(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios diractos o participantes vinculados al

proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (A)

Beneficiario Directo

Nombres

Maria Eugenia

Apellido Paterno Murioz
Apellido Materno Diaz
RUT Personal 10.037.577-K

Nornbre de la Organizaciéon o Institucién
daonde trabaja

Agricola Las Rosas y Cia Ltda

RUT de la Organizacidén 77.019.050-9
Tipo de Organizacion Puablica | [Privada [ X
Cargo o actividad que desarrolla en ella Representante

Profesidn

Ingeniero Agronomo

Especialidad Fruticultura

Direccion {laboral) Coctor Moore 16

Pais Chile

| Regién V1

Ciudad o Comuna Paredones

Fonop 72 824325

Fax 2208107

Celular =

Email agricolalasrosas@yahco.es

Web -

Género Masculino | [Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipe (C) Productor individual mediano-grande

A iRt L
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Tipo de actor en el Proyecto (A)

Beneficiario Directo

Nombres Maria
Apellido Paterno Maillet
Apellido Materno Gibsen
RUT Personal 2.127.9439

| Nombre de la Organizacién o Institucion
donde trabaja

Sucesiéon Araneda Maillet

RUT de la Organizacién 2.127.943-9

Tipo de Organizacion Pablica | |Privada | X
Cargo o actividad que desarrolla en ella Representante

Profesion Licenciada en Lenguaje

Especialidad Idiomas

Direccién (laboral) Camino Algarrobe 1457

Pals Chile
| Region Metropolitana

Ciudad o Comuna Las Condes

Fono 2208107

Fax 2208107

Celular |-

Email _ mmaillet2002@yahoo.com

Web | —

Género Masculino | |Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipe (C} Productor individual mediano-grande

Tipo de actor en el Proyecto {A)

Beneficiario Directo

Nombres Margot
Apellide Paterno Huenchupan
Apellido Materno Catalan
RUT Personal 9.975.923-2

Nombre de la Organizacion o Institucién
donde trabaja

Sucesién Huenchupan Catalan

RUT de la Organizacién 9.975.923-2
Tipo de Organizacion Publica |  [Privada [ X
Cargo o actividad que desarrolla en ella Representante

Profesion

Especialidad |

Direccién (laboral) Mantilhue Alto s/n

Pais Chile

| Regién X

Ciudad o Comuna Mantilhue Alto s/n

Foro e

Fax |-

Celular 09 6530502

Email |-

Web e

Género Masculino |  |Femenino [ X
Etnia (B) Mapuche

Tipo (C) Productor individual pequerio i o [

L€/ \
; g 9 1 ;
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(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como numeros de padicipantes ©
beneficiarios directos participen y/o estén vinculados al proyecto)

(A) Tipo de actores en el proyecto (personas naturales)

Actores — Representante legal del Agente postulante o Ejecutor
—» Representante legal del Agente Asociado
—» Coordinador Principal
—» Coordinador Alterno
— Equipo Técnico
—» Beneficiario Directo: Productor, profesional, empresario u otro
participante y/o vinculado al Proyecto

{B) Etnia

Mapuche

Aimara

Rapa Nui o Pascuense
Atacamena

Quechua

Collas del Norte
Kawashkar o Alacalufe
Yagan

Sin clasificar

(C) Tipo

Productor individual pequefio
Productor individual mediano-grande
Técnico

Profesional

Sin clasificar

7R
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Ficha Agentes Postulantes y Asociados

{Esta ficha debe ser llenada tanto por el Agenie Postulante o Ejecutor, como por cada uno
de los Agentes Asociados al proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente Postulante

Nombre de la organizacion,
institucion o empresa

Universidad de Chile

RUT de la Organizacion 60.910.000-1

Tipo de Organizacién Publica [X [Privada
Direccidn Santa Rosa 11315

Pais Chile

Region Metropolitana

Ciudad ¢ Comuna Santiago La Pintana

Fono 678 5730

Fax 678 5796

Email apena@uchile.cl

Web www.uchile.cl

Tipo entidad {E)

Universidades Nacionales

Tipo de actor en el Proyecto {D)

Agente Asociado

Nembre de la organizacién,
institucién o empresa

Alimentos y Frutos S.A

RUT de la Organizacion 96.557.910-9

Tipo de Organizacién Piblica | | Privada | X
Direccion Lo Echevers 250

Pais Chile

Regidn Metropaolitana

Ciudad © Comuna Quilicura

Fone 3678000

Fax 3790101

Emai! gbachelet@alifrut.cl

Web www.alifrut.cl

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

Concurso de Proyectes y Estudiod de Tnnovacion Agraria-2685
Linea Financiamiento a Proyectos de Innovacion Agraria — Nacianal
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'Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente Asociado

Nombre de la organizacién,
institucién o empresa

Agreindustrial Surfrut Ltda

RUT de la Organizacién 89.164.000-5

Tipo de Organizacién Publica | |Privada | X
Direccién Avenida Ramon Freire 1390

Pais Chile

Regién VIl Regién del Maule

Ciudad o Comuna Romeral — Curico

Fono 75431334

Fax 754311022

Email surfrut@surfrut.cl

Web www.surfrut.cl

Tipo entidad {E})

Empresas productivas y/c de procesamiento

(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

e
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Ficha Organizaciones Participantes o Beneficiarios Directos
(Esta ficha debe ser lenada por cada una de las organizaciones, instifuciones o empresas
que participan y/o estan vinculadas al proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (D} Beneficiario Directo
Nombre de |la organizacitn, Agricola Las Rosas y ClA Lida

institucién o empresa

RUT de la Organizacién 77.019.060-9

Tipo de Organizacién Publica | [Privada
Direccién Doctor Moore 16

Pais Chile

Regién VI

Ciudad o Comuna Paredones

Fono 72 824325

Fax 72 824325

Email agricolalasrosas@yahoo.es

Web e

Tipo entidad (E) Empresas productivas yfo de procesamiento

(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

(Se debera repefir esta informacion tantas veces como numeros de participantes o
beneficiarios directos participen y/o estén vinculados al proyecto}
(D) Tipo de actores en el proyecto (Organizaciones)

Actores —» Agente postulante o Ejecutor
—» Agente(s) Asociado(s)

— Beneficiario Directo: Empresa y/ Organizacion vinculada al
Proyecto
—» Empresa productiva o comercial
—» Organizacion o Asociacion de
productores

{E) Tipo de entidad

Universidades Nacionales

Universidades Extranjeras

Instituciones o entidades Privadas

Instituciones o entidades Publicas

Instituciones o entidades Extranjeras

Institutos de investigacion

Organizacion o Asociacién de Productores pequefios
Organizacién o Asociacion de Productores mediano-grande
Empresas productivas y/o de procesamiento

Sin clasificar /,

/e
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EQUIPO TECNICO DEL PROYECTO
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CURRICULUM VITAE

1. NOMBRE: ALVARO PENA NEIRA
FECHA Y LUGAR DE NACIMIENTO : 25-09-70 (34 aiios), VINA DEL MAR

Bsc Msc PhD
2. GRADOS ACADEMICOS - X

3. EVALUACIONM ACADEMICA: Prof. Asisiente

4, LINEA DE INVESTIGACKON: Alimentos; Compuestos fendlices, Enologia, Elaictecnia
AREA: Frutas y hortaizas

5. INVESTIGACION ACTUAL:

Composicion fendhca de aBmentos de origen vegetal

Fisiologia Vegetal
Vitivinicuftura y fruticufiura

6. OTRAS ACTVIDADES ACADEMICAS:

6.1 POSTDOCTORADO: ha efeduado diversas estadias | en el Instiuto de
Fermentaciones Industiiales {CSIC, Espaiia) (3), Universidad de Salamanca (Espaiia) y en el
INRA-ENSAM (Monlpetliier, Francia).

62 A PROYECTOS
Intermacionales:

Calidad: Director del Proyecto Contraparte Chilena

Fuente de financiamiento: CONICYT (Chile)-CSIC (Espaiia)
Materia investgada:

“Caracterizacion del color, fraccion polifendlica no flavonoide y capacidad antioxidante
de uvas (Vitis vinifera L) y vinos de las variedades tinlas, Cabemet-Sauvignon,
Meriot, Carmenere y Shiraz, de distintas zonas vitivinicolas de Chile”.

Calidad: Director del Grupo Chileno

F uente de financiamiento: CYTED
Materia investigada:

“Red iberomaencana de investigacion en Vitivinicultura y Enologia™. 2001-




Calidad: Director del Proyecto

Fuente de financiamiento: Fondecyt 7010224. Cooperacién Internacional

Matena investigada:

“Caracterizacion de la composicion fendiica y determinacion de la capacidad
antioxidante de extraclos fendlicos de uvas y vinos de variedades tintas y blancas,
procedentes de los valles del Maipo y Cachapoal’.

Fecha: abril 2001 — abril 2004

Nationales:

Calidad: Director del Proyecto

Fuente de financiamiento: D.1.D. (1021-99/2)

Materia nvestigada:

“Caracterizacion de la composicitn fendiica de vines tinfos y blancos de distintas
zonas vitivinicolas chilenas™.

Fecha: septiembre 1999 — septiembre 2001

Calidad: Director del Proyecto

Fuente de financiamiento: Fondecyt 1010224

Materia investigada:

"Caracterizacién de la composicion fendlica y determinacion de la capacidad
antioxidante de exiractos fendlicos de uvas y vings de variedades fintas y blancas,
procedentes de los valles del Maipo y Cachapoal”.

Fecha: abni 2001 — abrit 2004

Galidad: Director altemo del Proyecto

Fuente de financiamiento: Fondecyt 1020151

Materia investigada:

“Efecto del manejos agronomicos sobre la calidad de uva para la vinificacion de los cv.
Cabemet Sauvignon y Shiraz en €l valle del Maipo™

Fecha: abil 2002 - abril 2005

Calidad: Coinvestigador del Proyecto

Fuente de financiamiento: FONDEF D01-1016
Materia investigada:
“{dentificacion varietaf de vinos chilenos mediante instrumentacion inteligente”

Fecha: abni 2002 — abni 2005
Q/ \ J(J/\u




Calidad: Coinvestigador del Proyecto

Fuente de financiarmiento: FLA

Materia investigada:

“Compaosicion polifendlica y capacidad antioxidante de berries chilenos con objeto de
promaver u expontacion”

Fecha: enero 2004 — abni 2006

Calidad: Director del Proyecto

Fuente de financiamiento; Fontec-Corfo

Materia mvestigada:

“Evaluacién en la produccion de vinos ncos en antioxidantes, bajo un sistema producuve
biodinamico ™.

Fecha: 2004-2006

Calidad: Director dei Proyecto

Fuente de financiamiento. Fondecyt 1050246

Materia investigada:

“CARACTERIZACION DE FLAVANOLES Y TANIKOS DE BAYAS Y VINOS DEL CV. CARMENERE: SU
RELACION CON LA CALIDAD SENSORIAL, ASTRINGENCIA Y AMARGOR™.

Fecha: 2005-2007

Calidad: Director altemo del Proyecto

Fuente de financiamiento: Fondecyt 1050370

Materia investigada:

“FISIOLOGIA Y BIOQUIMICA DE LA MADURACION DE BAYAS EN CV. CARMENERE: ESTUDIOS
FUNDAMENTALES DE LA INTERACCION AMBIENTE-METABOLISMO EN RELACION A
COMPONENTES DE INTERES ENOLOGICO",

Fecha: 2005-2007

B: BECAS:

Gobiemo de la Repiiblica de Chile.
Beca Presidente de la Repdablica.
Periodo: 1983 a 1994.

Gobiemo de Espaiia.
Beca MUTIS de la Agencia Espaiola de Cooperacidn Internacional.
Periodo: 1995 a 1998

Gobierno de Francia
Beca de pasantia post-doctoral

e,

.




Periodo: 2603

6.3 DIRECCION DE TESIS DE POSTGRADO: Ha dirigido (1) de Magister y
dirige actuaimente (1) Tesis de Doctorado en forma conjunta con ef Dr. Eduardo Agosin,
ambas como profesor invitado en la Pontificia Universidad Catolica de Chie.

PUBLICACIONES ULTIMOS 10 ANOS:

Capitulos de libros:

Publicaciones en Revistas o Actas de Congresos in extenso

Pefia-Neira A., Bartolomé B., Cadahia E., Hemandez T., Garcia-Valiejo C., Gonzalez-
Adrados J-R., and Suarez-lepe JA. (1999). "Low molecular-weight phendlic
compounds in natural and agglomerated cork stoppers." Sciences des Aliments. Vol
19(1):119-124.

A. Peia-Neira, T. Hemandez, C. Garcia-Vallejo, and J.A. Suarez. "Low mmiar

weight phenois in wine stoppers" (1999). American Journal of Enology and Viticulture,
Vol.50, N3.

A.  Peiia Neira. “Contribucibn al conocimieno del origen de
problemas sensoriales en vinos. Su refacion con la composicion fendlica y la presencia
de compuestos organoclorados.” Bulletin de | QIV, Vol.71: 1086-1087.

Pefia, A; Hemandez T.; Estrella, . and Suarez, J. (1997). "Occurrence of frans-
resveratrol and frans-resveratrol glucoside in Spanish red wines".Biocactive plant cefl
wall components in nutrition and healt: Polyphenols in foods (COST 916). 221-225.
ISSN 1018-5593.
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2. ESTUDIOS REALIZADQOS

2.1 Estudios superiores universitarios formales conducentes a grado, iitulo ©
diploma:

Licenciado en Ciencias Agrarias
Universidad de Chile, Facuitad de Ciencias Agrarias y Forestales (1994)

Ingeniero Agrénomo

Universidad de Chile {(1996)

Mencion: Agroindustria y Tecnoiogia de fos Alimentos

Estudios entre 1988 y 1993. Examen de tifulo rendido en Jufio de 1996, aprobado con
Distincion.

Memoria de Titulo: 1996. “Obtencion de productos crocantes tipo “snack” por frilura
profunda de maiz amarilo y de tfres cultivares de frejoF.

Magister en Ciencias Agropecuarias (2001)

Universidad de Chile

Especialidad; Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Estudios entre 1996 y 1998, Examen de Magister rendido en Enero de 2001.

Tesis de Grado: 2000. *Efecto dei uso de recubrimientos comestibles sobre [a calidad de
nueces var. Vina en almacenamiento”.

Doctorado en Nutricion y Alimentos {en curso)

Universidad de Chile
inicio estudios ano 2003

2.2, Actividades de perfeccionamisanto

2.2.1. Asistencia a cursos ¢ seminarios

Olive Tech: Capacitacién para Pymes chilenas del sector aceite de oliva. Organizado
por la Camara de Comercio de Santiago. 8 y 10 de Diciembre 2004.

I Seminario Iberoamericano: “Avances sobre el uso y las propiedades de los
carbohidratos de los alimentos regionales”. Qrganizado por Universidad de Ghile, Fac.
Medicina, Depto. Nutricion. Holet Torremayor, 3 Junio 2003.

Curso Evaluacion Sensorial: “Especializacion en la cata de aceite de oliva”.
Universidad de Chile. Fac. de Cs. Agronémicas. Deplo. de Agroindustria y Enclogia.
inicio; Junio 2003.

Curso Intemacional de Postgrado: “Topicos de actualizacidn estructurales y
funcionales de proteinas”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Quimicas y Farmmacéuticas.
Depto. de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica. 8 — 19 de julio 2002.

Curso: “Iniciacion a la cata del aceite de oliva virgen”. En Instiluto Privado de Analisis
Sensorial, Rivadavia, Mendoza, Argentina. 4 — 6 abril 2002.

Curso de inglés Instituto Tronwell. 2001 — 2002. 120 horas. Niveli GPM, alto nivel de
conversacion.




Seminario: “La agroindustria en el sigio XX|, Chile y et mundo.” 13 y 14 Noviembre,
2001. Santiago, Hotel Crown Plaza. Organizado por Fepach y Fundacion Chile.

Seminario: “Alimentos, Geslién ambiental y Calidad de Vida”". En ef Segundo
Encuentro Nacionai de la Industria y los Alimentos. Santiago, Casapiedra, 16 de Qctubre,
2001. Organizado por FAQ, Sochital y Fundacion Chile.

Seminario: “Desafios en cafidad para la compelitividad agroalimenlaria en Chiie”.
17 Noviembre, 2000. Santiage, en Fundacion Chile. Organizado por Ministerio de
Agricuftura y Fundacion Chile.

Seminario: “La situacion actuai de ja alimentacion en Chile”. En el Primer Encuentro
Nacional de la Industria y los Alimentos, Santiago, Casapiedia, 10 Noviembre, 2000.
Organizado por FAQ y Sochitai.

Curso de perfeccionamiento docente: “Perfeccionamiento en la docencia
Universitaria”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrondémicas. 25-29 de Octubre. 2000.

Curso de perfeccionamiento docente: “Andlisis de Prueba”. Universidad de Chite,
Departamento de pre-grado, Diagonal Paraguay Torre 15. 21-26 de Julio. 2000.

Curso de actualizacidn: “Métodos no térmicos en el procesamiento de alimentos”.
Santiago, CasaPiedra, 10-12 Mayo, 2000.

Curso de perfeccionamiento docente: “Mapas conceptuales: un instrumento para et
aprendizaje significativo”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrondmicas. 20-21 Enero.
1999. Certificado de asistencia.

Seminario: " Andlisis de trazas por cromatografia de gases de alta selectividad™.
Dictado por 1a empresa Weisser Analitica y Cia. Ltda., 2 de diciembre. 1598. Certificado
de asistencia,

Curso Internacional: “Propiedades fisicas y funcionales del aimidon. Aplicaciones a
sistemas alimentarios”, Dictado en Universidad de Sanfiago de Chile, Facultad
Tecnoldgica, Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 9 - 10 de Oclubre,
1997. Certificado de asitencia.

Curso Internacionai: “Envases Plasticos de Uso en Alimentos, Aplicaciones y
Controf”. Universidad de Chile, Fac. Cs. Quimicas y Farmacéuticas, 26 - 29 Agosio.
1997. Certificado de asistencia.

Curso Evajuacién Sensorial: “introduccién a la cata de vino”. Universidad de Chile.
Fac. de Cs. Agrarias y Forestales. Depto. de Agroindustria y Tecnologia de Alimentos. 8-
26 Enero. 1996. Certiicado de asistencia.

Curso Internacional: “El color: Factor de calidad de productos agroindustriales”.
Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrarias y Forestales, 26 - 27 Septiembre. 19985.
Cenrtificado de asistencia.




Curso Internacional: “Quimica y Tecnologia de Aceites y Grasas™. Universidad de
Chile, Fac. Cs. Quimicas y Farmacéuticas. Depio. Cs. de los Alimenies y Tecnoigia
Quimica, 7 - 16 Agosto. 1995, Certificado de asistencia.

Cursa internacional: “Produccion y comercializacion de Edamame y Castafia de
Agua”. Fundacion Chile, 12 - 13 Julio. 1995.

Curso Internacional: *Evaluacion sensorial y aseguramiento de la calidad en la
Agroindustria”. Universidad de Chile. Fac. Cs. Agrarias y Forestales. Depto. de
Agroindusiria y Tecnologia de Alimentos, 24 - 28 Octubre. 1994,

Curso Internacional: “Practicas de buena manufactura y analisis microbiolégicos en
la Agroindustria”. Fundacién Chile, 4 - 6 Julio, 1994.

2.2.2. Estadias de Perfeccionamiento

En Washington State University, Department of Biological Systems Engineering.
Putiman, Estados Unidos de Norteamérica, Invilacion realizada por el Profesor Dr.
Gustavo Barbosa-Canovas.

Realiza investigacién en los laboralorios de Ingenieria de los Alimentos, trabajando en la
caracierizacion de coberluras comestibles, ulilizando microscopia electrnica de barrido,
cromatografia gasecsa de head-space, analisis de permeabilidad de membranas. Ademas
de conocer, estudiar y practicar nuevos tratamientos de conservacion de los alimentos por
métodos no térmicos como pulsos eléclricos y allas presiones, como también nuevas
técnicas de andlisis de aiimentos. Duracion: 15 Octubre- 15 Noviembre 1998,

3. ACTWIDADES ACADEMICAS:
3.1 Docencia:
Asignaturas de Pregrado:

Operaciones Unitarias

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agronémicas, Escuela de Agronomia,
Departamento de Agroindustria y Enologia

Asignatura obligatoria de carrera. 10 unidades docentes.

El ndmero de estudiantes por afio es entre 90 y 180

Profesor ayudante de la asignatura desde 1994 hasta 2000. Dicta el 40% de lateoria y es
responsable del 100%del programa de practicas.

Profesor responsable de la asignatura desde 2001. Dicta el 100% de la feoria y es
responsable del programa de praclicas en un 100%, apoyado por ayudantes alumnios.

Tecnologia de los Productos Vagetales

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas, Escuela de Agronomia,
Departamento de Agroindustria y Enologia, mencion de Agroindustria.

Asignatura electiva de mencion, optativa para otras menciones. 7 unidades docentes.

El nimero de estudiantes porafioes entre 6y 16

Profesor colaborador de la asignalura de 1995 a 1998. Dicta el 20% de la ieoria y es
responsable del programa de practicas, el cual es realizado en conjunto con olro profesor

colaborador. Participa en las practicas de terreno.
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Enologia #

Universidad de Chile, Facuitad de Ciencias Agrondmicas, Escuela de Agronomiz,
Departamento de Agroindustria y Enologia, mencion de Enologia.

Asignatura obligatoria de mencidn. 7 unidades docentes.

El nimero de estudiantes por afio es entre 28 y 30

Profesor colaborador de la asignatura, desde et afio 2600. Dicta la dase "Transferencia de
calor en la industra vitivinicola’

Asignaturas de Postgrado y Postitulo

Fisiclogia de Postcosecha.

Universidad de Chile, Facullad de Ciencias Agronomicas. Escueia de Postgrado,
Magister en Ciencias Agropecuarias, Mencion Produccion Fruticola.

Asignatura obligatoria de mencion, opiativa para otras menciones. 12 unidades docentes.
El nimero de estudiantes por afio es enire 5y 10.

Profesor colaborador de la asignatura desde 1998. Dicta la dase: “Transferencia de calor:
enfriamiento de mateciales biologicos”.

Enotecnia

Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agrondmicas. Escuela de Posigrado,
Programa de Postitulo en Tecnologia en Produccion de Vinos,

Asignatura obligatoria del programa

Namero de estudiantes: 20

Profesor colaborador de 1a asignatura desde el afto 2001. Dicla la clase: “Transferencia de
calor en la industria vitivinicola: uso de intercambiadores de cailor”

Diplomado en Produccion de Aceite de (liva

Universidad de Chile, Facullad de Ciencias Agrondmicas. Escuela de Posigrado,
Programa de Postitulo en Produccion de Aceite de Oliva.

Nimero de estudiantes: 30

Profesor participante en ef programa del Diplomado desde el afio 2004. Dicla las clases:
“Composicion quimica de fa aceituna. Sirtesis de lipidos y aromas™ “Andlisis sensorial
aplicado al aceite de oliva”. “Reconocimiento de atributos y defecios en el aceite de oliva’.
*Calidad del aceite de oliva®. “Valoracién organoléptica de aceites de oliva virgen™.

3.2. investigacidn

Proyectos de investigacion

Titulo Proyecto : “Desarrollc de alimentos de consumo inmediato tipo
"snack" de alto aporte caldrico-proteico”
Proyecto: DTI A 30/31

ANOS - 1995 — 1996

Calidad : Alumno memorante y coinvestigador

Fuente de financiamiento:  Universidad de Chile

Director Proyecto: Ana Maria Estéver

Objetivos: Mejorar el aporte nutricional de diferentes alimentos Ypo

"snack”, a través del uso de materias primas de alo
contenido de proteinas, fibras y calorias
Labor realizada: Desarmrolio de un alimento “snack” en hase a frejoles y maiz

Y 758



Titulo Proyecto :

ANos :
Calidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:

Titulo Proyecto :

Afos :
Calidad :

Fuente de firlanciamiento:

Director Proyecto:
Obijetivos:

Labor realizada:

Titulo Proyecto :

Afios -
Calidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Labor realizada:

“Extraccidn, caracterizacion y aplicacién de almidén de
fuentes no tradicionales™.

1994 — 2000

Coinvestigador

Empresa Privada (AVEBE Llida)), Depto. Agroindustria y
Enologia.

Ana Maria Estévez

Disefar lineas de flujo adecuadas para la extraccion de
almidén de distintas especies, utilizando medios fisicos,
quimicos y enzimaticos. Evaluar las caracteristicas fisicas,
quimicas y funcionales de los almidones extraidos. Formular
y obtener recubrimiento comestibles a partir de distintos
tipos de almidones.

Formulacion y caracterizacion de comportamiento de
diferentes coberturas comestibles en base a almiddn.

“Optimizacién de la calidad y uso postcosecha de
nueces”.

1997 — 1998

Coinvestigador

Fondef, Empresa Privada y Deplo. Agroindustria y Enologia.
Ana Maria Estévez

Evaluar los cambios fisicos, quimicos y organolépticos que
ocurren durante la conservacion de los frutos secos bajo
diferentes condiciones de almacenamiento; Disefiar
tecnologias innovadoras para fomentar su aprovechamiento
industrial desarrollando productos de buena calidad y
estabilidad en almacenamiento comercial.

Aplicacién de coberturas comestibles de almidén sobre
nueces en mitades y caraclerizacion del comportamiento de
las mismas durante el almacenamiento.

“Hidrocoloides de especies de zonas aridas: Extraccion,
caracterizacion y aplicaciones”.

Proyecto Fondecyt 1010245- Universidad de Chile

2001 - 2003

Coinvestigador

Fondecyt.

Carmen Saenz H.

Utilizacidn de especies de zonas aridas para la obtencién de
polisacaridos como aditivos naturales para la industria,
principalmente alimentaria.

Optimizacién de los procesos de extraccion de hidrocoloides
a partir de semillas de Algarrobo.




Titulo Proyecto :

ARos
Calidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:
Objetivos:

Titulo Proyedio :

Aflos :
Catidad :

Fuente de financiamiento:

Director Proyecto:

Objetivos:

Titufo Proyecto :

Afios :
Calidad ;

Fuente de financiamiento:

Director Proyedio:
Objetivos:

“Caracterizacion de componentes de allo valor
bioldgico y nutricional presentes en algas comestibles
chilenas potenciaimente aprovechables para el
desarroilo de alimentos funcionales y nutracéuticos”.

Proyecto DID Muitidisciplinario en Salud Aplicada-
Universidad de Chile

2002 - 2004

Coinvestigador

DID.

Jaime Ortiz V| Fac. Cs. Quimicas y Farmaceéuticas.
Caractefrizar componentes activos y nutricionales de aigas
comestibles chilenas. Desaroliar alimentos tipo funcionales
y saludables en base a estas algas y determinar los efectos
beneficos sobre la salud.

“Uso de berries no tradicionales para el desarrollo de un
alimento tipo “snack”, rico en fibra dietaria”.

Proyecto DID iniciacion 12-02/1-2 Universidad de Chile

2003 - 2005

Investigador Responsable

OID Universidad de Chile

Maria Luz Hurtado,

Diseflar y desarrollar productos tipo “snack’ (bastones de
fruta) elaborados con pulpa de arandano y muria,
enriquecidos con fibra dietana de diversas fuentes.

“"Antioxidantes en berries chilenos: su investigacidn
cOomo una estrategia dirigida a ampliar su exportacién”.
Proyecto FIA PI-C-2003-1- Universidad de Chite

2004 - 2006

Coinvestigador

FIA

INTA

Establecer una base de informacién en formo al contenido y
actividad antioxidante de berries chilenos como plataforma
para promover su consumo, respaldar su exportacion
competitiva, y desarroilar productos de valor agregado.

3.3 Extensién y divuigacién

3.3.1. Goordinacidn de Cursos. Seminarios y Diplomas

Curso;
Calidad:
AR,

Manipulacién y Conservacién de Alimentos
Coordinador
1968.




Lugar:
Dirigido a:

Seminario:

Calidad:
Afo :
Lugar :
Dirigido a:

Curso:

Calidad:
ARo;
Lugar:
Dirigido a:

Seminario
Calidad:
Afio:
Lugar:
Dirigido a:

Seminario
Calidad:
Afio:
Lugar:
Dirigido a:

Curso:
Calidad:
Afio:
Lugar:
Dirigido a:

Fac. Cs. Agrarias y Forestales. Universidad de Chile

Estudiantes del Programa Chile Jéven, Municipalidad de la
Pintana, Gobierno de Chile.

Presente y Perspectivas de la industria de “Snack™ en Chile

Coordinador General
1999.
Facultad de Ciencias Agronémicas, Universidad de Chile.

Profesionaies del sector Agroindusirial, académicos Yy
estudiantes.

Métodos no Térmicos en el Procesamiento de Alimentos

Coordinador General

2000.

Centro de Eventos CasaPiedra
Profesionales de la Industria de Alimentos

Alimentos, Gestion ambiental y Calidad de Vida
Coordinador

2001

Centro de Eventos CasaPiedra

Profesionales de la Industria de Alimentos, Académicos,
Representantes sector privade y de gobierno

Alternativas de procesamiento industrial para berries
Coordinador (Proyecto FIA PR-L-2002-1)

2002

Hotel Torremayor, Providencia, Santiago

Profesionales de la Industria de Alimentos, Académicos,
Representantes sector privado y de gobiemno

Diplomado en Produccion de Aceite de Oliva
Directora

2004

Facultad de Ciencias Agronémicas, Universidad de Chiie.

Profesionales del sector Oleicola Nacional, Ingenieros
Agronomos, Ingeniero en Alimentos y profesiones afines.
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3.3.2. Conferencias

Conferencias orientadas a profesionaies

Conferencia:

Afo:
Lugar:
Actividad:

Conferencia:

Afo;
Lugar:
Actividad:

Conferencia:
Aito:

Lugar:
Actividad:

Corferencia:
Ano:

Lugar:
Actividad:

Conferencia:
ARD;

Lugar:
Actividad:

Conferencia:
Aito:

Lugar:
Actividad:

“Extraccién, caracterizacion y aplicacion de aimidén de
fuenies no fradicionales”

1997

Fac. Cs. Agranas y Forestales, Universidad de Chile

Primer Seminario de investigacidén Silvoagropecuano

“Uso y procesamiento de frutos de nuez como materia prima”
“Envases para productos snacks”

1999

Universidad de Chile, Fac. Cs. Agrondmicas

Seminaric de actualizacion: "Presente y perspectivas de la
industria de “snacks” en Chile”

Uso y procesamiento de frutos de nuez

2000

Centro de Eventos CasaPiedra

Seminario de Actualizacidn: "Industria de Productos Snack”

“Antecedentes generales de los berries”

2002

Hotel Torremayor

Seminario de Actualizacion: “Altermalivas de Procesamiento
\ndustnal para berries”

“Un Pane! de Cata para Chile”

2003

Centro de Extension Los Aimendres, Huechuraba, Santiago.
Seminario. “Primer Encuentro Nacional del Aceite de Oliva™.

“Calidad en el aceite de oliva: Parametros fisicos y quimicos,
su significado e imporiancia”

2004

Talca.

Seminario: “Sequndo Encueniro Naclonal del Aceite de QOliva™.

3.3.3. Conferencias como invitado internacional

Conferencia:
Ano:

Lugar:
Actividad:

“Edible coatings for fruits and vegetables”.

2000

El Cairo, Egipto.

Postharvest Technology Update Seminars: Transport and
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4. DIFUSION Y COMUNICACIONES

4.1. Revistas intemacionales

M.L Hurlado, A M. Estévezr and B. Escobar. 2001. Mezclas lequmbre/cereal por fritura
profunda de maiz y tres cultivares de frejol, para consumo inmediato. Arch. Lat. de
Nutricion. Vol 51.

M.L.Hurtado, A.M. Estévez and B. Escobar. 2001. Procesaminefo y caracterizacion de
frejoles frites cv. Pinto 114, Suave B5 y Tértola inia. Arch. Lat. de Nutricion. Vol. 51.

B. Escobar, A.M. Estévez, |. Zacarias y M.L. Hurtado. 2002. Evaiuacion nutricionai y
almacenamiento acelerado a 37°C de mezclas de frejo! y maiz fritos. Arch. Lat. de
Nutricion. Aceptado para publicacion.

M.L. Hurtado, A M. Estévez y C. Saenz. 2002. “Separacion mecanica de las semillas de
algammobo {Prosopis chilensis (Mol.} Stuntz) desde la vaina®. En: Memorias i Simposia
internacional sobre ia Flora Silvestre en Zonas Aridas. p.: 278 — 281.

Figuerola, F.; Hurtado, M. L; Estévez, A. M.; Chiffelle, |. and Aseqjo, F. 2003. Fiber
concentrates from apple pomace and citrus peel as potential fiber sources for food
enrichment, Food Chemistry. Enviado para publicacion.

Estévez, AM.;: Sdenz, C.; Escobar, B. and Hurtado, M.L. 2004. Exiraction methods and
some physical properties of mesquite seed gum {Prosopis chilensis (Mol) Stuntz). Journal
of the Science of Food and Agriculture. 84: 1487 — 1492,

4.2 Otros escritos e informes

M. L. Hurtado. 2000. “Efecio del uso de recubrimientos comestibles sobre 1a calidad de
nueces var. Vina en almacenamiento”. Tesis de Grado de Magister en Cilencias
Agropecuarias, mencion Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad de Chile,
Facuitad de Ciencias Agrondémicas, Escuela de Postgrado. 50 p.

M. L. Hurlado. Edible coatings for fuils and vegetables. Thiee conferences: Food Safety,
Postharvest Update; Transportation and Packaging: 77-79. Ronco/USAID Project N° 263-
0204. Pubiication N° 136. April 2001.

Publicaciones Miscelaneas Agricolas. N° 50. 2001. “Presente y perspectivas de la
industria de “snacks” en Chile”.

Publicaciones Miscelaneas Agricolas. N° 51. 2002. “Afernativas de procesamiento
indusirial para Berries”.

4.3. Ponencias a congresos

4.3.1. Sometidas a referato y publicadas in extenso

M L. Hurtado, A.M. Estéver, and . Barbosa-Canovas 2001. “Physical characterization of
a potato starch edible coating used in walut storage”. Proceedings of the Fourth
International Conference on Postharvest Science. Acta Horliculturae 553 (?;62?-630.
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4.3.2. Otras ponencias nacionales

X! Congreso de Nutricién. La Serena, Chile. 28 - 30 Septiembre. 1994 “Caraclerizacion
quimica y sensorial de mezclas de frejol-maiz fritos para snacks” M. L. Hurtado ; AM.
Estévez y B.Escobar

Modalidad: Poster

X! Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Atimentos. Vifla dei Mar, Chile. 15
-~ 17 Octubre. 1995

"Desarrollo de un snack de frejol Pinte 114 y maiz por fritura profunda™ M. L. Hurlade ;
A M, Estévez y B.Escobar

Medatidad: QOral

Vi Jornadas Olivicolas Nacionales. La Serena, Chile, 29 — 31 Octubre 2003.
“Procedimiento para establecer un panel de cata de aceite de oliva". Hurtado, M.L.; Araya,
E. vy Villaloro, A.

Modalidad: Poster

4.3.3, Otras ponencias intemacionales

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Vli
Congresp Argentino de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Buenos Aires,
Argentina. 17 - 20 Septiembre. 1997,

“Desarrolio de un snack de alto aporie caldrico-proteico a partir de garbanzo cv. Alfa inia™.
Escobar, B.; Estévez, AM.; Kénig, H. y Hudado, M.i..

Modalidad: Poster

“Elaboracién de un Producto tipo snack {ostado y salado de garbanzo cv Aurora inia”.
Estévez, A.M,; Escobar, B.; Kénig, H. y Hurtado, M.L.
Modalidad: Poster

4th Intemational Conference on Postharvest Sciencie : Postharvest 2000.
Jerusalem, israei. March 26 — 31, 2000.

“Physical characterization of a polato starch edible coating used in wainut storage”. M.L.
Hurtado, AM. Estévez, and G. Barbosa-Canovas.
Modalidad: Oral

“Effect of starch edible coatings on the respiration rate evolution of walnuts cv. Vina®.
M.L.Hurtado; A.M.Estévez and L.E.Luchsinger.
Modalidad: Poster

“Chemical and sensorial characlerislics of edible coated walnuts, stored during six

months®. M.L. Hurtado, A_M. Eslévez, and F. Figuerola.
hyp er

Modalidad: Poster
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Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Xlif Congreso Chileno de Ciencia y Tecnoiogia de Alimenios. Alimentos 2000:
Mirando al Futuro. Santiago, Chile. 9 — 12 Mayo. 2000.

“Efecto de coberturas comestibles de almidan de maiz sobre ias caracteristicas guimicas
y sensoriales de nueces almacenadas”. Hurtado, M.L..; Estévez, A M. y Figuerola, F.
Modalidad: Poster

X} Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. |
Congreso Paraguayo de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Alimentos potenciales
y estilo de vida saludable. Asuncién, Paraguay. 22 — 26 Julio. 2002

“Cascara de citricos como fuente de fibra dietaria: evaluacion de alguras caracteristicas
quimicas y funcionales”. Hurtado, M.L., Chiffelie, ., Figuerola, F., Estévez, A.M. y Asenjo,
F.

Modalidad: Poster

“Evaluacion de algunas propiedades funcionales y caracleristicas quimicas de residuocs de
manzana y avena para uso como fuentes de fibra”. Figuerofa, F., Hurtado, M.L ., Chiffelle,
|.. Estévez, A M. y Asenjo, F.

Modalidad: Poster

“Utilizacidn de dos metodos en Ja extraccién himeda de mucilago de semilia de algamrobo
(Prosopis chilensis {mol.) Stuniz)”. Hurlado, M.L., Escobar, B. y Suarez, C.
Modalidad: Posler

“Elaboracién de higo en almibar. Variedades larga de burdeos utdizando medios de
empagque a dos conceniraciones”. Escobar, B., Estévez, A M., Calderon, V., Hurtado, M.L.
y Ndfiez, H.

Modalidad: Poster

XXI International Conference on Polyphenois. Marrakech ~ Morocco. September 9 -
12, 2002

“Study of phenolic composition of four varieties of clive fruits (Olea europea L.) during their
ripening period”. Pefia-Neira, A., Hurtado, M.L. and Astudillo, J.

Modalidad: Poster

“Characterization of phenolic fractien of virgin ofive ocils commercialized in the chilean
market’. Hurtado, M.L., Pefia-Neira, A. and Astudillo, J.
Modalidad: Posler

lit Simposio Internacional sobre ia Flora Silvestre de Zonas Aridas. Hermosillo,
Sonora, México. 8 — 11 Octubre, 2002,

“Separacién mecanica de las semilias de algamobo (Prosopis chiensis (Mol) Stuntz)
desde la vaina”. Hulado, M.L., Estévez, AM. y Saenz, C.

Modalidad: Poster

3" Congreso Iberpamericano de Tecnologia de Postcosecha y Agroexportaciones.
53° Congreso Agronémico de Chile. 3% Congreso de la Sociedad Chilena de
Fruticuttura. Santiago, Chile. 3 - 6 Diciembre. 2002, :

12



“Evolucién de las caracteristicas quimicas y fisicas de cualro variedades de aceituna
(Clea europea L) duranie su periodo de maduracion”. Hurtado, M.L., Pefna-Neira, A. y
Astudilio, J.

Maodalidad: Poster

XHi Congreso Latinoamericano de Nutricién. Acapulco, México, 9 — 13 Noviembre
2003.

“Extraccidn y caracterizacion de polisacaridos de algas comestibies chilenas {Durvillaga
antdrica y Porphyra cofurnbina)®. Hurlado M. L., Donoso F. y Ramirez S.

Modalidad: Poster

XIli SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE EN CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS “Alimentos y Salud”. Montevideo, Uruguay, 12 - 16 Octubre 2004
“Formulacién y elaboracién de un snack de arandano con incorporacion de fibra dietética™.
Hurtado, M. L_.; Estévez, A. M.; Figuerola, F. y Vilches, F.

Modalidad: Poster

“Efecto del uso de recubrimientos comestibles sobre fa vida de almacenamiento y la
calidad postcosecha de higos de exportacién™, Hurtado, M. L.; Lizana, A; Estévez, A M.y
Figuerola, F.

Modalidad: Poster

ne



Curricuium Vitae

Antecedentes Personajes

Nombre: CAROLINA PAZ FREDES GONZALEZ
Direccion: Roberto del Rio 1477 Depto 302 Providencia Santiago
Telefono: 3412403
Correo electronico: cfredes@uchile.c}
Cédula Nacional de identidad:  11.843.203-7
Fecha de Nacimiento: 20 de Enero de 1971
Nacionafidad: Chilena
Resumen

ingeniero Agrénomo titulada de [a Pontificia Universidad Catélica de Vaiparaiso con 8
anos de experiencia en el drea de investigacion y produccion dentro del rubro agricola.
Trayectoria laboral desempefiada en dos lineas: ia produccion de flores bulbosas de
corte, como asesora y gerente de produccion de una empresa agricola nacional y
coinvestigadora de proyectos de investigacion en productos naturales.

Experiencia en la preparaciéon, evaiuacion y sequimiento de proyectos de investigacion y
asignacion, organizacion y supervision de recursos productivos. Buen nivel de
conocimiento de inglés y manejo a nivel de usuario de Microsoft Word, Excel, Power Pomnt
y Project.

Antecedentes Acadeémicos

Posigrado
Programa de Postgrado en Ciencias de la Agricultura Magister en Ciencias Vegetales en

el area de Fisiologia y Produccion de Cultivos, corientado a otorgar conocimientos
avanzados en las ciencias agronémicas y capacitar en el analisis y resolucion de
problemas relacionados con fisiologia vegeial, técnicas de produccién, flomejoramiento y
fitosanidad.

Universitarios
Obtiene e tituio de Ingeniero Agréonomo aprobado con distincion con grado en Licenciado

en Agronomia (1996), carrera cursada en el periodo 1989-1995.

72,}92&{

Secundarios
Instituto Ingiés de Rancagua {1985-1988).
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Experiencia Laborat
Agricola Fiorita Ltda. 1996-2002
Empresa dedicada a ila produccion y comercializacion de flores bulbosas de corte,

especialmente lilium, iris y fresia con importante prestigio en el mercado nacional.
Septiembre de 1998 a julio de 2002

Gerente de Produccién con dependencia directa del Gerente General.
Responsabilidades del cargo:

» Encargada de la parte técnica y humana mediante realizacion de programas de
plantacién, fertilizacion y cosecha y asignacién y supervision de Jabores del
personal

+ Seleccién de variedades de lilium con contacto directo con proveedores de
material vegetal. Visitas a Holanda a Keukenhof Lisse en 1999 y a “intemationai
Flower Trade Show™ Aalsmeer en 1997

+ Encargada de la comercializacién de |as flores producidas a través de la entrega
directa a una cartera de clientes que incluye a florerias en Santiago y Provincias,
intermediarios minoristas y puestos del terminai de flores Coproflor

Octubre de 1996 a agosto de 1998
Asesora Técnica con dependencia directa del Gerente General.
Responsabilidades del cargo:

+ Programas de manejo de productos fitosanitarios para ka produccion de flores
bulbosas (liium, gladiolo, fresia e iris}

e Capacitacion del personal en iabores de manejo productivo como: tratamiento de
bulbos, plantacitn, manejo de cultivo, aplicaciones de agroquimicos, cosecha y
postcosecha de flores

Experiencia en Investigacién
Pontificia Universidad Catdlica de Chile 2003 a la fecha
Agosto de 2003 a Septiembre de 2004
Alumna de postgrado realiza tesis para oplar al grado de magisler tilulada “Relaciones
entre el origen geografico y botanico de las mieles y la presencia de metales pesados™ en
conjunio cen el Laboratorio de Bolanica y Laboratorio de Investigacién de la Facultad de

/
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Agronomia e ingenieria Forestal.
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Publicaciones:

Fredes, C. y Montenegro, G. 2005. Contenidos de metales pesados y ottos elementos
traza en mieles chilenas coleciadas entre la IV y X region. Giencia e invesfigacion Agraria
(en prensa}

Frades, C. and Montenegro, G.  2005. Nonessential elements in honey. Food Chemistry

{articulo enviado)

Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso 1995 a 2004

Octubre de 2000 a diciembre de 2004
Coinvestigadora con dependencia directa al Cirectfor de Proyecto.
FIA C-00-1-A-071 "Obtencién de materia seca, extraclo seco y aceiles esenciales de
Romero {Rosmannus officinalisy y Tomillo (Thymus wvuigans) y sus aplicaciones en
postcosecha de productos agricolas”.
Responsabitidades y metas fogradas:
« Formulacion y aceptacién de 1a propuesta
« Parlicipacién en los informes de avances técnicos y financieros
 Linea de investigacién en romero. Co-guia en memoria de titulo de fa Facultad de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Chife
Agosto de 1998 a diciembre de 2601
Coinvestigadora con dependencia direcla al Direcfor de Proyecto.
FIA C-98-1-A-051 "Propagacion de Azafran".
Responsabilidades y metas logradas:
« Formulacion y aceptacion de ia propuesta
+ Participacién en los informes de avances técnicos y financieros
e Importacion de bulbos de azafran provenientes de Espaifa y Argentina y
aclimatacion de éstos a condiciones de cambic de hemisferio con resuliados
positivos
+ Apoyo atesistas de pregradoe en la micropropagacion de azafran
» Coordinacién de! seminario organizado por FiA y la Facuitad de Agronomia
“Perspectivas del Cultivo de Azafran en Chile” 2000
= Publficacién “Potencialidad del Azafran” en Revista Avance Agricola N° 91 Julio
2001
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Juljo de 1997 a junio de 1999
Coinvestigadora con dependencia directa al Director de Proyecto.
FiA C-014/94 "Desarrollo de la Produccién de Plantas Medicinales y Aromaticas”.
Responsabilidades y metas logradas:
¢ Participacion en los informes de avances técnicos y financieros
s Lineas de investigacion en romero (Rosmarinus officinalisy, cedron (Lipia
citriodora), menta piperita (Mentha piperita) y albahaca (Ocimum basilicum) donde
se desarrollaron y evaluaron manejos agronémicos de propagacion, poda,
fertilizacion y cosecha con resultados exitosos.
Diciembre de 1995 a diciembre de 1997
Formulacién y evaluacién de proyectos con dependencia directa de la profesora de
Floricultura.
Responsabilidades y metas logradas:
¢ Formulacion y Evaluacion de Proyectos de factibilidad técnica y economica para
produccion de flores de corte

Actividades relacionadas
Invernaderos Mantagua Quintero 1999-2600
Diciembre de 1999 a julio de 2000
Asesora Técnica con dependencia directa del Gerente General
Metas logradas:
o Estudio de Analisis sobre Estructura de Costos de planias de interior
Forestal Palo Alto Talca 1897- 1998
Enero de 1997 a agosto de 1998
Asesora Técnica con dependencia directa del Gerente General
Responsabilidades del cargo:
e Programas de manejo de productos fitosanitarios para la produccion de flores
bulbosas (lilium, liatris, gladiolo e iris)

e Recomendaciones técnicas de manejos del cuitivo (plantacion, densidad)

Participacién en cursos, seminarios y congresos
X Congreso Nacional de Botéanica 2004
V Simposio de Etnobotanica y Botanica Econdémica

Expone panel titulado “Residuos en mieles chilenas: Presencia de metales pesados” en a




Facuitad de Ciencias Bicoldgicas de ta Universidad Macionai de Trujiio Perd.
53" Congreso Agrondmico de Chile 2002
3° Congreso de la Sociedad de Fruticultura de Chile
Expone panel titulado "Obtencion de materia seca, extracto seco y aceiles esenciales de
Romero {(Rosmarinus officinalisy en la Universidad de Chile.
3% Congreso Internacional de Anonéaceas 2002
Participa en el Comite Organizador realizado por [a Universidad Catolica de Valparaiso.
52° Congreso Agronomico de Chile 2001
2° Congreso de Ja Sociedad de Fruticuitura de Chile
Participa en el Comité Organizador realizado por la Universidad Catolica de Valparaiso.
Actividades Agricolas 2001
Curso para el Centro de Reinsercién Social de Quiliota realizado por el Departamento de
Cooperacién Técnica Facullad de Agronomia de la Universidad Catdlica de Valparaiso.
Expositora en el Mddulo "Manejo de Jardines™.
Taller de Capacitacion en Cultivo de Flores 2001
Convenio FIA-INDAP, capacitacion a 30 pequefias productoras de flores de corte.
Coordinadora y expositora en "Cultivo de Gladiolo®, “Posfcosecha de Flores de Corte” y
“Principales Plagas y Enfermedades en Cultivo de Flores®.
51° Congreso Agrondmico de Chile 2000
1° Congreso de la Sociedad Chilena de Fruticultura
Expositora de ia investigacion “Propagacion in viiro de Azafran (Crocus salivus)” en la
Universidad de Talca.
Problemas y Soluciones a la Produccidn 1999
y Comercializacién de Flores Bulbosas
Seminario organizado por Tulypaysen Coyhaique.
Expositora en “Principales Plagas y Enfermedades en Cultivo de Fiores Bulbosas™ y
“Cultivo de Lilium”.

Asistencia a seminarios
1998 “Plaguicidas y Riesgos®, seminario organizado por la Sociedad Nacional de
Agriculiura y AFIPA Casapiedra, Santiago, 11 y 12 de Mayo.
1998 “Manejo de Flor Cortada”, seminario organizado por la Facutad de Agronomia de
la Universidad Catdlica de Valparaiso, Quillola, 9 al 13 de Noviembre.
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Actividades académicas
Fundacién DUOC 2002
Agosto de 2002 a Diciembre de 2002
Profesora responsable del ramo Ferlitidad de Suelos en el que participan 45 alumnos.
Carrera de Técnico Agricola Sede Quillota.
Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso $995-1997
Primer semestre {marzo a juiio} de 1996 y 1997
Ayudante de |la Catedra de Floricultura. Facultad de Agronomia.
Agosto a Diciembre de 1995
Ayudante de [a Catedra de Fundamentos de Horticultura. Facultad de Agronomia.
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CURRICULUM VIiTAE

Antecedentes Personales

Nombre completo: Marcela de los Angeles Medel Maraboli
Nacionalidad: Chilena

Rut: 13.066.545-4

Domicilio: Claudio Arrau 0370 Dpto. 20 Providencia Santiago
Teléfono: 97702451; 02-2228836

Correo electronico: mmedel@uchile.cl

Estudios y Formacién

1990-1994: Ensenanza Media, Colegio Constitucion, Constitucion
VI Regidn
1995-2000: Estudios Universitarios de Ingenieria Agrondémica en

la Universidad de Chile con especialidad en Enologia

Congresos y Seminarios

2002, Septiembre: Participacion en el Simposium, Fisiologia de la vid y calidad de! vino.
Organizadores, U. de Chile, U. Politécnica de Madrid, INRA.

2003, Noviembre. Congreso Latinoamericano Enologia y Viticultura. Efecto de f(a
microoxigenacion sobre la composicion fendlica de pequeiio peso molecular y
antocianica de vinos, en el cultivar Cabemet Sauvignon. Autores: Peifia Neira A.,
Obreque E., Medel M., Miiller K

2003, Diciembre. Congreso Brasilefio Enologia y Viticultura. Efecto de Ia
microoxigenacion sobre la composicion fendlica de pequeno peso molecular y
antocianica de vinos, en el cultivar Cabernet Sauvignon. Autores: Pefia Neira A,
Obreque E., Medel M., Milller K.

2004, Enero. Participacion en el Seminario Internacional de Aromas del vino y su
apiicacion en la industria, Organizado en conjunto, por los Departamentos de,
Agraindustria y Enologia y el de Ingenieria, de la Universidad de Chile.

2004, Junio. Participacion en el Curso Internacional,”Actualizacion sobre compuestos
fendlicos color de los vinos®. Organizado por el Grupo de investigacion Enologico y
el Departamento de Agroindustria y Enologia —Facuitad de Ciencias Agronémicas-
Universidad de Chile.

2004, Diciembre. Participaciéon en Seminario Internacional, “ Indicadores sensoriales de la
Fermentacién Malolactica, en los vinos”. Organizado por la Pontificia Universidad

Catolica de Chile”. 0 g
A P
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2005, Abril. Participacion en Seminario Internacional,"Topicos de desarrollo de los virus en
la vitivinicuitura y enologia, en el mundo y en Chile”. Organizado por la Facultad de
Ciencias Agrondémicas de la Universidad de Chile”.

Experiencia Profesional

2001, Febrero-Junio: Vendimia en Casa Lapostolle, Sta. Cruz, Chile.

2001, Septiembre-Octubre: Vendimia en Domaine Fontblanche, Cassis, Francia.
2001, Octubre-Noviembre: Vendimia en Chateau Pradeaux, Bandol, Francia.
2002, Febrero-Mayo: Vendimia en Vifia del Nuevo Mundo, Sta Cruz, Chile.
2003, Febrero-Mayo: Vendimia en Vifia Santa Rita, Lontué, Chile

2003, Septiembre-Octubre: Vendimia en Chéteau de Jau, Perpignan, Francia
2004, Marzo-Abril: Vendimia en Vina del Nuevo Mundo, Sta Cruz, Chile.

2004, Agosto. Incorporacion al plantel Académico de la Facultad de Ciencias
Agrondémicas de la Universidad de Chile.

2004, Noviembre. Incorporacion a la bodega de licores de la Universidad de Chile, para
desarrollo enologico y administrativo.

Idiomas

2003, Enero, Curso intensivo de Francés, Instituto Chileno-Francés de Santiago.

2004, Enero, Curso intensivo de Francés, Instituto Chileno-Francés de Santiago
Francés leido y hablado.

2005, Primer Semestre, Curso de Francés, Nivel avanzado, Instituto Chileno-Francés
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ANTECEDENTES PERSONALES

CHIFFELLE

APELLIDO PATERNO

GOMEZ

APELLIDO MATERNO

ITALO ALFONSO

NOMBRES

10/09/1964 Chilena (56-2) 678 59 55
FECHA DE NACIONALIDAD TELEFONO
NACIMIENTO
DIRECCION PARA ENVIO | Av. Santa Rosa 11315 9.897.888-7
DE CORRESPONDENCIA |La Pintana R.U.T.
(Calle, departamento,
namero)
Metropolitana Chile {56-2) 678 59 1004
REGION PAIS 55 CASILLA | TELEX
FAX

INSTITUCION: Departamento Agroindustria y Enologia, Facuftad de Ciencias
Agrondémicas. Universidad de Chile

2.0. ANTECEDENTES ACADEMICOS O PROFESIONALES

TITULOS Y GRADOS UNIVERSIDAD PAIS ANO
OBYENCION
Titulos.
Bioquimico Universidad de Chile 1992
Santiago de Chile
Grados Académicos.
Licenciado en Universidad de Chile 1992
Bioquimica Santiago de Chile




|
|

:ELicenciado en
; Bioquimica

|

Doctor en Ciencias
(Programa de

Molecular)

Bioquimica y Biologia

Ministerio de Esparia 1996
Educaciony
Ciencias Espafiol

Universidad de Espana 2000
Alcaia de Henares

3.0, TRABAJO ACTUAL

Departamento de Agroindustria y Enologia

INSTITUCION Facultad de Ciencias Agronomicas
Universidad de Chile

CARGO OCUPADO Académico

COMPROMISO CONTRACTUAL |Académico Jornada Completa

CON LA INSTITUCION {44 horas)

(N° Horas/semana contratadas)

4.0. TRABAJOS ANTERIORES RELEVANTES AL PROYECTO

Agronomicas de la
Universidad de

TRABAJOS ANTERIORES

INSTITUCION CARGO DESDE | HASTA

Facultad de Responsable de la citedra de Quimica 1994 | Actual
Ciencias General

Agronoémicas de 1a
Universidad de
Chile

Facultad de Asociado de la catedra de Quimica 1994 | Actual

Ciencias Organica

Agrondmicas de la
Universidad de
Chile

Chile
Programa de Asociado de las catedras de Quimicaly it | 2000 |Actual
Bachillerato U. de
Chile
Facultad de Asociado de la catedra de Biogquimica y 1998 | Actual
Ciencias Quimica de los Alimentos {Post grado)
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5.0. PRINCIPALES ESTUDIOS Y CONSULTORIAS

TEMAS

INSTITUCION CONTRATANTE

DESDE

Uso de berries no
tradicionaies para el
desarrollo de un almento tipo
“snack”, nco en fibra dietaria

Determinacion de la
resistencia de  distintas
especies de Eucalypius ssp.
frente al atague del gorgojo
del Eucaiipto (Gonipterus
scufellatus Gyllenhol
(Coleoptera, Curculionidae)

“Efecto del contenido de
colesterol y disponibilidad de
mevalonato sobre la
expresion de proteinas G”.

Universidad de Chile. Facuttad
de Cs. Agronomicas. Fuente de
Financiamiento: DID 12-02/1-2

Universidad de Chile. Facultad
de Cs. Forestales. Fuente de
Financiamiento: DHD i-02/6-2

Universidad de Alcala, Facuitad
de Medicina. Departamento de
Bioguimica y Biologia Motecutar
Fuente de Financiamiento:
UNESCO

Marzo 2003

Abril 2002

Diciembre
1995

2004

2000

6.0 PUBLICACIONES DE LOS ULTIMOS CINCO ANOS.
6.1 PRESENTACIONES A CONGRESOS Y/O SEMINARIOS

Figuerola, F, Hurtado, ML, Chiffelle, [, Figuerola, F, Estévez, AM y Asenjo, F.
Evaluacién de algunas propiedades funcionales y caracteristicas quimicas de
residuos de manzana y avena para uso como fuentes de fibra. Xll Seminario de
ciencia y tecnologia de alimentos de Ameérica Latina y el Caribe, y |1 Congreso
Paraguayo de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Paraguay, Asuncion, 22 al 26
de julio 2002.

Hurtado, ML, Chiffelle, 1, Figuerola, F, Estévez, AM y Asenjo. F. Cascaras de
citricos como fuente de fibra dietaria: evaluacidén de algunas caracteristicas
quirmicas y funcionates. X}l Seminario de cienca y tecnologia de alimentos de
América Latina v el Caribe, y | Congreso Paraguayo de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Paraguay, Asuncion, 22 al 26 de julio 2002.
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Repero, S, Chiffelle, 1, Gémez, C, Montes, Ay Toro, M.J. Cholesteroi cell content
regulates the steady state of Gu and Gpy subunits in GH4C1 cells. IV european
congress of endocrinotogy, Spain, Sevilla, 9-13 May 1958.

Saez, E, Chiffelle, ! y Montes, A. Cholesterol increases NCEH activity in GH,C4 and
NIH3T3 cells. Infernational joint meeting of physiology, Spain, Malaga, 4-7 february 1997,
J. Physicl. Biochem., 1997, Yol.53 (1), 99.

Chiffelle, 1., Huerta, A.; Serrano, M.; Vasquez, T. 2003. Caracterizacidn de perfiles
electroforéticos de proteinas de distintos estados de desarrollo del gorgojo del eucalipio,
Gonipterus scutellatus Gyllenhal {Coleoptera, Curculionidae). Actas de Resimenes. I
Congreso Nacional de Entomologia Aplicada- |X Jornadas Cientificas de la S.EEEA.,
Avila, Espana. 20-24 octubre 2003. (Panel).

Huerta, A.; Chiffelle, 1; Sermano, M.; Vasquez, T. 2003. Diferenciacion fenotipica sexual y
supervivencia de adultos del gorgojo del eucalipto, Gonipferus scuteflatus Gyllenhal
{Coleoptera, Curculionidae), y pérdida de area foliar causada por larvas. Acta de
Resdmenes. {li Congreso Nacional de Entomologia Aplicada- X Jornadas Cientificas de
la S.EEE A, Avila, Espaia. 20-24 octubre 2003. (Panel).

6.2 PUBLICACIONES DE LIBROS

Italo Chiffelle Gomez .“Efecto del contenido de colesterol y disponubilidad de mevalonato
sobre Ta expresion de proteinas G”. Tesis doctoral. Alcala de Henares-Espaita 2000

6.3 PUBLICACIONES EN REVISTAS CIENTIFICAS

Figuerola, F, Hurtado, ML, Estévez, AM, Chiffelle, I, Evaluacion de aigunas propiedades
funcionales y caracteristicas guimicas de fibras de ciincos para uso como fuentes de
fibra. Food Chemistry enviado

6.4 PUBLICACIONES DE INFORMES TECNICOS
6.5 MEMORIAS O TESIS DIRIGIDAS Y EN CURSO.

« Profesor Guia la siguiente Tesis de Magister terminada, Fac. Cs. Forestales:
- Maryi Serrano G. Caracterizacidon de perfiles electroforéticos de
proteinas asociados a! gorgojo del Eucalipto Gonipterus scutellatus
Gyllenhaf (Col., Curculionidae”. Terminada Septiembre de 2003

« Profesor Guia ia siguiente Tesis en curso, Fac. Cs. AgronOmicas:
- Alejandro Mauricio Sénchez Goémez. Caracterizacidn de la fraccion
fendlica y de fibra dietaria en orujos resuitantes de la vinificacion de uvas
de las variedades Carmenére y Sauvignon Blanc.

« Profesor Consejero de las siguientes Tesis termia//t Cs. Agrond /ca



Fdgardo Adolfo Aliaga Droguett. Extraccion de muciiago de nopal:
evaluacién de varables que afectan el rendimiento. Noviembre 27 de 2002.

Sergio Miguel Sanhueza Guarda. Eiaboracion de “snack” utilizando fibra
dietética proveniente de ia indusiria de jugo de naranja. Octubre 30 de
2002.

Cristhian Andres Labbe Espinoza. incorporacién de harina de avena en
la elaboracion y aimacenamiento de barras rellenas con pasta de ciruelas.
Enero 10 de 2002.

Daniela Gioconda Venegas Farias. incorporacion de harina de cotiledén
de algarrobo chileno {prosopis chilensis (mol) stunz} en la elaboracion de
hojuelas fritas. Enero 24 de 2001

Laura Alejandra Mesa Ramirez. Efecto de un autolizado de levadura y
de una enzima hidrolitica en un vino chardonnay. Enero 23 de 2001.

Marcela Elizabeth [dalsoaga Villegas. Obtencion de jugo concentrado de
tuna purpura como colorante alimentario. Enero 22 de 2001.

» Profesor consejero de las siguientes Tesis en curso, Fac. Cs. Agronémicas:

Lynn Elena Cid Cid. Elaboracidén y caracterizacién de faminas de pulpa
de frutilla (Fragaria x annanasa Dush) con incorporacion de acido y
concentrado de granada”

Hugo Alejandro Contreras Gomez. Evaluacidn del comportamiento
fermentativo de bacterias facticas del generc Oenococcus nativas de
bodegas chilenas.

Cristina Andrea Farias Nunez. Estabiidad de betalanias en jugo
concentrado de tuna purpura (Opuntia ficus indica L.).
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CURRICULUM VITAE

] ANTECEDENTES PERSONALES

NOMBRE PATRICIO ALEJANDRO VALENZUELA RICC!
FECHA DE NACIMIENTO 15 de Noviembre de 1962

CEDULA DE IDENTIDAD 7.633802-7

DOMICILIO Parcela 35 Lote 49 Colonia B.O’'Higgins
GCIUDAD Chillan

TELEFONOQ 9-2222523

EMAIL pvalenzuela@alifrut.cl

ESTADO CIVIL Casado

TITULO PROFECIONAL Ingeniero Agronomo

Il ANTECEDENTES ACADEMICOS

ENSENANZA BASICA Y MEDIA Colegio $.S.C.C. , Padres Franceses de Vifia dej

Mar

ENSENANZA SUPERIOR
1981 Ingenieria en Transporte

Universidad Catolica de Valparaiso,
1982 — 1988 Agronomia

Universidad Austral de Chile
ANTECEDENTES LABORALES
1988 — 1989 Agronomo de tesreno en uva y carozo.

UNITED TRADING COMPANY
DESARRQLO Y COMERCIQ S A.
(UTC ) Planta Requinoa.

1989 Supervisor Programa Verificacion de
Calidad en Kiwi,
ASQC .DE EXPORTADORES DE CHILE
AG.y PONTIFICIA UNIVERSIDAD
CATOLICA DE CHILE .Zona de Curico.

A
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1989 — 1992

1992 - 1993

1994 — 2000

2000 - 2005

Agente zonal Programa Frutas y Hortalizas
ANAGRA INTERNACIONAL S A
Zona Los Angeles a Temuco.

Agente zonal Programa Frutas y Hortalizas
ALIMENTOS Y FRUTOS SA.
Zona Parral , IX y X Regiones.

Agente zonal Programa Frutas y Hortalizas
ALIMENTOS Y FRUTOS S A.
Zona de Parral ,Cauquenes y San Carlos.

Jefe zona sur
ALIMENTOS Y FRUTOS S.A.
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CURRICULUM VITAE

Antecedentes Personales

Nombre Paola Carolina Jouannet Hernandez
Fecha de Nacimiento 07 Enero de 1977

Nacienahidad Chilena

Estado Cml Soltera

Teléfono Particular 92222310

Telétfono Residencial (42) 238148

E-mail piouannet@alifrut.c!

Direccién Sargento Aldea N° 98 Chillan, Chile.

Antecedentes Académicos
1982 — 1994 Ensefianza Basica y Media
Colegio Padre A. Hurtado. Chillan.

1996 Marzo [ngreso a Agronomia Universidad de Concepcion
Campus Chillan.

2000 Enero Asistencia a Xif Reunidn Anua! de la Soc. de
Botanica de Chile, XXVH Jornadas Argentinas de
Botanica, Organizado por Universidad de
Concepcidn.

2000 Mayo Asistencia a Seminario “Avances en la
investigacion de Plantas medicinales en la V1 y
Vill Region”,
Organizado por Universidad de Concepcion

2001 Enero — Febrero Realizacion Practica Profesional, Investigacion
Agricola, lansagro. Chillan.

2002 Febrero - Marzo Realizacion Préctica Profesional, Investigacion
Agricola, fansagro. Chillan.

2002 Octubre Asistencia a Seminaro Internacional “El cultivo
dei arandano: tecnologias y avances®,
Organizado por Universidad de Concepcion.

2002 Noviembre Asistencia a Simposio Internacional “*Manejo
Racional de Insecticidas’, Organizado por
Universidad de Concepcion.
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2002 Diciembre

2003 Junio

2003 Junio

2003 Junio

2003 Agosto

2004 Abril

2004 Noviembre

2004 Diciembre

20056 Abril

Asistencia a Encuentro Berries: Mercado y
Competitividad, Organizado por Gebierno de
Chile.

Asistencia a Curso “Produccion Modema de
Arandanos’, Organizado por el Calegio de
Ingenieros Agronomos de Nuble A.G.

Asistencia a Simposio Internacional “Manejo
Sustentable de Suelos Chilenos”, Organizado por
Universidad de Concepcidn y Soc. Chilena de la
Ciencia del Suelo.

Egresada de Agronomia, Universidad de
Concepcion, Campus Chillan, Chile.

Curso de Ingles, Instituto Megatron.

Curso Formmacién de Monitores en Buenas
Practicas Agricolas, BPA-Chile, San Fernando,
Chile.

Prevencidn de riesgos en el uso y aplicacion de
plaguicidas, ACHS Chillan, Chile.

Agroseminario introduccion a las Buenas
Practicas Agricolas, fundaciéon Chile, Molina,
Chile.

Curso de Andlisis y Aplicacion del Protocolo
Eurepgap® en huertos de Exportacidn version
2004.

Antecedentes Laborales

2003 Octubre - 2004 Abril

2004 Septiembre a la fecha

Ingresa a la empresa Alimentos y Frutos S.A.
desempefniandose en el departamento agricola
como encargado de manejo y cosecha en cultivos
como arveja y maiz, también participa en el
programa de BPA en berries y esparragos.

Ingresa a la empresa Alimentos y Frutos S.A.

Se encuentra a cargo del programa de BPA,
realizando auditorias de diagnostico y asesoria a
los agricultores de Berries para la implementacion
de los protocolos requendos por__el mercado




externo, con resultades de 12 certificaciones
Prosafe y 2 certificaciones Eurepgap durante la
lemporada 2004, paralelamente se realizan
capacitaciones para implementar el programa BPA
resolucion 3.410 en Frambuesa a pequefos y
medianos agricultores que van desde la zona de
Chillan a San Clemente. Participa en auditorias de
verificacion realizadas por el Servicio Agricola y
Ganaderc a las Plantas Agroindustriales que
posee AyF, e implementa los centros de acopio de
esta. Participa del programa en Kiwi programando
la trazabilidad desde huerto a proceso y auditonas
de evaluacion segun checklist Eurepgap en
huertos certificados y sin certificar.
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CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES PERSONALES :

NOMBRE : Felipe Torti Solar

FECHA NACIMIENTO : 16 de Septiembre de 1969
EDAD : 35 afios

CED. DE IDENTIDAD :10.827.342-9
NACIONALIDAD : Chileno

ESTADO CIVIL : Casado

DOMICILIO : Los Almendros 724 Villa Rauquén Curicé
TELEFONO : 75 - 386965

TELEFONO CELULAR : 09 - 0747755

ESTUDIOS :

1974 - 1982

Kinder a Octavo Basico en el Colegio Sagrados Corazones, Padres Franceses de Viita
del Mar.

1983 - 1987
Octavo Basico a Cuarto medio en el Colegio Seminario San Rafael de Valparaiso.

1988 - 1994
Carrera de Agronomia en la Universidad Catdlica de Valparaiso.

1995

Obtencion del Titulo de Ingeniero Agrénomo y Licenciado en Agronomia en la Universidad
Catolica de Valparaiso.

EXPERIENCIA LABORAL (RESUMEN]):

Mis primeros trabajos los realicé mientras aun estudiaba Agronomia en la universidad.
Durante los veranos realicé actividades de Control de Calidad, Jefe de Control de Calidad
y Ayudante de Agrénomo en la empresa UTC (hoy Del Monte), actividades que durante
cuatro temporadas me permitieron familiarizarme tanto con el mundo laboral como cen los
conocimientos practicos del manejo técnico y cosecha de frutales como uva de mesa,
kiwis, durazneros y ciruelos. Esta experiencia, que desarrollé con agrado y dedicacién, me
valié la posibilidad de compartir trabajo y estudios durante varios meses cada afio vy,
finalmente, conseguir en UTC mi primer contrato de trabajo permanente al momento de
recibir el titulo de Ingeniero Agrénomo.

Desarrolié esta actividad durante tres afios asesorando entre 20 y 30 agricuitores de la
zona de San Felipe y Los Andes en el manejo técnico de sus plantaciones de uva de
mesa, carozos y kiwis. La experiencia obtenida no se limité solamente al manejo técnico
agricola sino que también abarcd la programacién y control de actividades de seleccion y
embalaje, manejo de las cuentas corrientes del productor con la empresa, plantacion de
huertos y conocimiento general del negocio fruticola de exportacion.

Después de tres afios, la intencion de ampliar mi experiencia laboral me lievo a aceptar el
ofrecimiento de Agroindustrial Surfrut Ltda., una a roindustf/fammar de Curicd dedicada
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a la deshidratacion y enlatado de frutas y horalizas. £f objetivo que me propuse con el
cambio ha sido plenamente lograde ya que en esfos siete ares dedicade a la
investigacién y desaitollo he podido ampliar mis conocimientos a la produccién de
diversas hortalizas (pimenton, tomate, apio, zapallo italiano, repotio, coliftor y aji) y frutales
(cerezo, manzano). La orientacién de mi trabajo me significé también diseniar tas pautas
para el manejo en post cosecha de estas mismas especies, tanto para exporiacién en
fresco (negocio que hemos iniciado hace tres afios) como para destine agroindustrial.
QOtros valiosos conccimientos adquiridos incluyen fos procedimientos y normas de
estandarizacion, higiene y seguridad de los alimentos, {Haccp, Bpa, lso 9000, AIB,
Reglamentos Organicos NOP y CEE), planteamiento, supervisiin y anatisis estadislico de
diversos tipos de ensayos y el conccimiento y familiarizacion con los diversos
instrumentos estatales de financiamiento a la investigacidon, en este ambito he lenido
recientemente uno de mis logros mas preciados; ia adjudicacion de un proyecto Fia con
un aporte estatal de 43 millones de pesos.

DETALLE:

ENERO A MARZO DE 1992: UTC San Felipe: Confrol de Calidad en packing de Uva de
mesa y carozos.

NOVIEMBRE 1992 A MARZO1993: UTC San Felipe: Ayudanie de Agronomo en cufiivo
de uva de mesa, carozos y kiwis.

NOVIEMBRE 1993 A ABRIL 1994: UTC San Felipe: Ayudante de Agronomo vy
Coordinador de Controles de Calidad, asesorando productores y packing de uva de mesa,
carozos y kiwis.

NOVIEMBRE 1994 A JUNIO 1995: UTC San Felipe: Ayudante de Agrénomos,
asesorando productores y packing de uva de mesa, carozos y kiwis.

JULIO 1995 A ENERO 1888: UTC San Feiipe: Agronomo del Departamento Técnico,
asesorando productores y packing de uva de mesa, carozos, kivis y peras. Encargado
Programa de Carozos de la Zona San Felipe.

FEBRERO 1998 A DICIEMBRE 2003: Agroindustriai Surfrut Ltda., Curich: Jefe Técnico
del Area de Abastecimiento de Materias Primas. Aclividades realizadas:

- Jefe Técnico del Programa de Desarrollo de Proveedores (PDP) realizado por
Surfrut junio a Copeval y CORFO entre 1998 y 2002. Este PDP fue el pionero en
la agricuitura nacional y finalizé exitosamente en Diciembre del ano 2003,
cumpliendo el objetivo de mejorar las relaciones entre los productores de materias
primas y la agroindustria.

- Definicion y mejoramiento continvo del manejo técnico y fitosanitario de las
materias primas de Surfrut {Tomate, Pimenton, Apio, Zapallo itafiano, Aji, Repolio,
Coliflor, Manzana, Cereza, Durazno y Ciruelas})

- Encargado de definir y controlar 1a calidad de la materia prima recepcionada en
tedas las especies.

- Encargado del manejo técnico en post cosecha de la materia prima almacenada
en tedas las especies.

- Desarrollo de técnicas de compoaaje para la reum;zacuon de los residuos
agreindustriales

35




Responsable dej programa de control de residuos de pesticidas en tedos los
productos elaborados en la empresa

- Contraparie SAG para exportaciones de cerezas y manzanas frescas {ano 2002 y
2003)

ENERO 2004 A LA FECHA: Agroindustrial Surfrul Lida., Curicd: El Direciorio de la
empresa decide crear el Area de Investigacion y Desarrcllo, a a cual me incorporo como
Agrénomeo a cargo de 1a Investigacion y Desarrollo, con orientacion definida a ta creacidn
de nuevos productos, reduccion de costos de produccion agroindustriales y elaboracian
de proyectos de innovacion. Actividades realizadas:

- FPlanteamienio y desamollo de ideas ortentadas a la creacién e implemeniacion de
nuevos productos agroindustriales de mayor valor agregado

- Invesiigacion permanente orientada a la captacion de nuevas altemativas de negocios
agroindustiates

- Desarrollo de un plan de conversion organico a mediano y largo plazo de la
produccion agricola y agroindustrial (hortalizas y manzanas). Responsable de la
certificacion organica de la planta de deshidratado.

- Responsable de la calidad y manejo post cosecha de la materia priima recepcionada y
almacenada en todas las especies. (horlalizas y fniiaies)

- Responsable det programa de control de residuos de pesticidas en lodos los
productos elaborados en ka empresa

- Contraparte en ia empresa de la ejecucion del proyecto de regularizacién de log RllLes
desarvoliado por la Universidad Catdlica de Valparaiso

- Formulacion, desarroflo y andlisis estadistico de ensayos orientados a reduction de
costos de procesamiento, implementacion de nuevos equipos y maquinarias.

- Formufacién y ejecucitn de proyectos de innovacién. Proyectos obtenidos y
financiados:

- "implementacién de laboratorio de Investigacion y Desarrolle”. Linea 2 Fontec —
CORFO (Financiamiento obtenido: 18 miltones)

- * Produccion de manzanas como insumo en alimenios procesados para bebés
en el mercado eurcpeo” Fundacién para La innovacion Agraria {(FIA}
{Financiamiento obtenido: 43 millones)

En forma paralela, durante [a penmanencia en la empresa he desarmoliado [as siguientes

actividades:

- Auditor interno Iso 9002

- Auditor intemo de [a cerlificaciin de higiene de alimentos AIB (Amefican insiitute of
Baking).

- Responsable iécnico del Manejo prevenlivo y de control de ias plagas wbanas
(roedores e insectos) en las instalaciones interiores y extericres de la empresa.

OTRAS ACTIVIDADES ACADEMICAS, LABORALES Y DE CAPACITACION:

1990 ENEROQ: Practica Estival en el predio La Portada de Curicé { Uva de mesa ).
1995 MAYQ: Seminario de Marketing para fa Exporiacion, diclado por 1a Escuela de
Administracidn Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

1996 MARZO A JULIO: Profesor Titular de la Catedra Sanidad Vegetal It { 7 Semestre
en ingenieria de Administracién Agropecuaria ) Universidad Vifa del Mar.

1996 - 1997 Curso de Ingiés Nivel intermedio Greenland College - San Felipe.




1998 FEBREROQ: Seminario Auditoria interna de Calidad ({50 - 2002} Audiior Intemo para
Normas ISQ - 90602 Surfrut - Curico.

1998 - NOVIEMBRE: Seminario de Difusién Proyecto Gestion residuos Agroindustriales
Intec - Chillan.

1999 MARZQ: Curso Cultivo de fa Hierba de San Juan Universidad de Concepcion -
Chilian.

1999 - MARZOQ: Seminario de Manejo integrado de Control de Plagas. Fundacién Chile
Santiago.

1999 MARZO - ABRIL: Integrante del Staff de Profesores de 'a Catedra CAF - 706 {
Frutales) de la Universidad de Las Américas.  { 4 clases) - Santiago.

1999 JULIO: Integrante del Staff de Profesores de la Catedra de Frulales de heja caduca
de 1a Uriversidad Catélica del Maule. {1clase )} Curco.

2000 OCTUBRE: Integrante del Staff de Profescores de la Catedra de Frutales de hoja
caduca de la Universidad Catdlica del Maule {1 clase) Curico.

2003 AGOSTO: Gira técnica estados de Qregon y Washington, Usa. Visita a huertos y
packing de cereza, técnicas de manejo en cosecha, embalaje y post cosecha

2004 ABRIL: Seminario de capacitacion de proveedores para exportacion de fruta fresca
a cadena de supermercados Tesco Nature’ s Choice

2004 JULIO - DICIEMBRE; Curso Inglés avanzado conversacional Instituto Chileno
Norteamericano Curico.

VARIOS:

- Inglés conversacional y escrito; buen nivel
- Compulacién a nivel de usuario; buen nivei
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ROMINA MARENTIS CARRASCO

Tetéfonos: 2251899/ 08-2598919
Email rconynamarentisC:hotmail.com

ANTECEDENTES ACADEMICOS

Educacidn superior: 1995-2000, INGENIERO AGRONOMO, Mencion Ciencias Vegelales,
Pontificia Universidad Catolica de Chile.

Diplomados: 1992, DIPLOMADO EN AGRICULTURA URBANA (DAUC), Pontficia Universidad
Catdtica de Chile.

Educacion basica y media: ANDREE ENGLISH SCHOOL, La Reina, Santiago.

PRACTICAS UNIVERSITARIAS

Enero 2000 Practica profesional en la Consultora Agraria, Concepcion, Vit reqién. Asesoda
técnica a los pequenios productores y desamolie jural.

Enero 1999 Practica de obrero en Agroempresas Behn Ltda., Hijuelas, V regibn. Plamas
omameniales de interior y temporada, sustratos, produccion de claveles, y maternidad.

EXPERIENCIA LABORAL

2004: Inteligencia de Mercado del Holding SurGroup, que agrupa empresas de € érea
Agroindustrial (deshidratadas, conservas, congelados, vine). Responsabie de la investigacion de
nuevos mercados. Analisis de tratados de Libre Comercio para identificar nuevas oportunidades de
negocio. Blasqueda y relacion con potenciales clientes para las actuales lineas de productos y
desarrolic de otras.

2004: Market Manager de la empresa de turismo La Hacienda {(www.lahacienda.cl). Encargada de
la atencidn a dientes Tour Operadores, desarrglio de proyectos, elaboracién de informacion para
pag. web, evaluacidn de costos y tarifas, estrategias de promocion y difusion, publiicidad y
marketing, etc.

2003 - 2002. Administradora de las cabalierizas dei Hotel Explora en Alacama
(www.explora.com), San Pedro de Atacama, If region. Encargada de la gestidn de los RCcursos
financleros, humanos y animales para cumplimiento de las exigencias operativas del hotei, lo
que supore, entre otros:

» Evaluacién costos/presupuasto y productividad.

+ Supervisidn del cuidado, mantencidn, entrenamiento y alimentacidn del plantel a cargo,

ademas de la infraestructura.

e A cargo de un equipo de trabajo de 5 personas y del desamolio de nuevos productos y
servicins.
Organizaclon de actividades y excursiones ecuestres para los pasajeros del hotel.
Seleccitn y capacitaclén de personal y guias.
Coordinacion con el resto de las unidades de trabajo del hotet.
E! cargo mcluye, ademas, una estrecha relacion con los pasajeros (principalmente en inglés) para
coordinar sns aclividades de acuerdo a sus preferencias, asi como fambin la resetucion de sus
problesnas, reclamos, conflictos, ete.

Abnil 2002 - Agosta 2001: Asesorias profesionales _S)emonaiiz s en el rubro ecuesire- agricaia:




Entrenamiento y competencia para caballos de enduro, Curacavi, V region.
Asesoria en 'a compra y venta de ejempiares en el mercado nacional e internacional.

s Puesta enn marcha de un proyecto rural-inmokiliario, incluyendo 1a compra de equipo en el
extranjero, disefio de caballerizas, compra predios agricolas, siembra polreros, elc.

Jukic 2001 Entrenamiento de caballos a nivel intermacional en Reon Bechie! Training Stables,
Lindsay, Califomia, ELUA.

Abril- Junio 2001 y Agosto 2000: Encargada del cuidado y mantencion de un pianiel de cabailos
arabes en Om El Arab {www.omelarab.com), tanto en la parte de crianza y reproduccian, comao
an el entrenamiento. Santa Barbara, Califomnia, EUA.

2000 - 2002: Monitora de la empresa Vertical SA_ (www.verlical.cl}, participande en ias areas de
liderazqgo, recreacidon, educacién ai aire libre, rabajo en equipo y otras actividades, trabajando
directamente con empresarios y ejecutivos de empresas nacionales e intermacionales.

IDIOMAS Y COMPUTACION

« Inglés: nivei avanzado, hablado y escrito.
» Dominio de Office e lntemet; nivel avanzado (PC y Mac).

INFORMACION ADICIONAL

Nacionalidad: Chilena.
Fecha de nacimiento: 23/09/1976
Direccién: Los Eslangues 1915, Providencia, Santiage.

OTROS CURSOS Y ACTIVIDADES

2000: Participacion en el programa TUTORES para alumnes novatos de Agronomia,UC.

Il Samesire 1996: Curso fotografia avanracia, Centro Extensién de la PUC.

1866:; Curso de Montaftismo Iy Il en {a PUC.

Enero-Marzo 1996; Raleigh Intermacional, Coyhaique, X! regidn. Expedicion cientifica, social y de
aventura al aire libre; gran orientacion a [a formacion de lideres, donde participan jovenes de todas
partes del mundo.

Julio 1965 Trabajos de inviemo de Agronomia, Puerlc Saavedra, [X region. Consfruccion de
invemaderos da plastico en casas de lugarefios.

Diciembre 1993 Imtercambio estudianti {EF) en Mills College, Oakland, California, EUA.

REFERENCIAS

Explom: Luis Albero Camus Ibafiez; Gerents de Operaciones, 02-2066060
Vertical: Marcelo Grifferos; Gerente General, 02-2232100
Om E! Arab: James Constanti; Owmer and Farm Manager, 01-805-6886958
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ANEXO 3
CARTAS DE COMPROMISO DE LAS RESPONSABILIDADES
Y APORTES DE CONTRAPARTE
(AGENTE POSTULANTE Y ASOCIADOS)

ncurso de Proyectos y Estudies de Innavacidn Agraria 2005
Lined Financiamiento a Proyectos de Innevacion Agraria — Nacioral
Formuiario de Postulacién



CARTA DE COMPROMISO

Jaime Crispi Soler, Rut 4.414.184-1, Representante Legal de la empresa Surfrut Ltda.
certifica que su empresa participara como agente asociado en el proyecto de
investigacion de innovacién agraria "Formulacidon de productos agroindustriales ricos
en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y
Fragaria chiloensis)” aprobado por la Fundacion para la Innovacion Agraria y ejecutado
por la Universidad de Chile.

Para la ejecucién de dicho proyecto, profesionales de la empresa formaran parte del
equipo técnico. El porcentaje de dedicacion al proyecto de parte de Felipe Torti y Romina
Marentis sera del 5%.

Para las actividades de exploracién a escala piloto de infundidos de maqui, murtilla y
frutilla silvestre, ademas se contempla el uso de equipamiento e infraestructura de la

empresa.

Santiago, 31 de octubre de 2005

1




CARTA DE COMPROMISO DE APORTES

Rodrigo Valenzuela Leyton, Rut 8.196.232-4 Jefe de Finanzas de la empresa Surfrut
Ltda. certifica que su empresa participara como agente asociado en el proyecto de
investigacicn de innovacion agraria "Formulacion de productos agroindustriales ricos en
antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria
chiloensis)” aprobado por la Fundacién para la Innovaciéon Agraria y ejecutado por la
Universidad de Chile.

Esta participacion contempla aportes por un monto de $5.715.535, valorizados en los
items de Recursos Humanos ($4.118.880), Equipamiento ($160.917) e Infraestructura
($1.435.738) durante el periodo comprendido entre el 2 de noviembre de 2005 y 31 de
diciembre de 2007.

Las actividades programas con la empresa se relacionan al desarrollo de infundidos en
base a maqui, murtilla y frutilla silvestre y la exploraciéon a escala piloto de dichos

productos.

Santiago, 31 de octubre de 2005




CARTA DE COMPROMISO

Gonzalo Bachelet Artigues, Representante Legal de la empresa Alimentos y Frutos S A
certifica que su empresa participara como agente asociado en el proyecto de
investigacion de innovacién agraria "Formulacion de productos agroindustriales ricos
en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y
Fragaria chiloensis)’ aprobado por la Fundacién para la Innovacién Agraria y ejecutado
por fa Universidad de Chile.

Para la ejecucién de dicho proyecto, profesionales de la empresa formaran parte del
equipo técnico. El porcentaje de dedicacion al proyecto de parte de Patricio Valenzuela y
Paola Jouannet sera del 5%.

Para las actividades de exploracién a escala piloto de puipas congeladas de magqui,

murtilla y frutilla silvestre, ademas se contempla el uso de equipamiento e infraestructura

f

de la empresa.

Santiago, 31 de octubre de 2005 Q\Qﬂ k‘\g\é:)
. J‘/' /
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ANEXO 4 )
CARTAS DE COMPROMISO DE PARTICIPACION
DEL EQUIPO TECNICO, DE COORDINACION Y DE
LOS BENEFICIARIOS DIRECTOS

E rso de Proyectos y Estudios de innovacion Agraria 2005
Linea Financiamiento a Proyectes de Innovacion Agraria — Nacional
Formulario de Postulacion



UNIVERSIDAD DE CHILE
FACULTAD DE CIENCIAS AGRONOMICAS i
DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA Y ENOLOGIA

Santiago, 20 de mayo de 2005

Serora

Margarita d’'Etigny L.

Directora Ejecutiva

Fundacién para la Innovacion Agraria
Presente

De mi consideracion:

Por medio de la presente tengo el agrade de informarle a usted que he participado en la
formulacion del proyecto de Innovacidbn Agraria “Formulacion de prmoductos
agroindusiriales ricos en antioxidantes en base a bemies nativos (Asislotela chiensis,
Ugni molinae y Frageria chilcensis)’ como parte del equipo de académicos e
investigadores det Departamento de Agroindustria y Enclogia de la Facultad de Ciencias
Agronomicas de la Universidad de Chile para ser presentada al Concurso de Proyeclos y
Estudios de Innovacidn Agraria 2005 convocado por vuestra Fundacion.

Para la ejecucion de dicho proyecto, me comprometo a formar parte dei equipo tecnico
con un tiempo de dedicacion profesional del 15% deslinado a las funciones de
coordinacidon general e investigacion, detalladas en la propuesta durante el periodo
comprendido entre el 1 de octubre de 2005 y 30 de sepliembre de 2008.

Sin otro particular, y esperando contar con e! financiamiento de esta propuesta, la saluda
atentamente,

—

Py [ A

7o Pefia Né&i
Dr. Ingeniero Agrénomo




Santiago, 29 de mayo de 2043

Senora

Margarita d'Etigny L.

Directora Ejecutiva

Fundacién para |a innovacién Agrana
Presente

De mi consideracion:

Por medio de ia presente tengo el agrado de informarle a usted que he parlicipado en ia
formutacion  del proyecto de Innovacion Agraria “Formuiacién  de  productos
agroindustriales ricos en antioxidanies en base a betries nativos {Anstolfefia chilensis,
Ugni molinae y Fragaria chiloensis]” como parle del equipp de académicos e
investigadores det Deparlamento de Agroindusiria y Enolegia de la Facullad de Ciencias
Agrondmicas de la Universidad de Chile para ser presentada al Concurso de Proyeclos y
Estudios de Innovacion Agraria 2005 convocado por vuestra Fundacion.

Para la ejecucion de dicho proyecto, me compromefo a formar parte del equipo técnico
con un tiempo de dedicacién profesionai del 15% destinado a la Coordinacion Altema e
invesligacion detafada en la propuesta durante el periodo comprendido enfre el 1 de
octubre de 2005 y 30 de septiembre de 2008.

Sin ofro parlicular, satluda atentamente,

Mariade la Luz Hurtado Pumarino
ingeniero Agrénomo Myg. Sc.




Santiago, 20 de mayo de 2005

Sefiora

Margarita d'Etigny L.

Directora Ejecutiva

Fundacion para la Innovacion Agraria
Presenie

De mi consideracion:

Por medio de la presente tengo el agrado de informarle a usted que he participado en la
formuiacion del proyecto de Innovacion Agraria “Formulacion  de  producios
agroindustriales ricos en antioxidantes en base a bermies nativos {Arstofelia chilensis,
Ugni meolinae y Fragaria chiloensis]” como parte del equipo de acadéemicos e
investigadores del Deparlamento de Agroindusiria y Enclogia de la Facuitad de Ciencias
Agronomicas de la Universidad de Chile para ser presentada al Concurso de Proyeclos y
Estudios de Innovacién Agraria 2005 convocado por vuesira Fundacion.

Para la ejecucion de dicho proyecto, me comprometo a formar parte del equipo técnico
con un tiempo de dedicacion profesional del 70% destinado a las funciones de gestion e
investigacion detalladas en la propuesia durante el periodo comprendido entre el 1 de
octubre de 2005 y 30 de septiembre de 2008,

Sin ofro particular, saluda alentamente,
o4O §\ AL A

Cayolina Fredes Gpnzakez
Ingeniero Agronomo Mg. Sc.




Santiago, 20 de mayo de 2005

Sefiora

Marganta dEtigny L.

Directora Ejecutiva

Fundacién para la Innovacion Agrarna
Piesente

De mi consideracion:

Por medio de la presente fengo o agrade de informarle a usted que he parficipado en la
formulacion del proyecto de Innovacion Agrara “Formulacion de productos
agreindustriales ricos en antioxidantes en base a bemies nativos (Arsiolelia chilensis,
Ugni molinae y Fragana chiloensis)” como parte del equipc de académicos e
investigadores del Departamento de Agroindustria y Enclogia de la Facultad de Ciencias
Agronémicas de la Universidad de Chile para ser presentada al Concurso de Proyectos y
Estudios de innovacion Agraria 2005 convocado por vuestra Fundacién.

Para la ejecucidn de dicho proyecto, me comprometo a formar parte del equipo técnico
con un tiempo de dedicacion profesional det 10% destinado a las funciones de gestién e
investigacién en evaluacidn sensorid detalladas en la propuesta durante e periodo
comprendido entre el 1 de octubre de 2005 y 30 de septiembre de 2008.

Sin otro particular, saluda atentamente,

Ma Medel M i
Ingeniero Agrénomo




Santiago, 25 de mayo de 20035

Sefora

Margarita d'Etigny L.

Directora Ejecutiva

Fundacién para la innavacion Agraria
Presente

Ce mi consideracion:

Por medic de la presente tengo € agrade de informarle a usted que he pariicipade en la
formutacion del proyecto de Innovacion Agraria “Formuiacidon de productos
agroindustriales ricos en antioxidantes en hase a bemies nativos (Asistofella chilensss,
Ugni molinae y Fragana chiloensis)® como parte del equipo de académicos e
investigadores del Deparlamento de Agroindusiria y Enologia de la Facultad de Cencias
Agrondmicas de la Universidad de Chile para ser presentada al Concurso de Proyeclos y
Estudios de Innovacidn Agraria 2005 convocado por vuestra Fundacion.

Para ia ejecucion de dicho proyecto, me comprometo a formar parie det equipo técnico
con un tiempo de dedicacion profesional del 10% destinado a las funciones de
investigacion en capacidad antioxidante in vitro y determinaciones de fibra dietaria
delalladas en la propuesta durante el periodo comprendide enire el 1 de oclubre de 2005
y 30 de septiembre de 2008.

Sin ofro particular, saluda atentamente,

/ﬂ

ltale Chiffelle
Dr. Biequimico




' 5

WIS T T o

LTINS LTI FRO: -
) T

CARTA DE COMPROMISO

Patricio Valenzuela Ricci, certifica que para la sjecucion de las actividades de la
propuéesta "Formulacion de productos agroindustriales ricos en antioxidantes en
base a berries natlvos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria chiloensis)”
presentada al Concurso de Proyectos y Estudios de Innovacion Agraria 2005 de la
Fundacién para la Innovacién Agraria se compromete a participar dentro del equipo
técnico del proyecto con un tiempo de dedfcéc.ilén-d-é'S%-eQe! que se desemperiara como

asesor de proyecto du;aﬂ‘fé el perlodo comprendido entre ¢l "'T‘-aiie octubre de 2005 y 30 de

N\

N,

septiembre de 2008, ( / e
Santiago, 25 de mayo de.\2005 C _#-d_ﬁ,/f e \

e

et



CARTA DE COMPROMISO

Paola Jouannet Hernandez, certifica que para la ejecucién de tas actividades de la
oropuesta “Formulacion de productos agroindustriales ricos en antioxidantes en
base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria chiloensis)”
presentada al Concurso de Proyectos y Estudios de Innovacion Agraria 2005 de la
Fundacion para la Innovacién Agraria se compromete a participar dentro del equipo
técnico del proyecto con un tismpo de dedicacion de 5% en el que se desempeniara come
asesor ds proyecto durante el perledo comprendido entre el 1 de octubre de 2005 y 30 de

septiembre de 2008

Santiago, 25 de mayo de 2005




CARTA COMPROMISO

Por intermedio de la presents carta. yo Felipe Pedro Torti Solar Rut:
10.827.342-9 me comprometo, en el caso de adjudicarse el contrate para la
ejecucion del Proyecto “Formulacidn de productes agroindustriales ricos en
antioxidantes en base a berries natives (Aristotelia chilensis, Lgni molinae y
Fragaria chilensis).”, a participar en el Equipo Técnico de! Proyecto con una
dedicacion de tiempo del 5% anual, desarrollando tas funciones y actividades
detalladas en la Seccion 15,

En sefial de aceptacion y compromiso. firma:

/Felipe Torti Solar
//

Romeral, Mayo del 2004,



CARTA COMPROMISO

Perintermedio de la presente carta, yo Romina Mareriis Carrasco, Rut
9.856.550-7 ma comprometo. en el casc de adjudicarse e! contrato para la
eiecucion det Prayecto "Formulacidn de productoes agroindustriales ricos en
antioxidantes er base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinaa y
Fragaria ¢hilensis).”, a participar en &l Equipe Tecnice det Proyecto con una

dedicacidn de tiempo de! 5% anual, desarrollando las funciones y actividades
detailadas en la Seccldn 15,

En senal de aceptacion y compromiso, firma:

Rdmina Marentis Carrasce

Romeral, Mayo de! 2004,
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Date:Fri, May 27,2005 6:14 pm
To:ciredesiiiuchile cl
Priority:Normal

Estimada Carclina:

Estcy en conocimiento de la propuesta titulada "Formulacidn de productos
agroindustriales ricos en antionidantes en base a kerries npatives {Aristotelia
chilensis, Ugnimolinas vy Fragaria Chil i entada al r al
Proyectos v Estudios 2005 de la Funda ovacid i

]
s
[
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sta pongo a su
ro de nuestros
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IS

sperando el éxito de su propuesta, saluda atentamente,

Maria EBugenia Mu
Representante Legal
agricola Las Rosas y Cila. Ltda.



Subject: Autorizacion - View Full Header
From:Marfa Teresa Maillet <mmaillet2002¢2yahoo.com> View Printable Version
Date:Sat, May 28, 2005 8,09 pm
To:cfredes@uchile.cl
Priority:Normal

Estimada Carcolina:

Estoy en concocimiento de la propuesta titulada "Formulacién de productos
agroindustriales rices en antioxidantes en base a berries nativog (Aristotelia
chilensgis, Ugnimolinae vy Fragaria Chileensis)" presentada al Cencurge Naclonal de
Froyectos y Estudicos 2005 de la Fundacldn para la Innovaclédn Agraria.

Para el desarrclle de ésta pongo a su disposiciédn plantas de maqui, murtilla y
frutilla que crecen dentro de nuestros predios para la recoleccidn de material.

Esperando el éxito de su propuesta, saluda atentamente,

Maria Teresa Malllet Gibson
C.1. 2.127.943-9

hitp.//webmail uchile.cl/abello/sre/read body.php?mailboy=""""""" ¥nassed id=108&startMessage=1&show more=0 29-05.2005



Mantithue Alto, 20 de mavo de 2005

Sefiorita
Carolina Fredes
Presente

Estamos muy interesados en su propuesta "Formulacion de productos agroindustriales ricos
en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria
Chiloensis)" presentada al Concurso Nacional de Proyectos v Estudios 2005 de la
Fundacidn para la Innovacion Agraria.

Para el desarrollo de ésta ponemos a su disposicion plantas de maqui, murtilla y frutilla que
crecen dentro de nuestro campo en sectores del plan y precordillera para la recoleccion de
frutos y material vegetal.

Esperando que los resultados de este concurso sean exitosos para su propuesta, e saluda
muy atentamente a usted,

CH 99759232
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FLUJOS DE CAJA MENSUAL




APORTE FIA
ITEM Nov-05 Dic-05 Ene-06 Feb-06 Mar-06 Abr-06 May-06 Jun-D6 Jul-06 Ago-06 Sep-06 Oct-06
1. RECURSOS HUMANOS
1.1 Pralasmnales
Camiing Fredas 0000 F00.000 F28.000 728.000 728000 728.000 F28.000 728.000 T28.000 TZ8.000 728.000 TZR.000
UeH
Dirgcior Ganaral Alvars Pefia 1] o 0 1] Q fi] i} 0 Q 4] ] Q
Diraclar Alterna Marla Luz Hurfaco 0 o 4] 1] i} o i) 0 ] 13 ] 4}
Coinvestipadoer Marcela Madel 4] i} Q 1] 3] 4] [} o] [ 1} o 3]
Converstigador ifaie Ghiffatie 1] o o 1] o f 1) 1] (1) 1] o Q
ALIFRUT
Fatricia Valanzuela i} o Q Q o 0 1] 1] [v] 0 ¢] L]
Pania Jouannet 0 0 0 0 o 0 — ] 0 o 0
SURFRUT 1
Fodipa Tordi 1] 0 4] [1] 0 ] lu} 1] o ] a 0
Romina Marentis 0 ] 0 0 ) 0 ] 0 0 0 0 0
1.2 Consulter | 0 0 0 0 _ 0 0 0 )] 1.040.000 0 0 0
1.3 Técnicos
NN 1] n} 52000 52,000 52 000 0 4} 0 ] 0 a 0
NN 200.000 200.000 208.000 208.000 208.000 208000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000
1.4 Admanisiralivos
Asasona contahia N I} o n [i] O 7] 4] il [n} (1] o L]
1.5 Mano De Obra 0 o 0 ] o 0 0 0 0 i} ] 0
2. EQUIPAMIENTO
21. Compra Dw Equipes a 0 0 1} 0 Q 1} 0 o a o 0
2.2. Uso De Equipos | 0 0. Q0 0. 0. 0. 0 1} o [+] a 0
3. MATERIALES E INSUMOS | | |
3.1. Materakes E Insumos De Laboratoric 1.071.496 20,000 20.800 20.800 1.372.800 395.200 135200 52000 52.000 135.200 52.000 232,800
3.1. Materiales E Insumos De Camps 150.000 o [} v} 104.000 0 1} 0 4] a Q 0
4. INFRAESTRUGTURA
. MOVILIZACION, VIATICOS ¥ COMBUSTIELE
5,1 Vidticos Nacionales. O Alojamiento Y Comida | [i] 100.000 104,000 104,000 104,000 W] o 1] (i} 4] o Q
52. Combustitiers v Peajs Nacional 50,000 100.000 104 000 104000 104.000 52.000 52.000 52.000 52.000 52.000 52,000 52.004
5.3. Ardendn Vehlculo a 120.000 124 800 124_800 124.800 M) Ln] [H 0 4] o] 0
6. SERVICIO DE TERCEROS I ]
.1 Andlisis De Laboratanio a o r [ [ ) 0 0 0 0 0 o 0
6.2. tnallsis Estadisticos | 0 o o o B1.200 o o 0 o 1} o [
7. DIFUSION ' _
\ 7.1 Seminarios [ 0 o 0 o o 0 o 0 o 0 0 0
\ 7.2, Puticaciones | 0 0} 0 0 a 0 0 0 52.000 0 0 0
B. Gastos Ganerales 217150 124,000 134,160 134 160 288.080 136,220 112.320 104000 213.200 112,320 104 000 132,080
b 9. Imprevistos 1.3684.254 68.200 73786 ¥3.788 158,444 TE.076 61,776 S7.200 117.260 61.776 a7.200 72,644
TOTAL 1.772.500 _1.432.200 1.549.548 1.549.548 3.327.324 1.597.596 1.207.206 1.201.200 2.462.450 1.207.296 1.201.200 1.525.524

FLUJOS FIA-PI-C-2005-1-A-054 (261105}



Nov-06

728.000
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= |
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208.000

2,000
1}

280.000
0

126.880
69.784
1.465.464

Dic-06

728.000

(=] oo O o

=

=1

0
208.000

20.800

104,000
104.000
124 800

0

0

128.960
70.928
1.489.488

Ene-07

757120

L=] oo oo

=

=

0
216.320

21,632

108160
108.160
120,792

13,118
73.765
1.543 068

Feb-07

757120

(=R — R~ -~

oo

21,632

108,160
108.160
129702

a

0

134.118
73,765
1.540.068

Mar-07

737120

(=] oo oo

(=]

=

237 952
108160

106,160
108.160
120.792

86.528

Q
0

176.218

96.371
2.023.782

Abr-07

T3TA20

(=R = = R =]

(=]

[
216.320

1]

a

187117
102914
2161.19%8

May-07

757120

oOCcC oo

o

0
216.320

54,000

1]

o]
1]

1]

1]

108160
59.488
1.249.248

Jun-07

7720

oocoa

(=]

0

5

216.320

Q
Q

1]

a

108160
0488
1248248

Julo7

737120

oocoo

o

o

216.320

3.785.600
1]

(]

a
4B86.720
267.698
5.621.616

Ago-07

757,120

SO S o9

(=]

0

216.320

0

0

116.813
64.247
1.349.1B8

Sep-07

757.120

= o0 a0

=

(=]

Q
216.320

486.720

0

0

151,424
83.282
1.748.947

Qct-07

T5T.120

oo oo

o o

4

1}

104,915
57703
1.291.M1

Nov-07

TS7A20

= L= =R = =]

o=

<

0
218,320

21 632

54.080

270,400
54.080
142,771
78.524
1.649.007

Dic-07

Favrizn

oo oo oo

L=

1]
216.320

o

f=]

21.632

Q

a

104 915
57.703
1.211.711

TOTAL

19.221.440

=N~

0
0

1.040.000

156,000
5.491.840

o
o

i}
o

5.681.224
416.240

B40.420
1.793.200
1.008.576

37856800
163,728

530,400
106.060
4.024.084
3.478.066
47.742.855
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APORTE UNIVERSIDAD DE CHILE
ITEM Nov-05 | Dic0S | Ened6 | Feb-06 | MarD6 | Abr06 | May-06  Jund6  Jul08 | Ago06  Sep06 | Ocl-06
1. RECURSOS HUMANOS [ | I 1 _ 1 f . - = !
11 Profesionales - s T ik s a1 Tl [ B — |
Carolina Frades ol al o o g o o o al a B 0
— = it ! ! L ) ! | ] I R CEE ||
Divctor Genorsl Abwr Pofla] 148808 148.800] 154849 1548490 164.849) 154849 154840 154,848 164,844 164 849 154,849 154.849
_ Director Atterio Mariz Luz Hurfado| 104.173] 104,173 108.340| 108,340 100,240 108,340 108,340 108,340 108,340 108.340| 108340 108.340
Colvestigador Marcala Meds! 69.6491'_ 69,4-49" 72.227, 12227 72.227| 72227 T2.227 F2.227 | T2 2‘2? o T22E| EZT R
Coinvestigaclar ltaks Chiffehie| 60448 9449 re.227| 72.22F 72.227! 72227 7e.227 72227 70227 72227 72.227 72.227]
—ALIFRUT o Y 'y . —— 1
[F ==, "~ Patico Vemnzele] 0 0 - 0| al al o o o K | 0
Y T T of o] al al ol o 0 0 9| 0
£ | P e [T [ e i
Falise Torti | 0| 0| 0| __o: of o 0| 0| 0 o 0
_____ T — 0 0 0 o o D of D 0
1.2 Consultor ol 0 4] 4] o ] 0 o} al [v] 0 0
13 Tecnios s . T = ' ]
= L=l o 0 ' S | SRS | S o l 0 N 0
e L] o o o o . 0L LU | G | o o =
14 Adminsiraios - i I f. . . 1 ) [ ] 8 )
Asesorta cantable NN, 50.000 100000 104,000 104.000 104,000 104,000 104.000] 104.000 104.000) 104000 104.000 104.000|
15 Mano e Obra . 1 jopoe| 100000 10.400] 10,400 10.400 10.400| 16,400 10400 10.460 10.400] 10400, 10400
2 EQUPAWENTO e e ] | | _ | I e 1
2.1, Compra De Equipoa ~ Dl _ o 0 o o o ) 0 o a 05 o
(2.2, Uso De Equipcs | 20.000] 20.000] 20.800) 20,800 20,500, 20.500 20.800 20800 20,800 20.800 20.800 20.800
3 m-renm_ss_z_msums e e e J B | i - ] !
3.1, Materiales E [nsumos De Laboramdo | G Q 0 [)J_ 0 [H] 0 2] ] 0
3.1 Matericles E Insumos De Campe [ 0 0 o o o ) 0, 0] o] ) o, o
4 INFRAESTRUCTURA [ 300000 300000 312000 312000  312.000] 312 ooo 364, oao 384000 364.000 364000 364,000 312.000
5. MOVILIZAGION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE | I
5.1, Viliicos Nacionales O Alojamiento Y Comida | 0 a ol & @&,  © — o] . | R | § 0
5.2 Combustibles y Peajes Nacional | e = A 0 0 0 0} o 9 0 == =l
53 Amendo vehicul L o q o o 0] o 0 0 ol o - o a
© SERVICIO DE TERGERGS | | | | I | i | L | —
6.1, Analisis De Laboratono ol o] 0 of 0 | o [ 0 o a
2. Andlisis Estadisticos ) - 0, o] 0 o _0| ol ol 0 o 9o B
7.DFUSIBN — ] o - ' = | 1
7_1_S'§'H\|nanos [ al 0| ol DI o I 0! o/ ¢, o [}
72, Publicaciones | al ol o o ol D' B o ol = o o ol o
. Gastos Generales ol [l o UII - " — - 0 0 [ | | a
K&%ws@_ _ ol ol ) o (_;L o 0| ol o] o df a
T 771.964 321,964 B54.843 $54.843 854,843 $54.843 906.843 906,843 906.843 | 906,843 906.843 B54.843
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Hov-06 Dic06 Ene07 | Feb07 | MarO7 | Abr07 | May07 | Jund7 | Jui07 | Ago-07 Sepd7 | Oct07 | NovD7  Dic07 | TOTAL
o] o/ 0| 0 ) 0 al 0| 0| o 0 0 0
154.849) 154,643 161043 161040 181.043) 161043 161.043] 161043 161,043 161043, 161043 161043 161.043) 161043 d4.088.482
108,340 108.240/ 112.674] 112,674 112,674 12674 112674 112674 112,674 112,674 112674 112674 112674 112674 2.860.507
B 72027 72227 75118 75116] 75418 75116 75116 75116 75116 75.116 75.116] 75416 75.118, 75416 1.907.014]
7za27| 72227 75118 75116 75,118 75,116 75116 75118 75118 75.116] 75118 75.116 75.116, 75116 1.907.014
! : 5118 75116 5416 75118 | 16| :
4 4 ! | == f—— b e SRS TH || | S ——— T = il - 5 = |
R (S W R | o ) o] 0 ol 0 o ) o
0 [ 0 o ol 0 0 0 ¢ 0 0 o 0| 0 0
—i ho | s - - i — — |_ - — ——— -
o e o] 0] 0 0 o " o 9] o)
— %~ a8 3 0 0 v o 0 0 a 0 0
T | I o 0 o 0, o 0 0 ol 0
| | | |
— - —_ - - - -+ — _— - — —
0 q| g o 0 ) il a ol ol o a 0 0! )
(] | o 0 o, o o 0 o ) ol o @ o
} — ] ol v/ —— | | —— , -l T F i st o
104.000 104.000 108,160 108.160 108.160 108.160 106460 108.160, 108,160, 108,160 108.160) 108160 108,160 108160 2.695,920
10.400 10.400 10.616] 10816 10816l 10898 10.616] 1o_s1ai 10816 10816, 10816 10816 10.518] 10816 274.592
v g T "El - T o o o 0 0| 0 0 0 o 0
20,800 20.800 | 21632 21.632] 21632 21632 21632, 21.632 21632, 21632, 21632 21632, 21.632) 21632 s49.4m4
3 e i . [ e, pen i ) El
ol i 0 0| 0, o] () ol 0 0 0 o 0, 0 0
ol 0 W o 0 __ o e i o‘ o| 0| ) 0| o o) |
312.ooo| 312.000 za?_.asz! 324.480| 324460 324480 a7e560  376.560] 378.560 | 378.560| e5e0]  aTeseo 378,560 324_430\ 8.782.752
o o o] o 0 0 0 d o o] "o 0 o o  »
0 0 [} 0] 0 0 0 | e o i . of 0 [}
0] 0 0 a 6 [ o ol 0 0 0 o q ] ]
: e e T — I =] | | | |
o 0 o o e o o 0! 0 0 0 a 0 a
0, 0 0| 0 0 0 0 0] ] [ 0 0 0 o
1 : ' : . — e i - — | | |
n! o] q; o — o ¢ o ol — el - o 0| ) ¢
= e o~ — 1 () 0 0 o 0] 0 0 0] 0 0
0 9] ] i — T W e o o M 0 P Mies. o
U _ o L/ [ | . L (N 9 g | —— | . Bl Y
854.843 802.508 509.036  #89.03 889.036 943116 843.116 943.118 sa3116  o43i1e] __ o4aiie 543.116 889.035  23.072.506

i
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APORTE SURFRUT ¢ . | g - =1 | —_=l|
i _ Nov05  Dic-05 | Ene:06  Feb-06  Mar-06  Abr06 May-06 Jun-06 Jul-06 | Ago-06 Sep-06 Oct-06
1. RECURSOS HUMANGS [ 3 = 1 5 i 3 |
11 Profesionales |
A  Cooinafedes, D 0 B m R I Y, T . .. . @
UCH _ — i e b= — = I
Diroctor Ganeral Alvara Pafia | 0 0 o ] ] o 0 — Al | _a o
Director Allerno Maria Luz Hurtada | 0 ] o _oa 6 g i Y | | | gl o o
CotmsiodorMrcsa 00 0, o 0 0 0 o 0 0 0 0
= Coinvestigadr ital Chiffelie o 0 [ 0 0 0 0 0 0| ] ] S,
= ALIFRUT | | = . -
Paticia Valenzuala| 0 0 [ g = ——— =B of _ — ) of 9 o 0
~ Paoia Jouannat 0 Bl o 0] 0 0 0 0 ] 0
SURFROT | | ._ " A |
] Felipe Toni 75.000 75.000 78.000 78.000, 76.000, 78.000 76.000 78.000 78.000 |
; Romina Marentis 75000 75.000 76.000 78000 78.000 TEO00  TAOO0 78000 78.000,
12 Cansultor ol 0 0 o0 0 o 0 ) |
ks 4 ] Ll [ b = A
N 0 0 0 0 ) . ol 0 o i
wH| o [ 0 o o s 0 o o
1.i.wrnnmmm i S
AR i = Asasoria contabie NN 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
15 ano Be Obra 0| o o 3 0 0 0 0 0 13.104 13.104 13.104
2 EQUIPAMIENTQ | e i [ il | )
2.1 Compra De Equipas 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 gl o
22 UsoDe Equipes 1 0 0 0 0 ] | S o 0 S S ) S 0
3. MATERIALES E INSUMOS !
3.1, Materiales E insumos De Labaratano 0 0 0 [ ol ) e | 0 0 o |
31, Materiales £ Insumos De Campo 0 0 0 0 0 o 0 =) ) 0 0
4, INFRARSTRUGTURA 0 0 0 o 0 @ o e o  f1esty  tes7 118917
& ycwu.lzacldn, VIATICOS Y COMBUSTIBLE |
51. Viaticos Nacionales O Alojamiento ¥ Comida 0 0 0 0 0 ol 0 0 0 0 0
52, Combuslibles y Pesjes Nacional o 0 o [ ] o [ 0 o/ 0 [ 0
53. Amienda Veniculy 3 == Sy o . Al o] 0 [i] 0 ol 0 a 0 0
6. SERVICIO DE TERCEROS | . |
6.1. Analisis De Laboraioria 0 0 o 0 0 0 o o 0 0 0
6.2, Andiisis Estadisticas 0, 0 i 0 o (] 0 0 ] 0 0. 0
7. DIFUSION : I { '
7 Sarvares c o G 0  —— — ) —— =—0————%
2 Publicaciones 0 [ o 0 0 o 0 o 0l 0 0l 0
stos Generales 0 0 o ORme o 0] ol 0 @ ;e a o o
s"Enrmlsm 0 0 0 o 0 B g o i o i
OTAL 150000 150,000 156.000 156,000 156,000 156,000 156.000 156,000 156.000 286.021| 286,021 288,021
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| _I_ [ | | | | | |
P p— = == —— = 1 | — = — e i
Nov-06 | Dic-06 Ene-07 Feb-07 Mar-07 | Abr-07 May07 = JunD7 | Jul07 | Ago-07 | Sep07 | Oct07  Nov07  Dic07 = TOTAL
(= 0 [} 0 [ o i gl e T 0 - ol o 0 0
. ] i ||| L e = ] | -
— ! Ser e ! ] | i =
o % o @ o o 0 ol 0 o K 0
0 L a 0 L g — B a ol o [ R o = )| 0
a 0 0 B o o o o il = S e Ll o g o
i= a 0. 0 0 o o R i e——=cllll e o o 0 0|
i a 0 0 0 0 o G . o g 0 8l o eb) 0
0 0 ] I, | 0 0 0 0 0 o o 0 0
[ | [ |
78,000 78.000 B81.120 81.120 81.120 81.120 81.120 B1.120 B1,120 81,120, 81420 81120 81120 81120  2.059.440
76.000 78.000 B1.120 B1.120 81.120 §1.120 81,120 81.120 81.120 81,120 81.120 B1.120| 81120/ 81120  2.059.440
= i ] 18 G [ TegiR s el o __n_l_ o [ o 0 0 = =2ipy
| el
] o 0 ] 0 o o 0 0 0 0 0 0 al 0
0] [} ) [i} o ROErY . | Y o 0 0 o 0 o 0
| I _ _ i N o Y [
0 0 0 0 o ol [ 0 E 0o o E o o a 0
13.104 13.104) 13,628 13.628 13.628 13.628 13628 13628 13,628/ 0 0 i 0 0 160,917
- = | | _
0 0 0 0 0 o 0 0 0 0] o] B 0 0
= 1 o 0 0 o o 0 0 0 0 ] o of ui = of
| | | |
(] o! 0 0 o 0 0 0 ol 0 ] 0| o _uL_ 0f
(] 0 1] 0. o 0 0 0 0 0 0 — o s 0 of
116.917 116917 121.593 121.593 121.593 121.583 121.583 121.583 121.593 0 o/ T 0 0 1.435.738|
1 | | ——l [
0 0, 0 0 0 o o 0 Ll 0 o 0 0 0 o
0 0 0 0 o o 0 0 ol *7 0, 9 0 0 of
N 0 0 (] 0 ol [} T ol 0 o] al o o
|
0 0 0 0 0 0 0 0 [} 0 o o 0 0
o 0 0 0 o ) a 0 0 0 ] a o i 0
T I | |
| — | | I
| 0 0 0 0 0 o 0 0 oy o o 0 0 of
0 0 0 a ol 0 [} 0 0 0 o a ] o|
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o ol 0 Y
0 0 0 ] 0 0 0 0 o 0 B ) 0 0
286.021 297.462 297 462 297.462 297.462 257.462 297.462 297.462 162.240 162.240 162,240 162.240 162240 5.715.535
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APORTE ALIFRUT
_ ITEM | Mov-05 Dic-05 Ene-06 Fab-06 Mar-06 Abr-06 May-06 Jun-06 | Jul0s§ | Agod6 | Bep06 | Oct-06
1. REGURS0S HUMANOS I APl T Y e e IR [, ]
1.1 Profesionales
o Garding Frades | D. 1] 0. O. OI l]l 0. 1] UI [+ 0' 0
e U — ' == sl L e e == e —— | '
Dirscior Ganeral Avao Pefla 4] ol 1] L] a | 0 ] 0. o 0. a
" Divectur Aema Marlz Luz Hurtady i o ol 0] o o a 0| 0 ol 0
S T Colovestigador Marcels Meds!| <] | ) — o o} m®mr - ep - ). Kl D
Cainvestigador itk Chiffatia| 0 0 ) 1) 0 GT 1] [t} o] a 1 [ o
[ ALFRUT - —'— ' [ [} i . ' . _ | |
. Paticis aenzusial 75000 75,000 78,000 7000 78OD0, 7BDOO 78.000 78000, 78000 78000 7B.O0O, 78.000
Paots Jousnnel| 75.000 75.000 78.000, 78000 78.000] 76.000 78.000] 78,000 78,000 76.000] 78000  78.000
z . 4 - {800 __78.000 : 05, B.000|
SURFRUT | i i |
= " Falpe Tort 0 0 0 0| o 0 o _ 0 . 0 o
— - FRomina Marantis o B i 0 0| Cli 0 0 o 0 ¢ ]
12Censulr | [ 0 a 0 _aq U | 0 o
1.3 Thenicos | 1 |
i NN 0 0, 0 | TR | 0 Q0 0 o 0 0
N 0 0! 0 0 0! [} 0 0 0 ol o 0
1.4 Administratives S — | | h I e _l o Nl 1 [ [
Asesoria contabla NN ) i 0 ) 0| [ 0 — 0 0 0 0 0
1.5 Mano De Obia o ol B o o 10.920 10820 10820 10.920| 10.820 10.920 10.920
2. EQUIPAMENTG = ' i i , , ,
21.CompraDe Equipos ¢ o o o o o 0, 0 0 0 o] o
22, Usa Da Equipos | o g o e o Yo  So=or - = Bl . . | [P | 0l o
3. MATERIALES E INSUMOS S, P . | ! | ! : ——
21. Materisies E Insumecs De Laborstono [ 0 g/ ol 0 o o 01— 0 o e [ o
3.1. Materiales E Insumos De Campo I 0] X ul' | 0 0 9] 0| 0] D 0 o
4. INFRAESTRUCTURA L al 0 0/ 0 0 114764 114,764 114,764 114764 114,764 114.764 114,764
5 MOVILIZACION, VIATICOS Y COMBUSTIBLE ' | B i _ |
5.1, Visticos Nacionales O Algjamianto ¥ Gomida 0 ¢ o = il 0 0 ol 0 0 0 ol W
52, Combustibles y Paajes Nacional = 0 0 0 [ 0 0 o of [} 0 [ 0
53 Amendo Vehiculo ! ==l o 0 o o 0 o o Q o o] o
6. SERVICI DE TERCERDS | il il 3 ¢ w1 | [ =] - __—I' e — |
51, Analisis De Laboratoria 1 0 ) I | a o a "ol o 0 a
6.2 Analisls Estadisticos  ® Gl ) 0 0 0 0 o] 0 0 o
7. DIFUSION T 1 1 | [ | | '
oS == —_— e e | | | 1 1 | . ] =
7.1. Seminarios | o 0 0 0 1] ] i] 0 ] o 0 0
72. Publicaciones . _;_ ) — "ol — o PR\ 0. 0 | —— o 0 o g
[ /T 8. Gastos Generales = 0 i 0 0 0 0 o o) 0 0 o_| o
N |8 mprevistos = 0 A _of o o 8o o __0 o 0
oL = —— — — — 150,000 150.000 156.000] 156.000 156.000 281684 281,684 281,684 281.684 281.684 281.684] 281 684)
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FLUJOS FIA-PI-C-2005-1-A-054 (281105}

— il— — l _ ! — - — — + £ — - —— oL - -
_Nov06 | Dic-06 | Ene-07 | Feb-07  Mar07  Abr07  May07  Jun<07 Jul07 | Agod7  Sep07 | Oct07  Nov7 | Dic-O7 | TOTAL
_____ I  E = JlI. : - .l
0 - o g I A | I | B S S S
== I e — " PSE—
L = o I ar_ a _ 4 01 0 -
el — NP - e He o p 0 o 1 o S |
o o 0 0 0 0 0 a 0 0
i ':ﬂ ) a 0 ol [i] 1] i} 0 0|
. e WA |1 £ L I = el s et
78.000, 81120 B1.120 B1.120 B81.120, 81120 81120 B1.120 81,120  2.059.440
78.000 #1.120 B1.120 81,120 B1.120] B1.120 81.120] 81.120) 81,120  2.059.440
| i | [ |
0 | 0 0 0 0 o o 0 0 0
0 0 e o 0 0 0 0 0 o 0
6 - - B 0 0 0 al o 0 0 0 0 0 0 |
! ! [ | [ ! : -
0 0 0] 0 o 0 0 s st 0 0 1] 0 0 0
0 0 cr‘I [ o 0 0 0 0 o o 0 0 0 0
— "ni F—— _|_. R— - e S | — — e — _..I._ — —
> [ 0 [} o 0 ) Y T - 0, b ol B D — 0 0
10.920 108200  11.357)  11.as7 11.387) 11357 o o 0 0 e - omy B 0] 143707
0 0 0 0 0 of @ i e B S S, M o|
0 0 0 o 0 i) 0 0 0 0 0 o o 0 0
| | ' S 1 |
0 B R S R | e | | 39 0 o 0 o o] 0 B R ]
= 0 0 0 0 0 0 ] o 0 0 o o 0 0 0
114784 114,764 119.355 119,355 119,355 o388 o o e o o 0 0 0 1.510.294
| | |
0 0 0 [ 0 0 0 0 0 0 o o 0 ] 0
0 0 0 [ [ 0 (] 1 o 0 o o 0 0 0
o 0 0 0 ] 0 o o = RS i/ RIS | T L iy = — = ]
R | I
0 0 0 o 0 0 0 Ay —=gd= = 0l o~ _s=ph. o g al 0
0 0 [ [ o 0 i} o 0 ] o ol 0 [
0 0 0 ) 0 — 1 0 — o] — 0 0
o [ ol 0 0 0 0 o o o o] 0
0 L I L R . | e & 1 —— - - (M o .| S |
[ 0 0 0 0 0 [ a o 0 0 0
292.951 292,951 292,951/ 162.240 162.240 162.240 162.240 162.240 162.240 162.240 162.240  5.772.881




-~ —— m—— — T e = o S s /9 pem—— ey R W—Y I — — Wpm—— —_—— —
COSTO TOTAL
= ITEM Nav-05 Dic05 Ene-0% Feb-08 Mar-06 Abr-06 May-06 Jun-06 Jul-06 Ago-06 Sep-06 Oct-08
1. RECURSOS HUMANOS I .
1.1 Profesionales |
Camina Frages| 700,000 700.000 728,000 728,000 728.000] 728,000 728,000, 728,000 728,000 728.000) 728.000 728000
LCH
. Divotor General Alvaro Fefla| 148,893 148683 154.843 154.849)  154.848) 154849 154849 154843 154649 154.849 154,849 154.849
. Owector Alterno Maria Luz furtedol —— 104.173 104.173, 108.340, 108,340 108,340 108340 108,340 108340 108.340| 108.340 108,340 108.340
E Cormvestigader Marcela Medal 69,443 68445 72227 72207 72.227| 72227 72.227 72227 72.227| 72227 72,227, 72.227
Coinvesiigador llaky Chifelte| 69.449 £9.449, 72.297| 72277 T2.227| 72227 72.227 72227 72.227| 72227 72227 72.027
ALIFRUT
T Paifon Vainzm| 75,000 75.000] 78,000 78000 78000 780G 78.000 78,000 76.000, 76.000, 78.000 78.000
iy’ _ Paola Jouanne| 75.000 75.000 78000, 78000 78000 78000 78,000 78000 78.000] 78.000] 78,000 78.000
SURFRUT | !
~ FeleeTo 75.000| 75.000] 78.000, 78.000] 76000, 78000 78.000, 76000 78.000) 76,000 78.000
Fomina Marantis| 75.000| 75.000, 78.000 78000, 78000 78000 78.000 78000 7B.000) 78000 76.000
12 Consulior — = [ o 0 ' ) 0 0 0 1.040.000 0 0
1.3 Téenicas | | | g3 i | | [ i ! I I _
7 i 5 wn[ o] 0 52000 52.000] 52.000] 0 ol 0 I (P | 0 0
WM Zzoo.0o0 200.000| 208.000 208.000 208.000| 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000 208.000] 208,000
1.4 Administrativos ' ' [ ' ' ' | | [

3 __ Asesoriacontable NN 50.000] 100000/ 104.000 104,000 104.000, 104,000/ 104.000, 104,000/ 104.000 104,000 104,000 104.000
1.5 Mana De Obra o= [ 1o.000] 10,000 10400 10400/ 10.400] 21320 21.320] 21320 21.320 34424 34424 34424
2. EQUIPAMIENTO . . , s I _
2.1 Compra De Equipos o/ ol of i gl o] a o o] o 0 o
22, Uso Dn Equipas 20,000 20,000, 20,800 20,800 20,800, 20,800 ~ 20800] 20806) 20800 20800 20800 20800
3. MATERIALES E INSUMOS | ' ' "= 2 A | IS |
31 Materiales € Insumos De Laboralorio | 1p71.408] 20.000] 20800 20800 1372800 385200 135.200] 52.000] 52.000 135200/ 52.000, 332.800
3.1, Materiales £ insumos Da Campo | 150.000] oi 0 0] 104,000 o o _Uj[__ 0 ) 0| i &
4, INFRAESTRUCTURA 300.000] 300,000 312.000] 312000)  312.000, 426764 4Te764| 478764 d4Taves]  595001| 595681 543.681
5. MOVILIZACION, VIATICOS Y GCOMBUSTIBLE ; ) | ; | e —[ : -1 .

5.1. Vidticos Nacionales O Alojamiento ¥ Comida [} 100,000/ _104.000 104,000 104.000| o 0l ol ol " ol o
5.2, Combustibles y Pesjes Nacional - 50000  100.000] 104.000] 104,000 104000 52000 52.000 52.000 52,000 52 o_nu_-'i 52.000 52,000
5. Ariendo Veniclo | o 120.000| 124,800 124800, 124.800 o 0| 0 o] o il o
5. SERVICI) DE TERCERDS o ] 0 o 0 0 al [} 0 o 0l o
6.1 Analisis De Labaratorio ol ) g al o Y o 0 T T x o ol o

2. Andlisrs Estadisticos ’ of 0] o o] 83.200 o — | 0| 0 o = b
T. DITUBIGH | . | | il ! . ! | , | i
7.1 Semmnarios | al | 0 . 0 - 0 P | | 8 ¢}
7.2 Publicaciones ] o o] 0 [ 0 o 0 [ 52,000 0 0 o
9. Gasics Generales 217.150] 124.000] 134,160 134.160] 8080]  138320] 112370 104.000] 213.200] 112.320] 104.000] 132.080
8. Imprevistas 1.384.254 68.200 73788 73768 158444 76.076) 61.776| 57.200 17260 61776 57200 72644
ToTAL 4844864 2.554.164 2716391 27163M 4.494.167 2890123 2.641.823) 2545727 3.806.987| 2771843 2.675.747 _ 2.948.071
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FLUJOS FiA-PI-C-2005-1-A-064 (281105}

Mov06 | Dic-06 | Ene-07 Feb-07  Mard7 Abr07 May-07 JunLo7 Jul-o7 Ago-07 Sep-07 Oct07 Nov07 | Dicd7 TOTAL
728,000 728,000 757420, 757120 757120 757.120| 757.120| 757.120 757.120| 757.120] 757.120 757120 757420)  757.120)  19.221.440
154840 154849 161.043 161043  161.043] 161043 161043  161.043] 161,043 161043 161.043 161043 161.043] 161043  4.088.4B3

108340 108340, 112,674 112,674 112674 112674 112674 112674 112.674| 112,674 112674 112674 112674 112674 2.860.507

72227 72.227 75.118| 75.118) 75116 75,116 75116, 75.116, 75.116) 75116 75116 75116 75116 75116)  1.907.014
_ Mo 72227 75.118| 75.118] 75415 75.118, 75118 75.118, 75.116] 750116 75118 75116 75.118/ 75116 1.807.044
_ 78.000] 78000 81.120] 81.120] 81120 81120 81120 81.120] 81.120] 811200 81120 81120 81120 811200 2.059.440
70.000] 78000 81.120)  B1.420] 81.120| B1.120, a1.120 81120, a1.120| 81.120] 81.120] 81120 81.120] 81120  2.059.440
| | | | |
78000, 78000] 81420  81420] 61420 81120 81120 81120 _ 81.120) 81120 81120 81420 51120 2050.440
78.000 78000 81, _ Bti20)  81420] 81.120] 81120 B1f20] 81420 81.120] 81120 811200 B1120]  2.059.440
=~ 0 0] 0 o] 0 0| Oi o] 0 0 o 0 1.040.000
| | | | 1
PR ) I o ol o o o o o 0 0 o o 156000
208.000] 208000 216320  216320[ 216320 216320 216320 216.320] 2163201 ~ 216.320| 216820/ 2 2163200 2 216820, 2 216320 5.491.840
_ 104.000] 104.000 108.160 | 108,160 108.160 108160 108160  108.160)  108160) 108.160, 108160, 108468 108.180] 108180,  2.685.920
3 424 4 424] 25.601 35,801 35801, 35801 24.444] 24,434 24.494] 10816 10.816 10816 10.816 10.816) 579.216
: , | : T | — | g | e | 5
| i e ey . — ! e ! L -
0 0 of ol e ) 0 o 0| o 0| ) 0 0| 0
20800! 20800 21632 .2.“-5321_ B3 21632 21832 21632 21832 21832 21832 1632 21632 21632|  548.184
| | : ' L = = i T i, | | '
20800] 20800  21632]  21632]  237852]  BA364B 54,080 54.080] 54.080 140.608 486.720]  21632] 21632 21632  5.681.224
| . (. e o] 108160 0 — o o o 0 8] o 54080 o] 416240
543681 54681 475500 565428| 565428 55420 50053 500153 500.18  OVA.5G0| 378560 370560 S0 324480 1.735.825
i T [ T |
-— 1 ' — . S— - — il - | i | T R—
0 164.000 108.160] 106,160 ma.m_o! o of d o ol o 0 0 a 840.480
L 52,000 104.000 108.160 108,160 | 108.160| 54.080 54,060, 54.030 54,080 54.080 54.080 54,080 54.080 54080 1.793.200
0] 124800 129.702] 120792 120792 o 0| 0| o, ) i) o 0, 0 1.008.576
=5 = = ) )] | S | = a L .. (| F i o | 9| 10 ==
; 0 o] 0 [ I of 0 3.785.600 0 0 0 o 0 3.785.600
= o Bkl 0 o 86.528 [ o | b o 0 ol 0 169.728
e, e T bl il = LS | | L . ! | , ! e ] eE=_-
760000, S o 0/ o] o o o — o} 0 o 0 270400 0] 530.400
= 0 0 0l 0 0 0 0 ol o o 0 54.080 0| 106,080
126880  128.960 134.118]  134.18] 175219 187117 108.160] 108160 486,720 116.813]  151424] 1048915 142771 104.915]  4.024.081
sa7eal 7092 7a7es|  7a7es|  9an 102914 59488 50486| 267696 64247 83263 57703 78Se4|  57.703)  3478.08b
2888011 2.912.035]  2.041.989 3028517 3.502.231 1640648 2652086 2852068  7.024434 2616784 3.016.543] 2479367 2916604 2425267  B2.303.878
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ANEXO 8
ANTECEDENTES LECALES Y FINANCIEROS, Y PERFIL DEL
AGENTE POSTULANTE Y ASOCIADOS

{No se incluyen antecedentes legales y financieros de la Universidad de Chile y
Surfrut, ya que presentan proyectos en ejecucion con FLA)

Concurse de Proyectus yEstudics de Innovacién Agrana 2605
Linea Fimanciarenio a Prayecles de Innovacion Agrana — Nacicnal
Formulario de Postulacién
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I| oancarias o endosar pélizas de garantia en los casos

devolucidn de dichos documentos: endosar ¥ retirar

[N

|

t

| o/ gque tales cauciones fueren procedentes y pedir la
{

conocimientos de embargue, solicitar la modificacion
W de las condiciones bajc las cuales se ha autorizadoe
st una determinada operacidn Yy, en general ejecutar
711 todos los acros Y realizar todas las accilones
sl conducentes al adecuado cumplimiento del encarge gque
9/ se le confiere; quedan especialmente facultades para
1l retirar del Banco Central de Chile, toda clase de

11} certificados de valores. ACUERDO NUMERO CUATRO-CIENTO

12| YEINTICINCQO: Designacidén de Apoderados. El directorio

13 acordd efectuar las siguientes designaciones de

14 apoderades: a) Apoderados clase A: Los sefiores Juan
15] Francisco Lecaros Menéndez, Roberto Bozzo Podesta,
I 16/ Emilieo Sahli Cruz, Juan Conrads Ruiz-Tagle, Joaguin
| 17 Marsal Diaz y Sergio Lecarcs Menéndez. b} Apoderados

18] elase B: El gerente general sefior Gonzalo Bachelet

9] Artigues, y los sefieres Sergice Donosc Laurent vy
0| Sergie Castro Baeza. c¢c) Apoderados clase C: Los
il sefivores Fatricilo Ramirez Cortes, Felipe Barriga

2] Phillips y Glan Paolo Bassi Parker. Los apoderados
3 designados, actuando en la forma sefialada
*4| precedentemente, ejerceran las facultades de
;s administracién de la sociedad gue le corresponde a la
;6] clase a gue pertenecen, anteponiendo a su nombre 1la
::| razon social. Cince.- Reduc¢cidn a escritura publica.
ss] E1 directorio acuerda facwltar al gerente general

3l sefor Gonzalo Bachelet Artigues y a los abogados

ci7/ﬁuiz

sl sefiores Juan Carlos Sahli Cruz y Gonzal

13
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ALIMENTOS Y FRUTOS S.A. Y FILIAL

BALANCES GENERALES CONSOLIDADOS AL 31 DE DICIEMBRE DE 2004 Y 2003

(En miles de pesos-M$)

ACTIVOS

CIRCULANTES:

Disponible

Valores negociables

Deudores por venta, netos
Documentos por cobrar, netos
Deudores varios

Cuentas por cobrar a empresa relacionada
Existencias

Impuestos por recuperar
Impuesto diferido

Gastos pagados por anticipados

Total activos circulantes

ACTIVOS FIJOS:

Terrenos

Construcciones y obras de infraestructura
Maquinarias y equipos

Otros activos fijos

Subtotal
Depreciacion acurnulada

Total activos fijos

OTROS ACTIVOS:

Documentos por cobrar

Cuentas por cobrar a empresa relacionada

Otros

Total otros activos

TOTAL ACTIVOS

Las notas adjuntas forman parie integral de estos estados financieros

2004 2003
M$ M$
102.646 105.141

47.008 -
4.493.918 4.836.346

406.777 402393

209.137 297.653
1.956.319 1.910.612
3.372.366 2.846.679

181.088 261.524

74213 73.461
283.292 200.250
11.126.764 10.934.059

282,830 282.330

8.969.158 7.478.160
10.831.891 10.911.541
3.459.857 3294.018
23.543.736 21.966.549
(11.664.808)  (10.681.516)
11.878.928 11.285.033
42.798 71.122

- 83.143
45,138 49,930
87.936 204.195
23.093.628 22.423.287




PASIVOS, INTERES MINORITARIO Y PATRIMONIO

CIRCULANTES:

Obligacicnes con bancos e instituciones financieras a corto plazo

Obligaciones con bancos e instituciones financieras
largo plazo—porcidn corto plazo

Obligaciones por leasing

Cuentas por pagar

Documentos por pagar

Acreedores varios

Documentos y cuentas por pagar a empresas relacionadas

Provisiones

Retenciones

Otros pasivos circulantes

Total pasivos circulantes

LARGO PLAZO:

Obligaciones con bancos e instituciones financieras
Obligaciones por leasing

Acreedores varios

Documentos y cuentas por pagar a empresas relacionadas
Impuestos diferidas :

Total pasivos large plazo
[nterés minoritario
PATRIMONIO:

Capital pagado

Pérdidas acumuladas
Utilidad del afio

Total patrimonio

TOTAL PASIVOS, INTERES MINORITARIO Y PATRIMONIO

2004 2003
M$ M$
1.433.740 1.463.769
978.663 1.014.280
160.171 98313
3.308.588 2.705.051
455.604 523.822
70.498 122.499
262.435 -
239.879 313.751
92.788 73.243
2.403 -
7.004.769 6.314.728
2.517.822 3.575.406
201.509 55.400
1958 41.409
4.622.827 4.628.597
55.038 51.551
7.399.154 8.352.363
(236) (253)
21.301.571 21.301.571
(13.545.121)  (14.451.375)
933.491 946253
8.689.941 7.756.449
23.093.628 22.423.287




ALIMENTOS Y FRUTOS S.A. Y FILIAL

ESTADOS DE RESULTADOS CONSOLIDADOS

POR LOS ANOS TERMINADOS EL 31 DE DICIEMBRE DE 2004 Y 2003

{En miles de pesos-M$)

INGRESOS DE EXPLOTACION
COSTOS DE EXPLOTACION
MARGEN DE EXPLOTACION
GASTOS DE ADMINISTRACION Y VENTAS
UTILIDAD OPERACIONAL
RESULTADOS NO OPERACIONALES:
Ingresos financieros

Otros ingresos fuera de explotacion
Gastos financieros

Otros egresos fuera de explotacién
Correccidn monetaria

Diferencia de cambig

Total resultados no operacionales

UTILIDAD ANTES DE IMPUESTO A LA RENTA

E INTERES MINORITARIO

IMPUESTO RENTA

UTILIDAD ANTES DE INTERES MINORITARIO

INTERES MINORITARIO

UTILIDAD DEL ANO

Las notas adjuntas forrnan parte integral de estos estados financieros

2004
M3

19.967.151

{12.063.082})

2003
M$

20.290.347

(12.584.037)

7.904.069 7.706.310
(6.801.359)  (6.568.607)
1.102.710 1.137.703
- 186

3.772 32.924
(281.983) (302.750)
(24.641) (335.290)
4317 (2.315)
132.069 393361
(166.466) (213.884)
936.244 923.319
(2.735) 22420
933.509 946.239
(18) 14
933.491 946.253




