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1. Resumen ejecutivo

Ante la necesidad de complementar los esfuerzos realizados por el Ministerio de Agricultura, los
cuales apuntan a avanzar en el desafio de lograr que Chile sea una Potencia Agroalimentaria, se
han desarrollado diversos programas tendientes a potenciar el desarrollo del sector. Con tal
proposito, la Fundacion para la Innovacion Alimentaria, FIA, encomendo a IALE Tecnologia, como
adjudicataria del proceso de licitacion, elaborar un estudio que permita fortalecer las iniciativas
existentes en torno a Alimentos Funcionales en materia de desarrollo tecnolédgico en las areas de:
procesos tecnolégicos y biotecnologicos, desarrollo de nuevos alimentos, desarrollo de
ingredientes, aromas y estructuras para el disefio de alimentos para la salud y el bienestar.

El objetivo planteado fue definir una agenda tecnolégica y proponer un modelo de Plataforma
Tecnolégica (modelo asociativo) para la industria de alimentos, abordando los desafios
tecnoldgicos que se desprenden a partir de las tendencias emergentes de la industria y las
preferencias de los consumidores, en una perspectiva de mediano plazo.

Como base para la obtencion de resultados se trabajé en dos lineas de desarrollo:

e Desarrollo de nuevos alimentos
e Procesos tecnolégicos y biotecnologicos

La sistematizacion del desarrollo del estudio se llevo a cabo utilizando una metodologia de cuatro
componentes, dando origen a tres productos, que se denominan: “Tendencias de Consumo”
“Tecnologias Emergentes” y “Prioridades Nacionales”. A la luz de los resultados anteriores se
elaboré una Agenda Tecnolégica, con una propuesta de lineas de interés para el desarrollo de
futuros estudios y/o proyectos. Finalmente se abordaron los principales elementos que componen
un Modelo Asociativo para llevar adelante las actividades e iniciativas identificadas.

En relacion al producto, Tendencias de Consumo, se analizaron las tendencias nacionales e
internacionales respecto de la produccién y consumo de alimentos funcionales. Estos Ultimos han
tenido una alta penetracién en los consumidores, los que se muestran cada vez mas interesados
en mantener un balance adecuado entre salud y dieta, lo que impacta fuertemente en su calidad de
vida, por ello buscan productos alimenticios que ofrecen beneficios adicionales para la salud, como
por ejemplo que ayuden a prevenir enfermedades, y los productores ven la oportunidad de
desarrollar productos que satisfagan esta demanda considerando que el mercado se expande de
manera rapida.

A nivel mundial, Japdn es uno de los principales mercados y ademas es pionero en el desarrollo de
alimentos funcionales. Hace alrededor de 20 afios que en Japon se desarrollé el concepto de
alimentos para uso saludable especifico FOSHU (Foods for Specified Health Uses), a partir de lo
cual los diversos paises y agrupaciones de paises han ido incorporando el término de Alimentos
Funcionales en sus legislaciones y normativas de alimentos.

Europa representa también un importante mercado para los alimentos funcionales, aqui los
principales alimentos funcionales comercializados corresponden a probidticos y prebidticos en la
industria lactea. Para los consumidores europeos, es muy importante que estos alimentos ayuden
a prevenir enfermedades como enfermedades cardiovasculares, cancer, obesidad, osteoporosis,
tracto intestinal, sistema inmunolégico.

En lo que respecta al mercado chileno, este se mueve acorde a los mercados internacionales
siguiendo las tendencias globales de consumo. En el pais se han aprobado, por parte del
Ministerio de Salud, el empleo de una serie de “Mensajes Saludables” asociados a la
comercializacion de alimentos que contienen ingredientes bioactivos, como es el caso de algunos




que contienen acidos grasos poliinsaturados omega-3, fibra dietética, prebidticos, probidticos, entre
otros.

Actualmente, en el mercado nacional se encuentra una variada gama de productos innovadores,
entre estos podemos destacar lacteos con probiéticos y prebidticos, lacteos y alimentos grasos que
contienen &cidos grasos omega-3, fitoesteroles y fitoestanoles, entre otros que se pueden calificar
como Alimentos Funcionales, y es responsabilidad del productor, la academia y los organismos
regulatorios contribuir a orientar a los consumidores a escoger los alimentos que les aporten
mayores beneficios, sobre la base de tres aspectos fundamentales: que sean de buena calidad
nutricional, que contribuyan a su salud y que sean inocuos.

En el escenario internacional, el mercado de los alimentos funcionales es altamente dinamico. De
acuerdo al Reporte de Alimentos Funcionales de la FAO, Estados Unidos es el mercado mas
grande del mundo alcanzando cerca de 18 billones de délares. Europa y Japén le siguen con
mercados que mueven 15 billones y 11 billones de ddlares respectivamente. Dentro de Europa los
cuatro principales mercados por orden de importancia son el Reino Unido (US$2.6 billones),
Alemania (US$2.4 billones), Francia (US$1.4 billones) e ltalia (US$1.2 billones). Como resultado de
este dinamismo en el mercado mundial de alimentos funcionales y el explosivo crecimiento que
tiene su consumo, es que paises en vias de desarrollo como Brasil, Perd, Kenia, entre otros, han
comenzado a crecer como exportadores de ingredientes para la elaboracion de estos alimentos.
Ademas, en los paises en vias de desarrollo la demanda por alimentos funcionales se encuentra
en crecimiento, por lo que representa una gran oportunidad de desarrollar mercados domesticos.
Por ejemplo India, que posee una fuerte tradicién de comer sano, se encuentra dentro de las 10
principales naciones que compran alimentos funcionales y la expectativa es que el mercado
aumentara al doble en los préximos 5 afios. En Brasil, el sector es relativamente joven, pero crece
de forma rapida. Se espera que en 2009 las ventas alcancen US$1.9 billones. En china el mercado
total de alimentos funcionales tiene un valor aproximado de US$6 billones el afio 2007 y se
proyecta que para el afio 2010 alcanzara cerca de US$10 billones.

El explosivo crecimiento que ha experimentado la industria de los alimentos funcionales surgio en
la década de los 90’s. Las causas que originaron esta revolucion son diversas, Jones P.J. (2002)
sugiere las siguientes:

1. El publico que se preocupa mas por su salud (envejecimiento de la poblacion) y
compra alimentos con valor agregado al nutricional. Los consumidores saben que
existe una relacion entre la alimentacion y la salud.

2. Los costos relacionados con la atencion médica y los tratamientos de
enfermedades han experimentado alzas a nivel mundial, por lo que se requiere
fomentar la prevencion de enfermedades.

3. Las organizaciones encargadas de legislar en materia de alimentos estan
reconociendo los beneficios de los alimentos funcionales a la salud publica.

4. El gobierno esta poniendo atencion en este renglon ya que preveé el potencial
econdémico de estos productos como parte de las estrategias de prevencion de la
salud publica.

5. Los grandes avances tecnoldgicos, entre ellos la biotecnologia, asi como la
investigacién cientifica que documenta los beneficios para la salud de estos
alimentos.
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En lo que a mercado nacional se refiere, en Chile existen una serie de empresas que desarrollan
alimentos funcionales, dentro de esta podemos destacar a las mas importantes como Calo, Nestl€,
Loncoleche, Coltn, Soprole, entregando productos a los cuales se les han modificado sus
propiedades originales mediante la adicién de ingredientes, pudiendo o no reducir o eliminar
elementos que estan presentes en forma natural en el producto. Dentro de los alimentos
funcionales producidos a nivel nacional encontramos yogures, leches cultivadas, leches
enriquecidas reforzadas con calcio, hierro, vitaminas, acidos grasos Omega-3 y productos lacteos
en general.

En Chile la mayor parte de los productos que estan en el mercado se enmarcan dentro de la linea
de los lacteos, dentro de estos, los probioticos y los prebidticos son componentes esenciales de los
suplementos alimenticios que prometen desarrollar la flora intestinal, ayudando a que el organismo
absorba mejor los nutrientes de los alimentos. Los primeros son bacterias que generalmente se
encuentran en el organismo humano -como los lactobacillus y bifidobacterium- pero que con el
tiempo disminuyen en cantidad, por lo que se le insertan a los alimentos para repoblar el intestino.

Si bien en Chile existe una industria de alimentos funcionales incipiente, esta se encuentra lejos del
desarrollo alcanzado por otros paises, especialmente Estados Unidos, Europa y Japdn, aunque
con mas investigacion y marketing, Chile podria aprovechar sus ventajas para producir
nutracéuticos y agregar asi mayor valor a su canasta exportadora.

El posicionar los componentes dietéticos beneficiosos como parte de una dieta y un estilo de vida
saludables es un desafio Unico que atafie a la discusién sobre los alimentos funcionales. La
individualizacién, es decir, la identificacion de grupos especificos de poblacion que se beneficiarian
con el aumento o la reduccion del consumo de un componente determinado deberian comunicarse
de manera clara, considerando que los alimentos funcionales son cada vez mas apetecidos por los
beneficios y cualidades que entregan a la salud y a la prevencion de algunas enfermedades.

En relacién al segundo producto, Tecnologias Emergentes, los resultados obtenidos para el
Desarrollo de Nuevos Alimentos, especificamente en publicaciones cientificas disponibles, se
puedo identificar que en el ambito definido los principales temas de interés hacen mencion a:
Actividad antioxidante, Antioxidante, Fibra dietética, Probidticos, Prebibticos, Fitoesteroles. Temas
de interés mas generales identificados en el andlisis corresponden a: caracteristicas funcionales y
componentes bioactivos.

Lo anterior se refuerza con el resultado obtenido del analisis de solicitudes de patentes, donde las
tematicas mas recurrentes corresponden a Alimentos o productos de alimentacion, adicionados de
sustancias esencialmente no digeribles, por ej.: fibras dietéticas, alimentos que contienen aditivos,
productos de panaderia completa o parcialmente acabados y alimentos que contienen productos
derivados de cereales.

Los principales desafios identificados en torno a la linea de Desarrollo de Nuevos Alimentos, se
resume en:
e Nuevas fuentes de recursos naturales: aditivos, colorantes, conservantes,
antioxidantes.
e Desarrollo de productos con ingredientes funcionales afiadidos.
o Desarrollo de productos que permiten reducir el contenido de ciertos elementos.
¢ Los que permiten reducir el contenido caldrico.
¢  Los que reducen el contenido de grasa.
0  Los que reducen el colesterol.
o Los alimentos que previenen y tratan las enfermedades
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En las Tecnologias Emergentes obtenidas para Procesos Tecnologicos y Biotecnologicos, se
evidencio un interés creciente, por parte de la comunidad cientifica en cuanto a temas relacionados
con PACKAGING, debido a la alta demanda de productos minimamente procesados, mas seguros,
saludables y apetecibles. Recientemente es posible encontrar envases “activos” que se oponen al
deterioro de los alimentos, siendo en la actualidad, el disefio de dichos envases o procedimientos
de envasado, objetivo de amplias lineas de investigacion.

Con alta frecuencia de aparicion, también se encuentra la SEGURIDAD ALIMENTARIA, donde es
posible mencionar que la industria hoy dia se orienta a producir alimentos demandados por los
consumidores, que cumplan con las exigencias higiénicas impuestas por las autoridades sanitarias
respectivas, las necesidades nutricionales de la poblacién en general (alimentos saludables), y las
necesidades particulares para la poblacién especialmente sensible (obesos, ancianos, etc.).

Asociada a la seguridad alimentaria hay una serie de tecnologias emergentes que pueden permitir
una mayor higienizacion de los productos tales como: altas presiones, radiofrecuencias y envasado
activo, entre otras.

De esta forma, lo principales desafios identificados en el ambito de Procesos Tecnoldgicos y
Biotecnologicos corresponden a los siguientes:

e Tecnologias de separacion y produccion de ingredientes
¢ Extraccién de Fluidos Supercriticos
¢ Ultrafiltracion

e Tecnologias de control de agua en alimentos
0 Deshidratacion Osmética

e Tecnologias de conservacion y envasado
0 Envases activos / Envases inteligentes
¢ Pulsos Eléctricos
¢ Altas Presiones
¢  Sensores y biosensores

e Tecnologias de transformacién y estructuramiento
¢ Nanotecnologia

En cuanto a las, Prioridades Nacionales, se considerd la opinién de actores relevantes
representantes de la academia, el sector privado y el gobierno. Las preguntas de la entrevista
fueron organizadas en tres grupos: “Chile y los alimentos funcionales hoy”, en segundo lugar,
“Chile y los alimentos funcionales en el mediano y largo plazo” y en tercer lugar “Creacion de una
plataforma tecnologica en temas emergentes de la industria de alimentos” (PTALIM).

A través de las respuestas recibidas se pudo identificar los grupos de trabajo en alimentos
funcionales, y sus temas de interés. Analizadas las opiniones de los actores entrevistados, se
identificaron, entre los grandes retos que debiera enfrentar Chile en Alimentos Funcionales en el
mediano y largo plazo, los siguientes:

e Capital Humano
¢  Formacion de Recurso humano calificado
¢ Intercambio de académicos
e Transferencia Tecnoldgica y Difusion
¢  Creacion de centros especializados
¢  Equipamiento de laboratorios
¢ Informacion
e Seguridad y calidad
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Mercado y consumidores
0 Estimular el consumo de alimentos para una dieta sana y de calidad
¢ Formacion especifica del consumidor a través de vias de comunicacion claras
y expeditas
¢ ldentificacion de habitos alimenticios de la poblacion

Para contextualizar la Agenda Tecnolégica se propuso un modelo basado en las dos lineas de
desarrollo, donde cada una se enfoca en los proyectos dentro de sus prioridades y donde ambas

lineas se vinculan a los temas transversales, permitiéndose generar proyectos en este sentido
también.
PLATAFORMA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
(PTALIM)
CONSEJO
SECRETARIA
Desarrollo de Nuevos 1 " Procesos Tecnolégicos y |
Alimentos | Biotecnolégicos
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PROYECTOS

Figura 2: Estructura de Plataforma de Alimentos (Fuente: Elaboracion Propia)

Desde los distintos frentes de interés que dan origen a los bloques de proyectos, se priorizaron los
desafio a través de la aplicacion de criterios de los especialistas espafioles, los cuales han

utilizaron

una escala de valoracién de 1 a 3, donde: 1 es Urgente, 2: Medianamente Urgente y 3

corresponde a No Urgente. Si bien esto ultimo es una aproximacion a los desafios que Chile debe

enfrentar
necesaria

respecto de los Alimentos Funcionales, no pretende ser la estrategia definitiva, siendo
la validacion de los resultados obtenidos por especialistas nacionales. A continuacion se

muestra una cartera de proyectos priorizados de acuerdo a la escala anterior:




Nuevas fuentes de Recursos Naturales

Identificacion y caracterizacion de nuevos conservantes
naturales

Obtencion de antioxidantes a partir de plantas y
productos marinos

Uso de productos naturales para el control y desarrollo
microbiano

Uso de productos naturales para inhibir el crecimiento de
patdgenos

Desarrollo de productos con ingredientes
funcionales anadidos

Desarrollo de productos fermentados enriquecidos con
proteinas

Desarrollo de productos que permiten reducir el
contenido de ciertos elementos

Desarrollo de productos carnicos con propiedades para la
salud tales como reduccidn de grasas y de colesterol

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en grasas
saturadas

Desarrollo de bebidas con bajo contenido en alcohol

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en azlcar

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en sal

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en alergenos

DYECLos

Utilizacion de Extraccion dé Fluidos upercntlcos para la

produccion de productos fermentados bajos en grasas i
Utilizacidn de Extraccidon de Fluidos Supercriticos para la 1
obtencidn de extractos de alto valor afiadido
Tecnologias de separacién y produccion de Utilizacién de Extraccién de Fluidos Supercriticos para 3
ingredientes desgrasar la carne
Utilizacidn de Extraccion de Fluidos Supercriticos para la 1
obtencion de aceites comestibles
Utilizacién de Extraccion de Fluidos Supercriticos para la 2
extraccion de colesterol
) < Utilizacion de técnicas de membranas para concentrar il
Tecnologias de control de agua en alimentos fiidos alimentarios a baja temperatura
Disefio de envases con sensores indicadores de la vida Util 2
del producto
Sistema de unién hermética de materiales 3
Desarrollo de nuevos materiales con recubrimiento
barrera, revestimiento antimicrobiano y agentes activos 1
para prolongar la calidad de los alimentos
Biosensores para la medicion de determinados 2
Tecnologias de conservacion y envasado cgmponentes gitlos allmeqtros = -
Biosensores para la deteccidn de plaguicidas en alimentos 2
frescos o minimamente procesados
Tratamientos por altas presiones para rebajar los 1
tratamientos térmicos de los alimentos
Aplicacion de tecnologias sencillas para productos poco 1
procesados (IV gama)
Cocina al vacio (V gama) para platos precocinados de alta 1
durabilidad
Nanosensores para la deteccion de pardmetros de calidad 2
Tecnologias de Transformacion y aD"ens;rrl;;)(I)ls de nanomateriales para el envasado de 2
Ll Sistemas de coccion-extrusion de alimentos para 1

aprovechamiento de subproductos




Tabla 2. Proyectos priorizados para lineas transversales
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Concurso para programas de formacioén en Tecnologlas de

Creacion de Centros especializados

Apoyar Ia creacion de asocnaaones entre pnvados y

Alimentos !
Concurso para programas de formacion en Calidad e 1
s : Inocuidad Alimentaria.

Formacion de recurso humano calificado = —
Concurso para programas de formacion en gestion 2
Concurso para la creacién de programas de post grado en
alimentos, con énfasis en Tecnologias de Alimentos, 2
Calidad e Inocuidad, trazabilidad.

Tidurcanitie s Stacbains Concurso para intercambio internacional de profesionales 1

del area de allmentos

centros de investigacion (universidades, centros I+D, etc)

Concurso para la insercion de personal altamente

N - . 2
calificado en la industria.
Desarrollar nuevos métodos sencillos para estructurar la
L, informacion exist tal manera que pueda ser
Informacion ,f9 .ente de ard QUG Pusta;5e 1
facilmente accesible por las empresas.
2

| Reforzar los canales de comunicacion actuales

Andlisis, desarrollo e implementacién de sistemas
innovadores de trazabilidad de productos.

Andlisis, desarrollo e implementacion de sistemas
innovadores para control/reduccion del deterioro de
alimentos.

e

Disefio de nuevas vias de comunicacion para promocionar
una dieta sana y de calidad.

Estudio y andlisis de los principales factores que inducen
la decision de compra en grupos especificos.

En relacion al Modelo Institucional para Chile, se considero la experiencia internacional,

especificamente la experiencia en la conformacién de la Plataforma Food For Life Europea, y las
distintas experiencias consorciadas realizadas en Chile.

Se identificaron los factores clave en la formacién de un consorcio y las alternativas de modelo de
cooperacion entre potenciales socios del mismo, concluyéndose que no parece adecuado imponer
un modelo de cooperacién especifico asociado solo a Alimentos Funcionales, sino mas bien
ampliar el rango de aplicacion a Alimentos Saludables, definiendo claramente las lineas internas de
trabajo, dentro de las cuales pueden considerarse los alimentos funcionales.

La mision del consorcio se definio como “Articular a sus integrantes, y eventualmente a terceros no
participantes, para desarrollar un paquete tecnolégico que tenga un claro impacto economico y de
formacion de capacidades en la industria de los Alimentos Saludables™.
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En cuanto a los integrantes del consorcio, se aceptan empresas, instituciones y organizaciones
cuyo quehacer sea atingente a la propuesta de consorcio, que dispongan de al menos 2 afios de
existencia y que no se encuentren relacionadas patrimonialmente entre si o a través de una tercera
entidad. Las caracteristicas de composicion del consorcio, medidas tanto en funcion de sus aportes
econdmicos como su poder de decision, se definieron como:

e Un minimo de tres empresas chilenas relacionadas por su objeto con la finalidad
del proyecto.

e Un minimo del 70% en la participacion de empresas, tanto en los aportes como en
la conduccion.

e Un minimo del 30% en la participacion de empresas nacionales.

e Un minimo del 50% en la participacion de integrantes nacionales.

Identificadas las caracteristicas necesarias en el modelo de consorcio, sean estas elegibilidades de
las entidades, aportes y financiamientos entre otros, surgen una serie de recomendaciones basicas
que dicen relacion con lo siguiente:

1. Es deseable que los integrantes del directorio del consorcio sean los directivos mas altos
de cada una de las instituciones, siendo preferente la figura del presidente y/o gerente
general de la institucion.

2. Es recomendable que la conduccion de los resultados se orienten en todo momento a su
aplicacion en el ambito empresarial y transferencia tecnologica, por lo que la eleccion del
jefe de cada proyecto debe tener muy en cuenta esta consideracion.

3. Eljefe o lider de proyecto no tiene porque ser aquella empresa de mayor facturaciéon o de
mayor conocimiento técnico, sino mas bien debe ser la empresa que tenga experiencia en
la presentacion de proyectos y en el trabajo conjunto con centros de investigacion.

4. Es deseable que, siempre que corresponda, se incorpore la mayor cantidad de
instituciones integrantes, por medio de técnicos y profesionales, en cada uno de los
proyectos a realizar.

5. Respecto de los integrantes del consorcio, estos siempre deben ser liderados por la
industria, facilitando la incorporacién de las PYMES y todos los interesados del sector,
industria, distribuidores, consumidores, centros de investigacion, etc.

6. En relacion a la elegibilidad de las entidades y los aportes de los integrantes y el gobierno,
se debe establecer modalidades de participacién segun las caracteristicas propias de cada
empresa, tomando en cuenta la actividad de las empresas, nivel de facturacion, etc,
Adicionalmente, se debe ajustar seglin corresponda y a medida que se avanza en el
tiempo, las distintas condiciones y requisitos de participacion de las entidades, redefiniendo
montos maximos y minimos, porcentaje de participacion y financiamiento.

7. Es recomendable que dentro del modelo organizacional de consorcio exista la figura del
agitador o promotor tecnoldgico, el cual debe tener contacto no solo con las empresas
industriales, sino también con las consultoras que colaboran con las empresas en la
presentacion de proyectos, con centros de investigacion, universidades, etc. y que sea
capaz de comunicar los resultados esperados. De esta manera, el agitador o promotor
tecnologico posee las siguientes caracteristicas:

e Posee un conocimiento profundo del sector econémico de interes.
e Tiene una vision e imaginacion necesaria para crear proyectos viables.
e Cuenta con la autoridad y capacidad de vender la idea.
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e Es flexible y acepta negociar la idea original, de modo que finalmente sea
aceptada por todas las empresas del consorcio. ;

Finalmente, una de las cosas relevantes dentro de las modalidades de participacion de la empresa
y academia dice relacion con la propiedad de los resultados obtenidos al término de la ejecucion de
cada proyecto. Al respecto, debe quedar claramente establecido antes de comenzar la formulacion
y ejecucién de los proyectos quienes obtendran finalmente la propiedad de los resultados. En
general, se ha establecido que los resultados pertenecen al consorcio de empresas, aunque gran
parte de los mismos hayan sido obtenidos por el Centro de Investigacién o Academia. Como
contrapartida, estas Ultimas, reciben un porcentaje de los ingresos por su aportacion, ingresos que
pueden emplear libremente.

Una de las mejores formas de conseguir unir los intereses de las empresas y la Academia es a
través del estudio de los casos de éxito que proporcionan otras experiencias, e intentar adaptarlos
al contexto de cada pais. Es por eso que el relato entregado del caso Espafiol en su experiencia
de asociatividad resulta de gran valor.
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1. INTRODUCCION
1.1 MERCADO ALIMENTARIO HOY

1.1.1 LA CRISIS ALIMENTARIA

Hasta el afio 2008 la Crisis Alimentaria mundial paso desapercibida principalmente porque la
atencion se centrd principalmente en el Cambio Climatico, la Crisis Energética y hoy por hoy la
Crisis Financiera en la que el mundo se ha visto sumergida.

En la actualidad, la Crisis Alimentaria es percibida a través de la evolucién de los precios de los
alimentos, los cuales acusaron una primera alza en el 2003, rompiendo asi con una tendencia de
50 afios durante los cuales los precios de los alimentos que en términos reales habian ido bajando,
alcanzando un minimo histérico en el afioc 2002. Luego, en el 2007, Europa acus6 un fuerte
aumento de los precios, alcanzando un alza total de 28%. Es asi como en el periodo 2003-2008 se
alcanzo un aumento acumulado del 54%, lo cual desencadeno por completo una crisis con
consecuencias dramaticas para cientos de millones de personas, especialmente para los mas
pobres.

Causas

La Crisis Alimentaria Mundial tiene sus causas principales en el “juego” de la oferta y la demanda,
pues al igual que cualquier otro producto, el comportamiento de los precios de los alimentos
responde al comportamiento de la oferta y la demanda, donde ha sido posible apreciar dos
fenomenos de alto impacto:

1. Descenso de la oferta
o Descenso de la produccion, debido principalmente a condiciones climaticas adversas,
degradacion de la tierra agricola, aumento de los precios de los insumos productivos,
entre otros.
o Barreras a las exportaciones de alimentos.
o Destinar tierras a cultivos para bio-diésel.
o Grandes inversores han destinado miles de millones de délares a la compra de cereales
con objetivos especulativos.
2. Aumento de la Demanda
o Incremento de la poblacion mundial (75M. de personas al afo).
o Cambio en la dieta de china e India.

Consecuencia de la Crisis de los Precios'

Cuando una familia no tiene ingresos para comprar alimentos suficientes la secuencia mas comun
para obtener alimentos seria: 1) Utilizacién de los ahorros. 2) Pedir crédito. 3) Vender activos no
productivos. 4) Vender activos productivos. 5) Aducir a la caridad social. 6) Esperar a las
intervenciones de ayuda alimentaria. 7) Emigrar.

En estos casos, si bien la familia conseguira cubrir las necesidades alimentarias de los miembros
de su familia habra comprometido su capacidad de recuperacion en el futuro. Su vulnerabilidad
habra aumentando hasta llegar a una situacion en la que depende totalmente de la ayuda externa
para sobrevivir.

1 http:/;www.madrimasd.org/informacionidi/noticias/noticia.asp?id=38790&tipo=g



http://www.madrimasd.org/informacionidi/noticias/noticia.asp?id=38790&tipo=g
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Las ultimas estimaciones indican que el nimero de personas que padecen hambre en el mundo se
ha incrementado en 100 millones alcanzando la cifra de 1000 millones de personas, lo cual ha
supuesto un paso atras en la consecucion del objetivo del milenio de reducir a la mitad la
incidencia del hambre en el mundo para el afio 2015.

1.1.2 ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS

El concepto de desarrollar alimentos no sélo para disminuir las deficiencias nutricionales, sino mas
bien para proteger la salud de la poblacion, fue desarrollado a principios de los afios 80 en Japon,
a través del Ministerio de Salud, preocupado por los elevados gastos en salud de la poblacion
japonesa con alta expectativa de vida. Es asi como creé un marco regulatorio que favorecia el
desarrollo de estos alimentos, que en la actualidad se conocen como FOSHU (Foods for Specified
Health Use) (Araya & Lutz, 2003).

Especial relevancia han tomado los llamados alimentos funcionales, una interaccion entre alimento
y medicina, que ya en Espafia facturan mas de 3.500 millones de euros anuales, con un ritmo de
crecimiento del 14%, mientras que los alimentos tradicionales aumentan a un modesto ritmo del
3,95%.

1.1.2.1 DEFINICION

De forma general, se puede decir que un alimento funcional corresponde a un alimento que
ingerido en cantidades normales nutre y aporta otros efectos benéficos sobre funciones del
organismo como pueden ser la mejora de la salud o la reduccion del riesgo de contraer una
enfermedad. Sin embargo, en la actualidad existe una variedad de definiciones del término
“alimentos funcionales”, mas alla de la definicion dada, este tipo de alimentos son apreciados como
promotores de la salud, los cuales bajo ciertas condiciones de ingesta influirian positivamente en
las funciones del cuerpo, mejorando el estado de salud o reduciendo el riesgo de enfermedades.

Japon, define los alimentos funcionales como:

"Alimentos procesados que contienen ingredientes que ayudan a funciones corporales especificas,
ademas de ser nutritivos”

La Comunidad Europea define un alimento funcional como:

“Si contiene un componente alimenticio (sea o no un nutriente) con efecto selectivo sobre una o
varias funciones del organismo, cuyos efectos positivos justifican que pueda reivindicarse que es
funcional (fisiolégico) o incluso saludable”

Por su parte, Estados Unidos ha definido los alimentos funcionales en la Academia Nacional de
Ciencias como:

“Alimentos modificados, o que tengan un ingrediente que demuestre una accién que incremente el
bienestar del individuo o disminuya los riesgos de enfermedades, mas alla de la funcién tradicional
de los nutrientes que contiene”

En lo que a Chile respecta, el Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Chile, se refiere a los alimentos funcionales como:

“Aquellos alimentos que en forma natural o procesada, contienen componentes que ejercen
efectos beneficiosos para la salud, que van méas alla de la nutricion”




1ale

 TECNOLOGIA

1.1.2.2 EFECTOS PARA LA SALUD: PREBIOTICOS, PROBIOTICOS Y
SIMBIOTICOS

Probiéticos y Prebioéticos

Corresponden a ingredientes funcionales de caracteristicas fisicas y quimicas distintas, capaces de
modificar la flora intestinal y producir un efecto beneficioso para la salud.

Los Prebidticos son definidos como “microorganismos vivos, que al ser consumidos en cantidades
adecuadas, confieren un beneficio para la salud del receptor”. Como microorganismos probioticos
se utilizan sobre todo, aunque no exclusivamente, bacterias de los géneros Lactobacillus y
Bifidobacterium, y el nimero de alimentos prebidticos puestos a disposicion de los consumidores
es cada vez mayor (FAO, 2006).

Por su parte, los Prebioticos son ingredientes funcionales no digeribles que afectan
beneficiosamente al receptor, estimulando el crecimiento y/o actividad de una o un nimero limitado
de bacterias en el colon, mejorando asf la salud del receptor (Sir6 et al., 2008).

Simbioticos

Los alimentos simbiodticos corresponden a la combinacion prebibticos y probidticos. En general
deberia contener un componente prebidtico que favorezca el efecto del probiético asociado, como
puede ser asociar la oligofrutosa a las bifidobacterias.

s e e The s - 2 i din:
Asimilacion de la lactosa, Tratamiento de diarreas,

Disminucion de los niveles de colesterol,

Probiéticos Lactobacilos y bifidobacterias Estimulacion del sistema inmune, Prevencion de

carcinogénesis, Efectos antialérgicos, Inhibicion de

| Helicobacter pylori

Prebigi Fructo-oligosacaridos Favorecen el crecimiento de las
R (Hidratos de carbono no absorbibles) bacterias intestinales beneficiosas.
Bifidobacterias con galactooligosacaridos y 3 e
Simbidticos Bifidobacterias con fructooligosacaridos Tratamiento de diarteas, estrefimienies ¥ oifas

enfermedades intestinales

Lactobacilli con lactilol

Todos los antecedentes entregados en los parrafos anteriores, refuerzan la importancia que hoy
por hoy reviste la industria de alimentos para los consumidores, las empresas, las instituciones de
investigacion y por cierto, para las politicas publicas de incentivo a la Innovacion.
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1.2 OBJETIVOS DEL ESTUDIO

El presente estudio busca definir una agenda tecnolégica y proponer un modelo de plataforma
tecnoldgica (consorcio u otro) para la industria de alimentos, abordando los desafios tecnologicos
que se desprenden a partir de las tendencias emergentes de la industria y las preferencias de los
consumidores, en una perspectiva de mediano plazo.

1.3 ASPECTOS METODOLOGICOS

@ Prioridades

Entrevistas a nacionales

actores claves

!

A\ 4

)

Andlisis de
estudios ‘ @ Tecnologias
internacionales ‘ >| Mapas tecnolégicos emergentes ,| Agenda
y nacionales 7 Tecnologica

Tendencias de I

Estudio de mercado|___SONSUmo ¥ Modelo Institucional

>

Asesores internacionales

Figura 1.1: Metodologia de trabajo

Se utilizd una metodologia de 4 etapas para obtener los resultados esperados. En la etapa 1, se
analizaron documentos tales como:

- AGROALIMENTACION: Tendencias Tecnologicas a Mediano y Largo Plazo (OPTI, 2003).

- VIGILANCIA TECNOLOGICA: Alimentos funcionales (IDEA, 2007).

- Creacidon de Centros de Excelencia en la Industria Alimentaria (Ministerio de Agricultura &
Fundacion Chile, 2008).

- Innovacién para la Potencia Alimentaria: Diagnéstico de Recursos Humanos e
Infraestructura en Tecnologia, Inocuidad y Calidad de Alimentos (Aguilera et al, 2008).

Entre otros documentos que permitieron identificar los esfuerzos que se han realizado hasta la
fecha en Chile y en paises referentes.

En la Etapa 2, se disefié una entrevista donde las preguntas fueron organizadas en tres grupos. En
primer lugar “Chile y los alimentos funcionales hoy”, en segundo lugar, “Chile y los alimentos
funcionales en el mediano y largo plazo’ y en tercer lugar “Creacion de una plataforma tecnolégica
en temas emergentes de la industria de alimentos” (PTALIM). Para aplicar la entrevista se elabord
una lista con las personas que incluyera a representantes de la academia, el sector privado y el
gobierno.




En la Etapa 3, se construyeron los Mapas Tecnolégicos para describir el acontecer cientifico y
tecnoldgico en los temas de interés definidos. Las principales actividades desarrolladas fueron:
o Disefio y realizacién de busquedas
- ldentificacion de palabras claves (descriptores) asociadas al temas en cuestion
- ldentificacion de bases de datos adecuadas para cubrir la informacién deseada

e Tratamiento de la Informacién
- ldentificaciéon de campos de informacién relevantes
- Analisis de campos de informacion seleccionados
- Analisis de co-ocurrencias entre determinados campos
- Anadlisis de los resultados y aplicacion de
- Analisis de resultados y aplicacion herramientas informaticas para obtener los
mapas

En la Etapa 4, se desarrollo un analisis de mercado identificando caracteristicas propias de
consumo y tendencias a nivel nacional y en paises referentes como Japon, Estados Unidos y la
Union Europea. También se identificod el marco regulatorio existente

Si bien las etapas 2, 3 y 4 se desarrollaron en forma coordinada y simultanea, los resultados se
entregan de acuerdo al contexto general, en primer lugar Mercado y luego en particular las
Tecnologias Emergentes por lineas de desarrollo estudiadas.

1.3.1 LINEAS DE DESARROLLO

Las tres lineas principales de desarrollo definidas por el Ministerio de Agricultura para la ejecucion
del presente estudio correspondieron a:

e Desarrollo de nuevos alimentos.

e Desarrollo de ingredientes, aromas y estructuras para el disefio de alimentos para la salud
y el bienestar.

e Procesos tecnolédgicos y biotecnolégicos

Sin embargo, al hablar de las dos primera lineas se hace referencia al desarrollo de productos
elaborados enriquecidos con vitaminas y/o minerales, los cuales representen una alternativa a los
productos tradicionales, mejorando estos Ultimos en calidad, valor nutritivo, seguridad y
caracteristicas sensoriales de los alimentos, entre otros. También se buscan mejoras en los
texturizantes empleados, en las propiedades funcionales de los aditivos, es decir, también se
trabaja en la obtencion y mejora de las materias primas para la industria alimentaria. De esta forma,
las dos primeras lineas han sido consideradas en una sola que englobe a ambas, quedando
finalmente de la siguiente forma:

e Desarrollo de nuevos alimentos
e Procesos tecnolégicos y biotecnologicos

A continuacion se detallan todos aquellos términos que fueron utilizados en las busquedas dentro
de las distintas fuentes de informacion descritas mas adelante, y los cuales fueron entregados por
especialistas del area.
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Linea 1: Desarrollo de Nuevos Alimentos

El tema central del estudio (Alimentos Funcionales) dentro de esta area particular, queda definido
por las siguientes palabras claves:

“Functional foods" or "Food Enrichment" or "Enriched foods" or "Fortified foods" or "Nutraceuticals
foods" or "Protectors foods".

De forma particular, la linea de desarrollo de nuevos alimentos queda definida mediante los
siguientes términos claves:

"diet" or "fibre" or "Lignin" or "Probiotics" or "Prebiotics” or "Lipid Composition"or "Functional
Ingredients" or "Bifidobacterium” or "FOS" or 'fructooligosaccharides” or oligofructose or
oligofructan or "Bioavailability” or "Antioxidants" or "Bioactive compounds” or "Bioactive
components" or "Polyphenols” or "Carotenoids" or "Phytosterols” or "Phenols" or "Lycopene” or
"Xanthophylls" or "Flavonoids” or "Anthocyanins” or "vitamins" or "Water-soluble vitamins" or "Fat-
soluble vitamins" or "Essential amino acid" or "Cysteine" or "Isoleucine” or "Essential amino acid" or
"Cysteine" or "Isoleucine” or "Lysine" or "Fatty Acids" or "Linolenic" or "Linoleic" or "Oleic" or
"Stearic” or "Palmitic” or "Essential Fatty Acids" or "Triglyceride" or "Monounsaturated" or
"Polyunsaturated” or "omega 3" or "DHA" or "Docosahexaenoic acid” or "omega 6" or "Plant Sterol”
or "lsothiocyanate" or "Bread" or "improver additive" or "Cholesterol" or "HDL-cholesterol" or "LDL-
cholesterol” or "Phytoestrogen” or "Phytosterols” or "Sweeteners” or "Polyol" or "sorbitol” or
"glucitol” or "Xylitol" or "Juice" or "Carrageenan” or "Alginate”))

Linea 2: Procesos Tecnolégicos y Biotecnolégicos

Tomando en cuenta que los procesos tecnologicos y biotecnolégicos en alimentos no son
exclusivos para alimentos funcionales, se utilizo la palabra “food” en lugar de “Functional food",
para definir el tema de estudio general y especificamente para procesos tecnologicos y
biotecnolégicos se han utilizado los siguientes términos claves:

"High hydrostatic pressure" or "High intensity pulsed” or "pulsed electric fields" or "HIPEF" or "light
pulses” or "Manothermosonication" or "thermoultrasonication” or ‘irradiation” or "accelerated
electrons” or "uv radiation" or "ultraviolet radiation” or "membrane technology" or "Ultrafiltration” or
manofiltration” or 'reverse osmosis" or "Microfiltration" or "Freeze concentration" or
"Microencapsulation” or "Osmotic dehydration” or "near infrared spectroscopy” or "ultrasound" or
"Microextraction" or "Modified atmosphere packaging” or "Supercritical fluid extraction”

1.3.2 FUENTES DE INFORMACION

Ya identificados los descriptores, corresponde la seleccion de las fuentes de informacion, etapa
clave en la calidad de los resultados finales.

Las fuentes de informacion para cubrir los ambitos ciencia y tecnologia, fueron Bases de Datos de
publicaciones cientificas, otra con patentes de invencion (USA'y Europa) y una Base de Datos de
Proyectos Europeos.




1.3.1.1 BASES DE DATOS DE PUBLICACIONES CIENTIFICAS

Fuente relevante y de interés para el estudio corresponde a las tematicas en etapa de
investigacién y desarrollo que aun no tienen aplicacion en la industria, cominmente denominado
aspectos cientificos. En este estudio se utilizaron: '

FSTA (Food Science and Technology Abstracts): Base de datos especializada en el campo de
la industria alimentaria. Esta forma por mas de 1 millén de articulos que tratan sobre tecnologia y
ciencia de los alimentos. Cobertura desde 19689.

ScienceDirect (Elsevier): Base de datos de revistas y libros editados por Elsevier por otras
editoriales como Academia Press, North Holland o Pergamon. Cuenta con méas de 1.700
revistas y mas de 300 libros de diferentes tematicas. Cobertura desde 1999 y en los titulos de
Academia Press a partir de 1996.

1.3.1.2 BASES DE DATOS DE PATENTES

Las patentes corresponden a una coleccién exhaustiva de datos tecnologicos clasificados, que en
la mayoria de los casos no son publicados en ningun otro lugar.

Para el presente estudio, la informacion recuperada corresponde a los documentos de patentes
concedidas y solicitadas de la Oficina de Patentes y Marcas de los Estados Unidos® (USPTO -
United States Patent and Trademark Office), de la Oficina de Patentes Europea3 (EPO - European
Patent Office).

1.3.1.3 BASE DE DATOS DE PROYECTOS CORDIS

CORDIS es el servicio de informaciéon que se mantiene actualizado con las iniciativas y las
actividades de la Union Europea en el campo de la Innovacion y de la Investigacion y el Desarrollo
(1+D). Esta base de datos contiene informacion de proyectos de tecnologia financiados totalmente,
o en parte, por fondos de la Comunidad Europea. Estos proyectos son normalmente
implementados a través de un acuerdo contractual entre una Comision de la Comunidad Europea y
organizaciones comerciales, institutos de investigacion o universidades.

1.3.3 ASESORIA TECNICA

Dra. Mercé Raventds Santamaria, catedratica de escuela universitaria en el departamento de
Ingenieria Agroalimentaria y Biotecnologia la Universidad Politécnica de Catalufia. Directora de
postgrado en Tecnologias Emergentes para la Industria Alimentaria. Experta Tecnologia de los
alimentos, ha publicado diversos libros y articulos relacionados con este campo de conocimiento.

Dr. Federico Morais, espafiol, Doctor en Ciencias Quimicas y Master en Direccion Comercial y
Marketing, dirige desde 1999 el Departamento OTRI de la Federacion de Industrias de la
Alimentacién y Bebidas (FIAB). Asimismo contintia con su actividad investigadora y de formacion
como profesor de Tecnologia de Alimentos de tercer ciclo en la Universidad Auténoma de Madrid,
como director de tesis doctorales y como autor de articulos y libros. Ha sido ademas consultor en
Tecnologia de Alimentos de la UE.

2 http:/fwww.uspto.gov
3 http://www.epo.org /
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2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 NUTRICION Y CONSUMIDOR

La nutricién de hoy estd orientada a entregar al consumidor alimentos que, ademas de los
nutrientes, contienen otros compuestos que le aportan un beneficio adicional. Asi naci6 el concepto
de Alimentos Funcionales, cuya elaboracion no sélo contempla la calidad nutricional, tecnolégica y
sensorial, sino que también contienen naturalmente o se han incluido en ellos compuestos
bioactivos. Estos compuestos en su mayoria se encuentran presentes en los alimentos vegetales,
lo que les otorga su nombre, y poseen estructuras quimicas muy diversas. Existe gran cantidad de
evidencia que avala que el consumo regular de estos compuestos bioactivos presenta una
asociacion positiva con respecto a la disminucion del riesgo de desarrollar enfermedades cronicas
no transmisibles (ECNT).

De acuerdo a la FAO el mercado mundial de alimentos funcionales estd en crecimiento,
alcanzando en la actualidad los 47,6 billones de doélares, en tanto en 1995 este valor alcanzaba los
US$ 30 billones. Estados Unidos ocupa el segmento mas grande del mercado, alcanzando US$
18,25 billones. La Comunidad Europea le sigue con US$ 15,4 billones y luego Japén con US$ 11,8
billones (FAO, 2007).

Los alimentos funcionales son ahora un producto global que ha tenido una alta penetracion en los
consumidores, los que se muestran cada vez mas interesados en mantener un balance adecuado
entre salud y dieta, lo que impacta fuertemente en su calidad de vida, por ello buscan productos
alimenticios que ofrecen beneficios adicionales para la salud, como por ejemplo que ayuden a
prevenir enfermedades, y los productores ven la oportunidad de desarrollar productos que
satisfagan esta demanda considerando que el mercado se expande de manera rapida. Es por esto
que la investigacion, desarrollo e innovacion en los alimentos funcionales es un area prioritaria en
diversos paises y se cuenta con normas especificas propias para agrupaciones de paises, como
es el caso de la Comunidad Europea, los paises asiaticos y los de Norteamérica, con organismos
dedicados a su fomento y normativa, como es el caso de International Life Sciences Institute. La
investigacién en relacién a estos alimentos se realiza generalmente en forma asociativa, por
ejemplo a nivel de la Comunidad Europea existen redes de investigacion y desarrollo entre los
paises que se abocan al estudio de temas especificos, como el de los efectos beneficiosos del
consumo de determinados fitoquimicos bioactivos.

A nivel mundial, Japén es uno de los principales mercados y ademas es pionero en el desarrollo de
alimentos funcionales. Hace alrededor de 20 afios que en Japoén se desarrollé el concepto de
alimentos para uso saludable especifico FOSHU (Foods for Specified Health Uses), a partir de lo
cual los diversos paises y agrupaciones de paises han ido incorporando el término de Alimentos
Funcionales en sus legislaciones y normativas de alimentos. La mayoria de los productos que se
lanzan en el mercado Japonés tienen uno o mas ingredientes saludables incorporados.

Europa representa también un importante mercado para los alimentos funcionales. Los principales
alimentos funcionales comercializados en Europa corresponden a probiéticos y prebidticos en la
industria lactea. Para los europeos, es muy importante que estos alimentos ayuden a prevenir
enfermedades como enfermedades cardiovasculares, cancer, obesidad, osteoporosis, tracto
intestinal, sistema inmunolégico. Segin The Hartman Group, se estima que actuaimente el
mercado europeo esta siendo liderado por los alimentos funcionales que contienen antioxidantes y
los probidticos. En general, el consumo de los alimentos funcionales presenta una tendencia al
alza en los mercados mas importantes del mundo.
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El mercado chileno se mueve acorde a los mercados internacionales siguiendo las tendencias
globales de consumo. En el pais se han aprobado, por parte del Ministerio de Salud el empleo de
una serie de “Mensajes Saludables” asociados a la comercializacion de alimentos que contienen
ingredientes bioactivos, como es el caso de algunos que contienen acidos grasos poliinsaturados
omega-3, fibra dietética, prebidticos, probidticos, entre otros. Actualmente, en el mercado nacional
se encuentra una variada gama de productos innovadores, entre estos podemos destacar lacteos
con probiéticos y prebiéticos, lacteos y alimentos grasos que contienen acidos grasos omega-3,
fitoesteroles y fitoestanoles, entre otros que se pueden calificar como AF, y es responsabilidad del
productor, la academia y los organismos regulatorios contribuir a orientar a los consumidores a
escoger los alimentos que les aporten mayores beneficios, sobre la base de tres aspectos
fundamentales: que sean de buena calidad nutricional, que contribuyan a su salud y que sean
inocuos.

A continuacién se entregan algunos detalles del mercado de alimentos funcionales, dando una
descripcién de tipo cualitativa de cuales son las principales caracteristicas, en terminos de
consumo, preferencias y tendencias.

2.2 ESCENARIO INTERNACIONAL

El mercado mundial de los alimentos funcionales es altamente dinamico. De acuerdo al Reporte de
Alimentos Funcionales de la FAO, Estados Unidos es el mercado mas grande del mundo
alcanzando cerca de 18 billones de délares. Europa y Japon le siguen con mercados que mueven
15 billones y 11 billones de dolares respectivamente. Dentro de Europa los cuatro principales
mercados por orden de importancia son el Reino Unido (US$2.6 billones), Alemania (US$2.4
billones), Francia (US$1.4 billones) e Italia (US$1.2 billones).

Como resultado de este dinamismo en el mercado mundial de alimentos funcionales y el explosivo
crecimiento que tiene su consumo, es que paises en vias de desarrollo como Brasil, Pert, Kenia,
entre otros, han comenzado a crecer como exportadores de ingredientes para la elaboracion de
estos alimentos. Ademas, en los paises en vias de desarrollo la demanda por alimentos
funcionales se encuentra en crecimiento, por lo que representa una gran oportunidad de desarrollar
mercados domésticos. Por ejemplo India, que posee una fuerte tradicion de comer sano, se
encuentra dentro de las 10 principales naciones que compran alimentos funcionales y la
expectativa es que el mercado aumentara al doble en los préximos 5 anos. En Brasil, el sector es
relativamente joven, pero crece de forma rapida. Se espera que en 2009 las ventas alcancen
US$1.9 billones. En china el mercado total de alimentos funcionales tiene un valor aproximado de
USS$6 billones el afio 2007 y se proyecta que para el afio 2010 alcanzaréa cerca de US$10 billones.

Las expectativas de la industria indican que ésta seguira creciendo durante los proximos afios,
aumentando la produccién por parte de las empresas existentes y también aumentando el numero
de empresas que desarrollan alimentos funcionales. Segun una encuesta realizada por Arthur D.
Little, una consultora de Cambridge, se indica que el 90% de las compaiiias de alimentos y las
compaiiias farmacéuticas planean producir o vender productos funcionales como alimentos o
ingredientes (Challenger, 2000).

A continuacién se revisa el estado actual del mercado a nivel mundial, considerando los principales
mercados y los productos que han tenido un mayor desarrollo con especial énfasis en las
tendencias que muestra la industria.
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2.2.1 EL MERCADO MUNDIAL DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES

Se estima que el mercado mundial para los alimentos funcionales supera los US$ 40.000 millones,
y los principales mercados corresponden a los EEUU, Union Europea y Japdn. Algunos
especialistas prevén que al final de esta década estos productos se comercializaran por valores
superiores a los US$ 100.000 millones.

De acuerdo al estudio Global Market Review of Functional Foods del afio 2004, se espera que el
crecimiento del mercado de los alimentos funcionales se mantenga durante esta década, y se
estima que para el afio 2010 este mercado representara el 5% del mercado mundial de alimentos,
pasando de ser un mercado de nicho a una linea de negocio principal para las empresas
productoras. Ademas, segun este mismo estudio se espera que el mercado crezca un 14% anual
llegando a un valor anual por sobre los US$160 billones para el afio 2010. Este crecimiento lleva
consigo el crecimiento de otras industrias como la quimica y farmacéutica ya que son los
proveedores naturales de componentes o ingredientes nutricionales para la industria de alimentos
funcionales, lo que representa una gran oportunidad para ellos (Davenport, 2005).

Algunas caracteristicas del mercado mundial de los alimentos funcionales son las siguientes:

En cuanto a los paises que han visto desarrollarse el consumo de alimentos funcionales se
destaca que (Alderete, 2006):

e Japon mantiene una tendencia creciente en el consumo de alimentos funcionales desde la
década de 1970.

e En Canada y Estados Unidos el 40% de la poblacion los adquiere habitualmente.

e La Unién Europea en 2002 contabilizaba mas de 100 alimentos funcionales registrados en
nueve paises europeos, y cuya facturacion anual superaria los US$ 1270 millones. Las
principales propiedades apreciadas por el consumidor europeo se relacionan con efectos
benéficos sobre las funciones intestinales, el control del colesterol y la estimulacion del
sistema inmunoldgico.

e Brasil, que si bien tiene un desarrollo menor a los anteriores, reviste gran importancia por
su impacto sobre la economia del MERCOSUR. El mercado brasilefio de alimentos
funcionales comprende cinco segmentos: bebidas, productos lacteos, productos de
confiteria, panificados y cereales para el desayuno.

Los principales actores del mercado de los alimentos funcionales corresponde a empresas del
sector alimentario, bebestibles y productos envasados como Kellogg, Unilever, Nestle, Quaker
Oats, Procter & Gamble y General Mills, sin embargo muchas empresas de otras industrias estan
estrechamente relacionadas con los alimentos funcionales, dentro de estas podemos destacar las
empresas de ingredientes como ADM, Cargill, Roche, BASF, entre otras. La industria farmacéutica
también es un ‘actor importante con empresas como McNeil (Johnson & Johnson, Novartis
Consumer Health, Warner-Lambert, Bayer y otras. Ademas se debe considerar a las empresas de
biotecnologia que apoyan el proceso de investigacion (Omega-Tech, Medical Foods, Cooke-
Pharma, otras) y las empresas del &rea nutricional (Omni, GNC, Nutraceuticals, Met-Rx). Mencion
aparte se debe hacer para las empresas Japonesas, las cuales estan a la vanguardia a nivel
mundial, tanto en produccién como en el desarrollo de nuevos productos (Challener, 2000).
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- Alimentos
ncionales:

Figura 2.1: Actores clave en la industria de alimentos funcionales (Chemical Market Reporter, 2000)
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2.2.2 CONSUMO MUNDIAL

La gran cantidad de alimentos funcionales que encontramos en el mercado indica el auge que
estos tienen dentro de la poblacion. Las grandes camparias de publicidad ayudan a incrementar las
ventas de una manera continua y eficaz.

Datos del beneficio anual que aportan estos alimentos:

e EEUU, 18 billones de dolares.
e Japdn, 11 billones de dodlares.
e FEuropa, 15 billones de ddlares.

A nivel Europeo el mercado de productos funcionales se encuentra en estado de efervescencia:
durante el ultimo afio las ventas tuvieron un crecimiento del 2,5 % en relacién al afio anterior. Uno
de los paises lideres en cuanto a la penetracion que han tenido los alimentos funcionales a nivel
Europeo es Esparfia. Actualmente se comercializan en Espafia alrededor de 200 tipos de alimentos
funcionales, y los expertos calculan que este tipo de alimentos representaron durante el afio 2005,
un tercio del mercado global de alimentos. En Estados Unidos y Asia, este segmento viene
creciendo al 5,7% y segln los analistas el mercado continuara creciendo a estos niveles hasta el
2012.

2.2.2.1 Causas del auge de los alimentos funcionales

El explosivo crecimiento que ha experimentado la industria de los alimentos funcionales surgio en
la década de los 90’s. Las causas que originaron esta revolucion son diversas, Jones P.J. sugiere
las siguientes (Jones, 2002):

1. El publico que se preocupa mas por su salud (envejecimiento de la poblacion) y compra
alimentos con valor agregado al nutricional. Los consumidores saben que existe una relacion entre
la alimentacion y la salud.

2. Los costos relacionados con la atencion médica y los tratamientos de enfermedades han
experimentado alzas a nivel mundial, por lo que se requiere fomentar la prevencion de
enfermedades.

3. Las organizaciones encargadas de legislar en materia de alimentos estan reconociendo los
beneficios de los alimentos funcionales a la salud publica.

4. El gobierno esta poniendo atencion en este renglon ya que prevé el potencial econémico de
estos productos como parte de las estrategias de prevencion de la salud publica.

5. Los grandes avances tecnolégicos, entre ellos la biotecnologia, asi como la investigacion
cientifica que documenta los beneficios para la salud de estos alimentos.

Algunos ejemplos de problemas de salud humana que requieren alimentos funcionales son los
siguientes:

Obesidad: dietas con exceso de grasas y azucares

Enfermedades cardiovasculares: alimentos que reducen el colesterol malo
Cancer: alimentos con propiedades antioxidantes

Diabetes: sucedaneos, edulcorantes naturales

Deficiencia de vitamina A: dietas pobres en vegetales y frutas
Hipertension: alimentos que reducen la presion arterial
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Es un hecho que los consumidores han comenzado a ver la dieta como parte esencial para la
prevencién de las enfermedades cronicas como el cancer, las enfermedades cardiovasculares, la
osteoporosis entre otras. De esta manera es que se presenta un fenémeno denominado de auto-
cuidado que es el factor principal que motiva a decidir comprar alimentos saludables; este factor es
el que regira el crecimiento de la industria de los alimentos funcionales.

2.2.3 PRINCIPALES MERCADOS

2.2.3.1 ALIMENTACION Y NUTRICION EN EEUU

Tipicamente, la dieta de los consumidores en EEUU estaba compuesta por alimentos producidos
en cadena, los cuales corresponden a productos muy elaborados, pero actualmente el consumo de
alimentos naturales y que no poseen un tratamiento mayor continian creciendo, dejando de lado la
comodidad que entregan los productos de facil preparacion por productos que entregan un mayor
valor nutritivo.

Los principales actores de la industria alimentaria, como General Foods y General Mills,
comenzaron a afiadir nutrientes, como la niacina y la riboflabina, a los cereales para desayuno,
mientras productos como el zumo de verduras han estado en el mercado estadounidense desde
hace algun tiempo, mas recientemente los productos naturales, los basados en el herborismo, las
bebidas obtenidas a partir de hongos, los alimentos orgénicos y los productos basados en la
homeopatia, todos han conseguido una popularidad significativa en la dieta americana.

A parte de esto se han creado en Estados Unidos organizaciones para proteger y fomentar
opciones naturales y sanas para los consumidores, un ejemplo de esto es la organizacion nacional
de defensa del consumidor Citizens for Health. Se ofrecen también en el mercado de Estados
Unidos té de hierbas naturales y sin cafeina, los que se encuentran en el mercado desde hace
aproximadamente una década. Otros alimentos como la soja tienen un importante mercado gracias
a los consumidores de productos organicos con productos como bebidas de soja y hamburguesas
de soja. Otros productos aparecidos recientemente en exposiciones alimentarias en EE.UU.
incluyen un sucedaneo del vino basado en zumo de uva y sauco, bebidas energéticas,
enriquecidas con potasio, calcio, magnesio, manganeso y aspartato/picolinato de cromo, un zumo
de frutas y verduras y una infusién de una mezcla de hierbas con edulcorantes poco refinados.

De acuerdo a Liz Sloan la mayoria de los ciudadanos de Estados Unidos estan incorporando los
alimentos a un estilo de vida preventivo, de estos el 27% utiliza los alimentos para tratar una
condicion de salud ya existente. El 36% intentan reducir el riesgo de desarrollar alguna enfermedad,
el 30% lo hace siguiendo los consejos de un médico y el 25% lo hace por cuenta propia (Food
Marketing Institute). Aunque se ha demostrado que el consumo de alimentos funcionales depende
del tipo de alimento, por lo que el consumidor no ve a los alimentos funcionales como un grupo
homogéneo, sino que consume aquellos para los cudles tiene disponibilidad (Urala & Lahteenmaki,
2004).
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2.2.3.2 ALIMENTACION Y NUTRICION EN LA UE

lale

En el mercado Europeo se encuentra una amplia gama de productos alimenticios altamente
elaborados y a su vez con un perfil nutricional cada vez més pensado para la mejora de las
caracteristicas nutricionales de la poblacién. El consumidor Europeo conoce muy bien las
propiedades de cada uno de estos tipos de alimentos y esto se debe a la preocupacion creciente
que ha tenido en las personas el cuidado de la salud, por lo que se encuentran buscando
alternativas con un mejor aporte nutritivo tanto por parte de la industria como por parte del

consumidor.

Aunque los productos ecologicos ofrecen esto, no estan ampliamente distribuidos en la UE, aun
son poco consumidos, o no estan considerados entre los productos mas destacados, como lo
estan en EE.UU. Esta por ver si su crecimiento va a ser mas destacado en un futuro proximo. Si
que destacan los alimentos y bebidas, minimamente elaboradas y saludables, como la "dieta
mediterranea", que incluye mucho pescado, verduras frescas y aceite de oliva.

Dentro de los principales productos comercializados en el mercado de alimentos funcionales en
Europa podemos encontrar los siguientes:

. Leches enriqueci

e Con acidos Omega 3

e Con acido oleico

e Con &cido folico (o vitamina
B9)

e Con calcio

e Con vitaminas Ay D

e Con fosforo y Zinc

Tabl.

e Con acidos grasos
e Con vitaminas y minerales

2.1: Productos lacteos comercializados en Europa

e Con calcio

e Con vitaminas Ay D

« Con microorganismos
prebicticos

e Con soja

e Con fibra

e Con &cidos omega 3 y oleico
 Con bacterias probioticas
especificas

£ prapd

o Con vitaminas y minerales
e Con soja
e Con fibra

uls.

e Con fibra
° Qon minerales
o Acido félico

Tabla 2.2: Otras variedades de productos comercializados enEuropa

omega 3

e Salyodada

o Pan enriquecido con acido folico
o Huevos enriquecidos con &cidos grasos esenciales

o Margarinas enriquecidas con fitoesteroles (esteroles
y estanoles de origen vegetal)

17




lale

2.2.3.3 ALIMENTACION Y NUTRICION EN JAPON

En general, la dieta japonesa tradicional, consistente principalmente en soja, arroz, pescado y
verduras, es mas sana que la dieta occidental, al ser mas baja en grasas animales y proteinas. Sin
embargo, esta dieta esta siendo erosionada lentamente por un influjo de las dietas occidentales;
hamburguesas, pizzas y similar. Otro dato importante tiene relacion con el envejecimiento de la
poblacién, donde actualmente el 20% de la poblacién se encuentra por sobre los 65 afios y se
estima que para el afio 2020 mas de un 25% de la poblacion supere los 70 afios de edad.

En su origen, los suplementos alimentarios en Japén, tales como el calcio, estaban disefiados para
compensar la pobre alimentacion proporcionada por los comestibles basicos disponibles en un pais
empobrecido. Sin embargo, con la reciente occidentalizacion de la dieta japonesa, productos tales
como los chicles con vitamina C, el chocolate enriquecido con calcio, y una multitud de bebidas
como Pocari Sweat, Dekavita C y Orinamin V, que o bien contienen sales i6nicas o pretenden
proporcionar al usuario una mayor energia, vigor y vitalidad, se estan comercializando como un
medio de complementar el contenido nutritivo esencialmente pobre de muchas comidas
preparadas.

Algunos ingredientes que actualmente tienen un amplio uso en el mercado Japonés incluyen al
Omega-3, selenio, L-carnitina, MSM (Methyl-Sulfonyl-Methane, CoQ10, Alpha Lipoic Acid asi como
otros aminoacidos.

Japon experimenta una expansion del mercado de alimentos funcionales, en especial los alimentos
FOSHU, los cudles corresponden al mercado que posee una mayor regulacion. En el siguiente
grafico se muestra la evolucion que ha tenido en mercado de alimentos FOSHU desde el afio 1997
hasta el afio 2005 en donde los alimentos FOSHU representan un gran porcentaje de las ventas
totales de alimentos funcionales.

Crecimiento del mercado Japones (FOSHU)
10
84
o 4,12 :
n ;i [OUSS$ billones |
24
0 N ‘
1997 1999 2001 2003 2005*

Figura 2.2: Mercado Japonés
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Se debe considerar ademas que el Mercado Japonés se encuentra dominado por grandes
compaiiias locales, lo que se debe principalmente a los altos costos en que se incurren para poder
obtener una aprobacién de alimento FOSHU por parte de la autoridad. Hasta el afio 2005 existian
541 alimentos FOSHU aprobados por el Ministerio de Salud Japonés y hasta el afio 2008 existen
alrededor de 700 alimentos aprobados como tal.

Los alimentos FOSHU mas reconocidos en el mercado Japonés de acuerdo a una encuesta
realizada por el NS Reseach Institute en el afio 2005 son los que se muestran en la Tabla 2.3.

Tabla 2.3: Alimentos FOSHU mas reconocidos (NS Research Institute, 2005)

Econa Cooking Oil Kao Corporation Control del colesterol

Healthia Green Tea Kao Corporation Té enriquecido

Banso Reicha Yakult Co. Ltd Control del aztcar en la sangre
Econo mayonnaise Kao Corporation Control del colesterol

Yakult Yakult Co. Ltd Bebida lactica
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2.2.4 MERCADO NACIONAL

En Chile existen una serie de empresas que desarrollan alimentos funcionales, dentro de esta
podemos destacar a las mas importantes como Calo, Nestlé, Loncoleche, Colun, Soprole,
entregando productos a los cuales se les han modificado sus propiedades originales mediante la
adicion de ingredientes, pudiendo o no reducir o eliminar elementos que estan presentes en forma
natural en el producto. Dentro de los alimentos funcionales producidos a nivel nacional
encontramos yogures, leches cultivadas, leches enriquecidas reforzadas con calcio, hierro,
vitaminas, acidos grasos Omega-3 y productos lacteos en general.

En Chile la mayor parte de los productos que estan en el mercado se enmarcan dentro de la linea
de los lacteos, dentro de estos, los probidticos y los prebiéticos son componentes esenciales de los
suplementos alimenticios que prometen desarrollar la flora intestinal, ayudando a que el organismo
absorba mejor los nutrientes de los alimentos. Los primeros son bacterias que generalmente se
encuentran en el organismo humano -como los lactobacillus y bifidobacterium- pero que con el
tiempo disminuyen en cantidad, por lo que se le insertan a los alimentos para repoblar el intestino.
Estas bacterias mantienen estable el ecosistema, que se echa a perder por la alimentacion. Un
desequilibrio en el ecosistema puede producir toxinas que, en el fondo, producen cancer (Madrid,
2008).

Coltin, una de las empresas nacionales que recientemente lanzé una linea de probidticos, importa
las bacterias desde Europa, a un especialista europeo en cultivos. Ademas de tener sus propios
laboratorios de investigacion estan asociados a laboratorios internacionales que certifican
productos e insumos para todo el mundo

A nivel infantil resulta importante que para aumentar el desarrollo de los probiéticos en el
organismo infantil, es importante complementar su consumo con prebidticos, que son alimentos no-
digeribles, pero si fermentables, que estimulan el crecimiento de ciertas bacterias. Los
oligosacaridos de la leche materna son considerados el prototipo de los prebidticos, ya que
estimulan el crecimiento preferencial de bifidobacterium y lactobacillus en el colon de neonatos
alimentado exclusivamente con ella. La marca de leche Nido, ofrece una linea de productos con
este componente para distintas etapas del crecimiento.
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En general existen productos funcionales a nivel nacional, pero no existe ningun tipo de regulacion
en este sentido, lo que hace que la realidad diste mucho de lo que ocurre en los principales
mercados ya sea Estados Unidos, Europa y Japén. Sin embargo, existe una produccion incipiente
en especial de lacteos.

2.2.5 EL CONSUMO INTERNO

Los alimentos funcionales estan a la vanguardia en las naciones desarrolladas por sus cualidades
para prevenir enfermedades y mejorar condiciones fisicas. Fuertemente desarrollados en Japon y
cultivados en Estados Unidos y Europa, comienzan a entrar en el mercado chileno, en el que ya se
venden alimentos funcionales, en especial en la linea de los lacteos

En Chile, se venden alimentos funcionales bajo la forma de productos probiéticos, como la leche
cultivada, y prebidticos, como algunos yogures que ayudan en la digestion por su efecto a nivel
gastrointestinal; huevos con omega 3, por incorporacion de fuentes de omega 3 en la alimentacion
de las gallinas; margarinas enriquecidas con omega 3, de origen marino, y leches en polvo con
omega 3, de origen vegetal. Los Omega 3 son lipidos, que entre otras funciones ayudan a evitar
las enfermedades cardiacas, diabetes, hipertension y obesidad, son consideradas como
Enfermedades Cronicas No Transmisibles.

También se venden algunas leches y yogurt con fitoesteroles, sustancias vegetales similares al
colesterol humano. Al incluirlos en la dieta interactian con el colesterol en el tracto intestinal
reduciendo su absorcion y, por ende, provocando una disminucion del colesterol sanguineo.
También existe un pan con fitoesteroles.

En el estudio alimentos funcionales: comportamiento del consumidor chileno se intenta determinar
cuales son los factores que influyen en la compra de un alimento funcional por parte del
consumidor, esto se pretende lograr mediante la generacion de un modelo que permita predecir la
intencion de comportamiento de los individuos, es decir, predecir si consumiran o no productos
funcionales.

Dentro de los resultados obtenidos por este estudio, uno de los aspectos mas importantes tiene
relacion con la actitud de los consumidores en relacion a los alimentos funcionales, es decir que
aquellos individuos que tienen una actitud positiva hacia los productos funcionales es muy probable
que los consuman.

Otro aspecto de importancia es la norma subjetiva, es decir, que existe un claro efecto de la
opinién de otras personas (médico, amigos, familia y medios de comunicacion) sobre la intencidn
de consumir o no productos funcionales. En la intencion del comportamiento también influye el
control percibido, es decir que aparentemente la posibilidad de obtener estos productos (por su
precio, su disponibilidad u otros factores) puede influir de forma notable en su consumo.

Las diferencias entre sexos y la valoracion de la dificultad del cuestionario provocan ligeras
modificaciones en el porcentaje explicado de la intencion del comportamiento, pero en general la
importancia de los distintos componentes es bastante similar y siempre en el mismo orden: actitud,
norma subjetiva y control percibido.

Los modelos estudiados difieren bastante segun las distintas variables de segmentacion, no solo
en el orden de importancia de los distintos componentes, sino también en su significacion, esto
hace reflexionar sobre la necesidad de entregar mas informacién sobre alimentos y nutricion a la
masa consumidora. Este tipo de estudios, que mide actitud, creencias y comportamiento, es de
beneficio no solo para el consumidor, sino que constituye una base para la empresa productora de
alimentos en la decision de desarrollar nuevos productos.
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2.2.6 DESARROLLO DE UNA INDUSTRIA INCIPIENTE

Si bien en Chile existe una industria de alimentos funcionales incipiente, esta se encuentra lejos del
desarrollo alcanzado por otros paises, especialmente Estados Unidos, Europa y Japén, aunque
con mas investigacién y marketing, Chile podria aprovechar sus ventajas para producir
nutracéuticos y agregar asi mayor valor a su canasta exportadora.

El posicionar los componentes dietéticos beneficiosos como parte de una dieta y un estilo de vida
saludables es un desafio Unico que atafie a la discusion sobre los alimentos funcionales. La
individualizacion, es decir, la identificacién de grupos especificos de poblacién que se beneficiarian
con el aumento o la reduccién del consumo de un componente determinado deberian comunicarse
de manera clara, considerando que los alimentos funcionales son cada vez mas apetecidos por los
beneficios y cualidades que entregan a la salud y a la prevencion de algunas enfermedades.

Chile tiene grandes oportunidades ya que cuenta con las materias primas necesarias para el
desarrollo de estos productos. Pero aun existe un déficit en capacidades profesionales,
tecnoldgicas y recursos econdmicos que se destinen a esta area y que permitan alcanzar el nivel
logrado por paises que ya cuentan con este desarrollo.

Otro punto importante tiene relacion con las empresas, ya que al trabajar en el desarrollo de
alimentos funcionales encontraran beneficios al diversificar su cartera de productos y aumentar sus
ingresos al generar productos de alto valor agregado y con alta demanda a nivel mundial. Para
lograr este desarrollo de productos funcionales se deben incorporar tecnologias, posicionarse en el
mercado e incrementar los rendimientos productivos por utilizacion de residuos o subproductos, lo
que también es beneficioso por la consecuente disminucion del impacto ambiental (Duran, 2008)

Otro desafio tiene relacion con las politicas publicas necesarias para el desarrollo de la industria,
considerando que en Chile faltan politicas por desarrollar, lo que implica que el Gobierno debe
generar el marco de trabajo y apoyar el desarrollo de este tipo de productos para que la industria
sepa que los productos van a poder entrar en el sistema de alimentacion institucional. Actualmente
no existe legislacion al respecto, solamente se han generado mensajes saludables que se pueden
incluir en la rotulacion y etiquetado de los alimentos.

En el caso de las frutas, esta comprobado que algunas producidas en Chile tienen propiedades
antioxidantes como los berries, sin embargo aunque existe la capacidad para producir frutos con
altos contenidos de estos compuestos, que es una exigencia cada vez mayor de los consumidores
de Asia, Europa y Norteamérica, los investigadores coinciden en que hay pocos estudios.

A pesar de ser buenos exportadores de frutas a nivel mundial, desafortunadamente no hay muchos
grupos de investigacion en torno al beneficio para la salud asociado al consumo de frutas (Rey,
2007). Esto ocurre también en el caso de las hortalizas que tienen potenciales, ya que no se han
aprovechado al maximo las ventajas agroecolégicas y agroclimaticas que posee Chile (Rey, 2007).

Otro desafio de la industria tiene relacion con los métodos de comercializacion de los productos, es
decir, los productos se deben comercializar de manera adecuada con el fin de venderlos mejor, ya
que actualmente los productos, especialmente los provenientes de la agricultura, se venden de
manera industrial, es decir, en grandes cantidades. Ademas los productos se venden, en general,
sin destacar las condiciones especiales que presentan estos alimentos para la salud.

En términos generales Chile posee todas las condiciones para desarrollar la industria nacional de
alimentos funcionales, de manera de generar productos competitivos a nivel mundial, con un alto
valor agregado y asi entrar a un mercado que ha experimentado un crecimiento sostenido en los
ultimos afios en todo el mundo.

22




lale

3. ASPECTOS REGULATORIOS

3.1 NACIONALES

A nivel nacional no existe una legislacion especial para los alimentos funcionales, sin embargo
existe el Reglamento Sanitario de los Alimentos (Decreto N° 977, de 1996), es cual establece
las condiciones sanitarias a que debera cefiirse la produccion, importacion, elaboracién, envase,
almacenamiento, distribucion y venta de alimentos para uso humano, con el objeto de proteger la
salud y nutricion de la poblacion y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos.
Adicionalmente, y asociado a la manipulaciéon y elaboracién de alimentos especificamente,
encontramos un conjunto de resoluciones que fijan determinadas directrices nutricionales.

3.1.1 REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS (RSA)

El reglamento sanitario de los alimentos define en el articulo 106 los siguientes tipos de
modificaciones en los alimentos:

s Art. 106 3) Adicién: Agregado de uno o mas nutrientes o factores alimentarios, por ejemplo fibra
dietética a un alimento, para fines nutricionales, en una concentracién menor a un 10% de la Dosis
Diaria de Referencia (DDR), por porcion de consumo habitual para un nutriente particular; * Art.
106 5) Suplementacion: Es la adicion de nutrientes a la alimentacion, con el fin de producir un
efecto nutricional saludable o fisiolégico caracteristico.

« Art. 106 6) Complementacion: La adicion de nutrientes a un alimento que carece de ellos o que
los contiene solo en cantidades minimas con el propésito de producir un efecto nutricional; la
complementaciéon comprende los conceptos de adicion, enriquecimiento o fortificacion y
suplementacién, segln el porcentaje del nutriente agregado, basado en las Dosis Diarias de
Referencia y por porcion de consumo habitual.

+ Art. 106 12) Enriquecimiento o fortificacion: La adicion de uno o mas nutrientes o fibra
dietética a un alimento, en una concentracion de un 10% o mas de la Dosis Diaria de Referencia
(DDR) por porcién de consumo habitual para un nutriente en particular. Los alimentos enriquecidos
o fortificados, deberan dar cumplimiento a lo establecido en la resolucién exenta N° 393, de 2002.

+ Art. 106 22) Normalizacién o estandarizacion: La adicién o extraccion de nutrientes a un
alimento con el fin de compensar las variaciones naturales en el contenido de nutrientes.

« Art. 106 26) Restitucion: La adicion a un alimento, de uno o méas nutrientes, que se han perdido

en el curso del proceso de fabricacion, de almacenamiento y manipulacion, en cantidades tales
que dan lugar a la recuperacion de tales pérdidas.
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3.1.2 FORTIFICACIONES OBLIGATORIAS EN CHILE

= Art. 347) Harina: sin otro calificativo, es el producto pulverulento obtenido por la molienda
gradual y sistematica de granos de trigo de la especie Triticum aestivum sp. vulgare, previa
separacion de las impurezas, hasta un grado de extraccion determinado.

La harina corresponde a uno de los productos que obligatoriamente deben fortificarse en Chile, la
evolucion de dichas fortificaciones obligatorias corresponden a las siguientes:

1951. Complejo de vitamina B (tiamina, riboflavina y niacina) con Fe (12 mg/kg) como limaduras y
calcio. Unica premezcla disponible.

1967. Se elimina el calcio y se ajusta la cantidad y tipo de hierro.

2000. Incorporacién de acido félico

 Art. 438) Sal Comestible: Toda sal comestible debera contener yodo adicionado en forma de
yodatos o de yoduros de sodio o de potasio, en una concentracion entre 0,02 y 0,06 gramos de
yodo por kilogramo del producto.

La evolucion respecto de su fortificacién obligatoria corresponde a:

1960. Ley de iodacién de sal comestible 100 ppm.
1979. Implementacion de la ley
2000. Cambio de nivel de fortificacién 40ppm promedio

- Art. 263) Margarinas de Mesa: Las margarinas deberan cumplir con las siguientes
caracteristicas:

b) Las margarinas de mesa deben contener por kg de producto terminado 30000 U.1. de vitamina A
y 70g de acido linoleico.

3.1.3 RESOLUCIONES

» Resolucion N° 393 EXENTA: Fija directrices nutricionales sobre uso de vitaminas, minerales y
fioras dietéticas en alimentos. Llama la atencion el Articulo 5 el cual especifica las siguientes
restricciones respecto de la fortificacion o enriquecimiento de productos alimenticios:

Los siguientes productos no podran fortificarse o enriquecerse con vitaminas y minerales:

.- Férmulas l4cteas, postres de leche, bebidas lacteas y sustitutos lacteos en los que las proteinas
de leche representen menos del 35% de las proteinas totales del extracto seco.

- Productos de confiteria y similares, tales como chocolates, bombones, caramelos, chicles,
galletas y helados.

.- Confituras y similares tales como dulces, jaleas y frutas confitadas.

.- Azdcar, miel, jarabe.

.- Bebidas analcohdlicas carbonatadas.

- Té, café, hierba mate e infusiones de agrado en base a hierbas aromaticas.

.- Especias, condimentos y salsas.

.- Encurtidos.

.- Farinédceos para cdctel.

.- Frutas procesadas.

.- Carnes, productos cérnicos, pescados y mariscos.
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Continuando con la Resolucion N° 393, existen otros casos de alimentos a los cuales se autoriza la
fortificacion, pero debiendo cumplir ciertas condiciones, esto corresponde los siguientes casos:

El Articulo 6, donde se sefala:

Se autoriza la fortificacién o enriquecimiento de néctares de frutas u hortalizas, bajo la siguiente
condicion:
Los néctares de frutas y hortalizas deberan declarar en el rétulo el % m/m de sdlidos solubles de
la(s) fruta(s) u hortaliza(s) constituyente(s).

El Articulo 8, que sefala:

Se autoriza la fortificacién de jugos. Los jugos que se fortifiquen no deberan utilizar la
denominacién de "jugo puro” de acuerdo a lo establecido en el articulo 482 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos, decreto supremo N° 977/96, del Ministerio de Salud.

Finalmente, el Articulo 7 que establece lo siguiente:

Se autoriza la fortificacién o enriquecimiento de "bebidas analcohdlicas no carbonatadas y polvos

para preparar refrescos, bajo la siguiente condicion: en la fortificacién deberan incluir al menos tres
de los nutrientes que a continuacion se listan:

e Hierro

e Vitamina c

e Zinc

e Vitamina e

e Calcio

e Vitamina b12

Asociada a la Resolucion N° 393 EXENTA existen una serie de otras resoluciones que introducen
modificaciones en determinados articulos, a continuacion se detallan los aspectos mas relevantes
de cada una en orden temporal ascendente.

« Resoluciéon N° 730 EXENTA: Establece que las limitaciones para fortificacion o enriguecimiento
de alimentos con vitaminas y minerales fijadas en el Articulo 5° no seran aplicables a los Alimentos
para Deportistas regulados en el titulo XXIX del decreto supremo N° 977 de 1996.

- Resolucion N° 444 EXENTA: Quita de la lista de nutrientes autorizados para la fortificacion o
enriquecimiento de bebidas analcohdlicas no carbonatadas y polvos para preparar refrescos, el
factor dietario "fibra".

« Resolucion N° 208 EXENTA: Sustituye la denominacion de la Resolucion N° 393 EXENTA por la
siguiente “Fija Directrices Nutricionales sobre uso de Vitaminas, Minerales y Fibras Dietéticas en
Alimentos” y establece el valor de referencia diario para el consumo de fibra dietética mediante la
incorporacion de un nuevo articulo y el desplazamiento de aquellos que corresponda.

- Resolucion N° 728 EXENTA: Establece la reduccion de 300 Kcal. en la tabla denominada "Dosis
diaria de referencia (DDR) para adultos y nifios mayores de 4 afios de edad, utilizados en el
etiquetado nutricional de alimentos en Chile", y que sirve de base para la fortificacion o
enriquecimiento de productos alimenticios en Chile.
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Respecto de los decretos de ley relacionados con la nutricion, destaca la Resolucion N° 556
EXENTA, la cual establece directrices nutricionales para los mensajes que se utilicen para declarar
propiedades saludables de los alimentos, consistentes en la asociacion entre un alimento, un
nutriente u otra sustancia y una condicion de salud. De este modo el Ministerio de Salud busca
facilitar y posibilitar que la poblacién, a través de la lectura de mensajes saludables que se
incorporen a los rotulos, pueda seleccionar y discriminar entre los alimentos aquellos que le sean
mas convenientes para alcanzar en forma individual una nutricion y salud 6ptimas.

3.2 INTERNACIONALES

El primer pais en legislar sobre alimentos funcionales fue Japoén, que denomina FOSHU (Foods for
Specified Health Use), a estos productos, definiéndolos como "alimentos procesados que
contienen ingredientes que ayudan a funciones corporales especificas, ademas de ser nutritivos".
Las normas vigentes reconocen doce tipos de componentes favorecedores de la salud, entre los
que se cuentan la fibra dietética, los oligosacaridos, las vitaminas y bacterias lacticas, los minerales
y los acidos grasos poli-insaturados. Es el Unico pais que cuenta con una legislacion especifica
para la comercializacion y rotulado de este tipo de alimentos.

La UE, por su parte, consensué hacia 1999 que los alimentos funcionales no deben ser
considerados un “grupo de productos” sino satisfacer un “concepto”. Los acuerdos logrados
sefialan que un alimento puede ser categorizado como “funcional” si se ha demostrado que su
ingesta, mas alld de la funcion tradicional de los nutrientes que contiene, influye de modo
satisfactorio en una o mas funciones del cuerpo, mejora el estado de salud o de bienestar, y/o
reduce el riesgo de enfermedades. Su consumo queda comprendido dentro de una pauta normal
de alimentacion, y no en el suministro como tabletas, capsulas u otras formas de suplementos
dietarios.

Respecto de los efectos benéficos sobre la salud, establece que pueden no ser necesariamente
iguales en todos los individuos. De una manera practica, los alimentos funcionales pueden ser:

e Alimentos naturales con uno de sus componentes realzado a través de condiciones especiales
de cultivo.

e Alimentos con componentes afadidos para proveer beneficios especificos.

e Alimentos en los que se ha removido algin componente considerado adverso para la salud.

e Alimentos en los que uno o mas de sus componentes han sido quimicamente modificados, en
funcion de su impacto sobre la salud humana.

e Alimentos con la biodisponibilidad de uno o mas de sus componentes aumentada, a fin de
mejorar la absorcion de los mismos.

e Cualquier combinacién de las posibilidades antes mencionadas.

En EEUU, los alimentos funcionales no estan legalmente definidos. Hasta la fecha, las Leyes de
Etiquetado y Educacién Nutricional, y la de Suplementos Dietarios, Salud y Educacion, constituyen
el marco para el tratamiento particular de cada caso. La FDA aprueba los productos alimenticios en
funcion de su uso y de la informacion sobre salud que se encuentra en el rotulo del envase.

Brasil cuenta desde 2002 con un “Reglamento Técnico de Sustancias Bioactivas y Prebioticos
aislados que hagan referencia a propiedades funcionales y relacionadas con la salud”. Esta norma
establece los procedimientos necesarios para asegurar la inocuidad de los productos, realizar sus
registros y regular su comercializacion.
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Argentina, por su parte, avanza sobre la normalizacién de los alimentos funcionales y los
nutracéuticos en el marco de la Comision Nacional de Alimentos (CONAL). Alli se ha conformado
un Grupo de Trabajo Técnico para Probidticos y Prebiéticos que trabaja para evaluar la definicion y
los parametros de estos productos. Participan en él representantes de la SAGPYA, la Universidad
de Buenos Aires, el Centro de Industria Lechera y la Céamara de Fabricantes de Alimentos
Dietéticos y Afines (CAFADyA), entre otros. El grupo ha establecido normas para su
funcionamiento y ha comenzado a trabajar en la definicion para los probiéticos, sobre la base de la
normativa internacional.

En relacion a las organizaciones encargadas de legislar en materia de alimentos, éstas deben
encontrar soporte cientifico que avale los beneficios a la salud de los supuestos alimentos
funcionales. En ese sentido ya se describieron anteriormente los esfuerzos realizados alrededor
del mundo, encabezados por Japén con la legislacion FOSHU, en Europa la Comision de las
Comunidades Europeas y la legislacién en Seguridad Alimentaria, y Estados Unidos de América
con las modificaciones a la Ley de Etiquetado y Educacion Nutricional (NLEA) y la Ley de
Suplementos Dietarios, Salud y Educacion (DSHEA).

3.2.1 ESTADOS UNIDOS

Los alimentos funcionales son regulados en los Estados Unidos por la FDA (Food and Drug
Administration) bajo dos leyes. La ley Federal sobre alimentos, drogas y cosméticos (FD&C) de
1938 para la regulacién de todos los alimentos y todos los aditivos en los alimentos. La ley de
suplementos dietéticos (DSHEA) de 1994 que modifica la ley FD&C con el fin de cubrir los
suplementos dietéticos y los ingredientes de los suplementos alimenticios. Los alimentos
funcionales pueden ser clasificados como alimentos en general, alimentos fortificados, alimentos
enriquecidos o alimentos mejorados. Los etiquetados utilizados en-los alimentos funcionales son
de dos tipos:

(1) Etiquetados de acuerdo a la estructura y la funcion, los cuales describen efectos en el
funcionamiento normal del cuerpo, pero no afirma que los alimentos pueden tratar,
diagnosticar, prevenir o curar una enfermedad (tales como "promueve la regularidad",
"ayuda a mantener la salud cardiovascular”, y "apoya el sistema inmunolégico" encajan en
esta categoria)

(2) Etiquetado que afirma la reduccién del riesgo de enfermedad, lo que afirma una relacion
entre los componentes de una dieta con una enfermedad o condicion de salud.

Aquellas leyendas en el etiquetado que tienen relacion con la reduccion de enfermedades
requieren la aprobacion de la FDA antes de ser usada en algin producto y ademas deben reflejar
un consenso cientifico. Por ejemplo la leyenda para la proteina de soya y su relacion con
enfermedades cardiovasculares dice: “Dietas bajas en grasa saturada y colesterol que incluyan 25
grs. de proteina de soya pueden reducir el riesgo de enfermedades al corazon. Esta leyenda puede
aparecer sélo en productos que proveen al menos 6.25 grs. de proteina de soya por porcion. Otras
leyendas de etiquetado aprobadas por la FDA incluyen aquellas relacionadas con frutas y
vegetales y la disminucion en el riesgo de cancer, asi como otras enfermedades, entre ellas el
riesgo de hipertension y el riesgo de defectos neuroldgicos.
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3.2.2 JAPON

En Japon, los alimentos funcionales estan regulados y catalogados como alimentos para uso
especifico en salud (FOSHU) y han de cumplir una serie de caracteristicas establecidas en la
legislacion de sanidad alimenticia (Food Sanitation Law).

FOSHU se refiere a los alimentos que contengan ingredientes con funciones para la salud y
oficialmente autorizados para promover sus efectos fisiolégicos en el cuerpo humano. Los
alimentos FOSHU estan destinados a ser consumidos para el mantenimiento y promocion de la
salud o para usos especiales por parte de las personas que desean controlar las condiciones de
salud, incluyendo la presién sanguinea o el colesterol en la sangre. Con el fin de vender un
alimento como FOSHU, se requiere la evaluacion de la inocuidad de los alimentos y la eficacia de
las funciones para la salud, y la promocién de este y su etiquetado deben ser aprobado por el
Ministerio de Salud, Trabajo y Bienestar Social.

Requisitos para la aprobacion de un alimento como alimentos FOSHU:

e Efectividad en el cuerpo humano debe estar claramente demostrada

Ausencia de problemas de seguridad (pruebas de toxicidad animal, otros)

Utilizacion de los ingredientes nutricionalmente adecuados

Garantia de la compatibilidad con las especificaciones del producto en el momento de consumo.
Establecimiento de métodos de control de calidad, tales como especificaciones de los productos
e ingredientes, procesos y métodos de analisis

Ademas de los alimentos FOSHU regulares se encuentran también en el mercado otras
clasificaciones de FOSHU:

(1) FOSHU calificado: Alimentos con alguna funcion de salud que no esta fundamentada en la
evidencia cientifica para que satisfaga el nivel de FOSHU, o la eficacia de determinados
alimentos, pero sin un mecanismo establecido sera aprobado como FOSHU calificado

(2) FOSHU estandarizado: Normas y especificaciones para los alimentos se han establecido
con las suficientes pruebas cientificas: FOSHU normalizado es aprobado cuando cumple
con las normas y especificaciones.

(3) FOSHU reduccion del riesgo de enfermedades: La promocion de propiedades que
producen disminucion en el riesgo de enfermedades esta permitido siempre que se pruebe
clinica y nutricionalmente que ese ingrediente produce una disminucion en ese riesgo.

Los pasos que debe seguir un alimento para ser aprobado como FOSHU son presentados en la
Figura 3.1.
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Applicant
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Ministry of Health, Labour, and Welfar

Consultation

o L " Consultation
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Council on Pharmaceutical Food Safety Commission

Affairs and Food Sanitation

Figura 3.1: Pasos para aprobar un FOSHU*

3.2.3 EUROPA

En Europa los alimentos funcionales vienen regulados por:

Reglamento (CE) n°® 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de Enero de 2002.

En este reglamento se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria.

Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 20 de Marzo de 2000.

Relativa a la aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros en materia de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios.

Esta ley estipula el criterio para el etiquetado y advertencias encontradas en los productos
alimenticios en general. Normas adicionales de etiquetado pueden también ser aplicadas a los
alimentos o determinadas categorias de alimentos como los alimentos transgénicos, alimentos
irradiados, algunos alimentos nuevos y alimentos para usos nutricionales especiales (PARNUTS)

Las alegaciones permitidas se dividen en dos grupos:

o Las que describen la funcién del nutriente, que seran autorizadas sin mas, si se basan en
criterios cientificos que no suscitan controversia

o El calcio es un nutriente esencial para el desarrollo de huesos y dientes sanos
o La fibra ayuda a la funcién intestinal

4 Fuente: Ministerio de salud, trabajo y bienestar social de Japon
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e Las que indican una reduccion del riesgo de enfermedad, que precisaran aprobacion previa
a la comercializacion, incluyendo una evaluacion cientifica con el dictamen favorable de la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

Se prohiben alegaciones en relacion a:

e adelgazamiento y la reduccién del peso

bienestar general y funciones psicolégicas y de la conducta

recomendadas por médicos/profesionales de la salud (excepcion: autoridades o institutos)
bebidas alcohadlicas > 1,2% (salvo reduccion del alcohol o del valor energético)

productos con perfil nutricional inadecuado (p.ej. muy salados o azucarados, muy grasos)

Reglamento 258/97/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 27 de Enero de 1997.
Fija el reglamento sobre nuevos alimentos y nuevos ingredientes alimentarios.

El presente Reglamento se aplica a la puesta en el mercado en la Comunidad de alimentos y de
ingredientes alimentarios que, hasta el momento, no han sido utilizados en una medida importante
para el consumo humano en la Comunidad, entre ellos, alimentos que contengan o provengan de
organismos genéticamente modificados, alimentos de estructura molecular nueva o modificada,
alimentos que hayan sido sometidos a un proceso de produccién no utilizado habitualmente, entre
otros.

En su articulo 3 determina que estos alimentos (o ingredientes) no podran:

e Suponer ningun riesgo para el consumidor

e Inducir a error al consumidor
Diferir de otros alimentos e ingredientes alimentarios a cuya sustitucion se destinen de tal
manera que su consumo normal implique desventajas para el consumidor desde el punto
de vista de la nutricion.

Luego el reglamento detalla la forma en que estos alimentos o ingredientes se deben presentar
ante la autoridad para asi determinar si estos cumplen con todos los requisitos estipulados en la
ley de manera de aprobarios o rechazarlos.

Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria de la Unién Europea.

En este libro existen un conjunto de medidas propuestas de manera de posibilitar una organizacion
mas coordinada e integrada de la seguridad alimentaria dirigida a lograr el maximo nivel posible de
proteccién de la salud. Esto permitiré en algiin momento revisar y modificar legislaciones con el fin
de darle mayor coherencia, actualizarla y completarla ain mas.

Este en el numero 65, Propuesta de modificacién de la Directiva 79/112/CEE relativa al etiquetado,
la presentacién y la publicidad de los productos alimenticios cuyo objetivo es especificar las
condiciones con arreglo a las cuales cabe la posibilidad de realizar menciones sobre las
propiedades nutritivas o funcionales, la cual fue aprobada por el Consejo Europeo en Julio de 2002.
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4. ANALISIS DE TECNOLOGIAS EMERGENTES

41 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS Y TECNOLOGIAS
ALIMENTARIAS

En la actualidad, existe un profundo interés por disefiar alimentos que contribuyan sensiblemente,
y de modo especifico, a mejorar la salud de quienes los consuman. De este modo, para disefiar un
alimento y poder denominarlo funcional, se debe poder demostrar que posee efectos que van mas
alld del valor nutritvo y que mejoran el estado de salud o reducen el riesgo de contraer
enfermedades.

Los alimentos funcionales se disefian con un propésito concreto; hay que distinguir claramente
entre alimentos naturales saludables (healthy foods) y alimentos funcionales (functional foods);
ambos tienen un enorme interés nutricional e industrial y deben ser objeto de investigacion para
aprovechar sus beneficios. Pero, aunque confluyan a menudo los procedimientos de estudio de
sus efectos, existe una diferencia fundamental entre ambos: los alimentos funcionales se disefian a
proposito, mientras que los alimentos saludables no se disefian. Se trata de obtenerlos con la
mayor calidad y valor nutritivo posible, pero no se disefian.

Es importante no trabajar aisladamente, sino integrar todos los aspectos desde la produccion y
obtencion de materias primas, los procesos de elaboracion y conservacion en éptimas condiciones
de higiene, calidad y seguridad, hasta el acondicionamiento final, almacenamiento y distribucion en
condiciones adecuadas.

El desarrollo de un alimento funcional requiere enriquecer a propoésito en uno o varios compuestos
(con actividad biologica conocida) buscando un efecto mas o menos amplio para la mejora del
estado de salud o para la prevencion de enfermedades. Después hay que estudiar la incidencia del
procesado y de la conservacion en la actividad biolégica del producto y sostener mediante
evidencias cientificas sus alegaciones de salud.

El disefio de los alimentos funcionales debe tener en cuenta las bases de la dietética y la nutricion.
El uso de alimentos funcionales debe realizarse sin alterar los parametros de la nutricion de modo
que sirvan para reforzar planteamientos tradicionales hacia el mantenimiento de la salud mediante
una correcta alimentacion.

En la mayoria de los casos, la accion de los compuestos funcionales de interés alimentario se
conoce por estudios epidemiolégicos que establecen asociaciones entre la ingesta de estas
substancias y la prevencién o mejora de ciertas enfermedades. No todos los estudios de este tipo
ofrecen resultados concluyentes. La medicina naturista y las tradiciones orientales han aportado
ideas para la utilizacion de ciertas substancias como ingredientes alimentarios funcionales. Sin
embargo, hay que ser cautelosos, ya que a veces un mismo producto puede presentar efectos
contrapuestos.

El disefio riguroso de alimentos funcionales requiere conocer a nivel molecular los mecanismos de
la actividad biologica de sus componentes y las bases de las enfermedades a las que se dirigen.
La pauta principal a seguir en el disefio de alimentos funcionales es aumentar al maximo la
relacion beneficio / riesgo.

En la industria se debe comprobar con analisis quimicos que los ingredientes funcionales se
mantienen durante el procesado y la conservacién para aumentar el beneficio. Ademas, para
reducir el riesgo, es conveniente utilizar productos que de forma habitual se encuentren en los
alimentos o que se obtienen por procedimientos suaves o bien que se obtienen de fuentes
naturales. También conviene afiadir los ingredientes funcionales en las dosis minimas efectivas. En
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ciertas ocasiones algin producto puede tener efectos favorables en pequefia cantidad pero
desfavorables a partir de cierta cantidad.

Finalmente, otras estrategias para reducir el riesgo son realizar una caracterizacion exhaustiva con
el fin de conocer si hay transformaciones indeseadas o detectar la presencia de residuos o
contaminantes. No hay que olvidar que muchos ingredientes funcionales son exiractos y la
posibilidad de concentrar compuestos téxicos debe ser descartada. También tendran interés los

estudios de toxicidad a dosis superiores a las empleadas con el fin de garantizar la ausencia de
efectos negativos.

4.1.1 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Al tratar de desarrollo de nuevos alimentos no pensamos en alimentos con suplementos
vitaminicos, de minerales o antioxidantes si éstos provienen de pildoras o alimentos enriquecidos.
Pensamos en alimentos, como por ejemplo, cereales de desayuno, pan o margarina que han sido
enriquecidos con vitaminas y/o minerales, con la intencién de ayudar a asegurar una dieta
adecuada. Otros ejemplos serian:

e Alimentos enriquecidos con nutrientes especificos o antioxidantes con la intencion de
obtener beneficios especificos para la salud, tales como alimentos enriquecidos con calcio
0 bebidas que mejoran la salud dsea, o alimentos enriquecidos con acido folico para
prevenir otras patologias.

e Alimentos enriquecidos en acidos grasos omega-3 en los que se ha aumentado el
contenido de estos compuestos, por ejemplo, manipulando la dieta de las gallinas.

e Alimentos convencionales promocionados en base a sus nutrientes, su contenido en fibra o
a su contenido en antioxidantes (polifenoles, carotenoides), o la obtencién de nuevas
variedades en las cuales se incrementan los niveles de dichos componentes.

e Alimentos comercializados como bajos en calorias debido a la utilizacién de edulcorantes
artificiales, que no aportan calorias, o debido a su contenido en grasas sintéticas que no se
digieren.

e Alimentos con bajo contenido en sal.
e Alimentos desalcoholizados o con bajo contenido en alcohol.
e Alimentos bajos en grasas saturadas o con acidos grasos poliinsaturados.

e En general productos dietéticos o “especiales”, sin gluten (para celiacos), sin aztcar (para
diabéticos).

e La margarina y otros productos con un alto nivel de ciertos esteroles vegetales
(Fitosteroles y fitostanoles) que inhiben la absorcion y la reabsorcion del colesterol y a su
vez pueden disminuir los niveles de colesterol en la sangre.

e Los alimentos y suplementos que contienen altos niveles de fitoestrégenos son un grupo
de agentes fitoquimicos, a los que se les atribuyen beneficios tanto de aminorar las
consecuencias propias de la menopausia como la prevenciéon de canceres hormona-
dependientes.

e Los probioticos, productos lacteos fermentados que contienen cultivos de bacterias vivas
que son requeridos para “mejorar el equilibrio microbiano del organismo” y asi reducir el
riesgo de ciertas infecciones.
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e Los prebidticos son ingredientes alimenticios no digeribles de los que se dice que
estimulan el crecimiento de ciertas bacterias del organismo, de manera que benefician el
equilibrio microbiano del organismo de una manera similar a los probidticos.

Jamas ha habido tanta actividad en desarrollo de nuevos alimentos como existe en estos
momentos. Se buscan alternativas a los productos tradicionales que mejoren los alimentos en
calidad, valor nutritivo, seguridad, caracteristicas sensoriales de los alimentos. Se buscan tambiéen
mejoras en los texturizantes empleados, en las propiedades funcionales de los aditivos. Se buscan
nuevas formulaciones y alimentos de facil uso. Aumentan de forma muy importante los alimentos
semielaborados y precocinados como es el caso de la IV gama y V gama. También se persigue la
obtencion de productos naturales que puedan inhibir el crecimiento de patégenos. Se trabaja en la
obtencion y mejora de las materias primas para la industria alimentaria (Vegetales, animales).

La biotecnologia resulta un elemento clave para incrementar la productividad de los principales
cultivos alimentarios.

Algunos de los alimentos que ya fueron mejorados a través de la biotecnologia son:

o
Q"

Maiz, soja y algodon que ahora requieren menores aplicaciones de herbicidas/pesticidas.
Soja con menor contenido de grasas saturadas y mayor contenido de acido oleico, lo que
ofrece una mejor estabilidad cuando se frie.

Papayas resistentes a los virus que logran mejores cultivos y con mejores rendimientos.
Pimientos mejorados en cuanto a sabor (méas dulces) y que permanezcan mas duros
después de la cosecha.

% Papas y maiz resistentes a enfermedades y con mayores rendimientos.
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4.1.1.1 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

En el desarrollo de nuevos alimentos es fundamental el aseguramiento de la calidad de los
productos. Para ello, el sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) se
considera hoy el sistema mas eficaz que permite garantizar ausencia de riesgos a minimo coste.
Se trata de un sistema vivo que continuamente se comprueba y mejora para hacerlo mas eficaz.

Hoy se trabaja en la obtencién de nuevos sistemas de deteccion y eliminacion tanto de:

KD
L4

Contaminacion microbiana

Presencia de residuos toxicos

Alteracion de las propiedades de los alimentos

Se buscan sistemas mas rapidos y fiables que los actuales

Se estan consiguiendo sensores a tiempo real para determinadas bacterias patégenas.
Las comprobaciones tardaran minutos en lugar de horas.
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No se debe olvidar tampoco que la mejora de la seguridad en el procesado de alimentos incluye:

de

*

Planta industrial disefiada para producir alimentos de calidad

Instalaciones y equipos de disefio mas higiénico

Adaptacion a sistemas de limpieza automatizados en continuo

Personal mas formado y motivado para trabajar con equipos mas automatizados y en
condiciones mas higiénicas.
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4.1.1.2 COMPLEMENTO NUTRICIONAL

Existen muchas definiciones formales de complemento nutricional que intentan especificar lo que
cubre y lo que no cubre dicho término. Se indican a continuacion algunos elementos importantes
de esta definicion:

*,
0"

Se consumen oralmente y en dosis especificadas, en forma de pildoras, capsulas o
preparaciones pulverulentas o liquidas.

Su objetivo es complementar la dieta normal.

No suponen la tnica fuente ni la principal contribucién a la ingesta de energia o liquidos.
Generalmente, muestran supuestas ventajas para la salud, en la etiqueta o en cualquier
otro material promocional.

< Pueden clasificarse como: nutrientes esenciales (vitaminas, minerales, elementos traza,
antioxidantes y aminoacidos esenciales), metabolitos organicos naturales (que pueden
tener presuntos beneficios para la salud o el potencial de mitigar algunas enfermedades) u
otros componentes de origen vegetal (ocasionalmente de origen animal o extractos) que
contienen sustancias que también tienen supuestas propiedades de la mejora de la salud.

7
0"

0.
0‘0
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Quiza la cuestion mas importante en la separacion de los alimentos enriquecidos y la ingesta de
suplementos, es que, en el caso de los enriquecidos, cualquiera que consuma este tipo de
alimentos, consigue los nutrientes o componentes afiadidos sin tan siquiera haber decidido
tomarlos. Esto se da particularmente en los casos donde existe una practica habitual de enriquecer
un tipo de alimentos concretos o donde el enriquecimiento del alimento es un requerimiento legal.
La ingesta maxima probable en personas que consumen grandes cantidades de estos alimentos,
es algo que necesita ser estimado, para garantizar que no se superan los maximos niveles de
seguridad.

4.1.1.3 ADITIVOS

Finalmente, todo lo que, sin valor nutritivo se afiade a un alimento con el fin de mejorar la
conservacion, elaboracion o aspecto cumple la definicion de aditivo. A lo largo de toda la historia se
han adicionado sustancias con este fin.

Los alimentos preparados en casa tienen una vida Uutil corta. Los que prepara la industria debe
tener una vida bastante o mucho mas larga pero manteniendo hasta el momento del consumo
todas las caracteristicas de identificacion y aceptacion sin perder valor nutricional.

Las razones principales que justifican el uso de aditivos en la elaboracion de alimentos es que la
industria los necesita para poder ofrecer la mayor variedad de productos que jamas hasta el
momento ha tenido la humanidad. Lo mas importante es asegurar la inocuidad. Los alimentos
pueden alterarse de muchas formas pero basicamente dos son peligrosas para la salud:
contaminacién microbiana y la oxidacion de las grasas. Los conservantes y antioxidantes se
encargan de evitar estos peligros.
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4.1.2 TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

A lo largo del siglo XX la evolucién de la tecnologia alimentaria ha permitido agregar otros atributos
esenciales a los alimentos conservados, tales como el buen sabor, la comodidad de manipulacion /
preparacion y la garantia de calidad nutricional. En la actualidad, con la importancia creciente de
los alimentos en los campos de la nutricion y la salud, las aplicaciones tradicionales de la
tecnologia de los alimentos siguen evolucionando. Un sabor agradable y una manipulacion facil
siguen constituyendo aspectos fundamentales para el consumidor. Pero también el concepto de
calidad nutricional es actualmente mucho mas amplio y requiere trabajar para aplicar una
tecnologia mas apropiada.

Los procesos biotecnolégicos son parte esencial de muchas industrias alimentarias. En los
bioprocesos se utilizan células microbianas, animales o vegetales y componentes de estas células,
como por ejemplo enzimas, para producir nuevos productos y también para destruir residuos
nocivos.

La industria alimentaria utiliza tecnologias innovadoras por razones de eficiencia, seguridad y
calidad. También importan los aspectos medioambientales. Sin embargo, se trata de una industria
esencialmente conservadora, ya que la seguridad es la consideracion primordial en su actividad.
Todas las tecnologias alimentarias son evaluadas pormenorizadamente antes de que se autorice
su utilizacion.

Los procesos tecnolégicos actualmente utilizados para la produccion de alimentos son, en su
mayoria, los mismos que se utilizan en la industria alimentaria convencional. Sin embargo, se
siguen multiplicando los esfuerzos para desarrollar técnicas mejores, mas rapidas, seguras,
respetuosas con el medio ambiente y econémicas como por ejemplo las tecnologias no térmicas
(que estan empezando a constituir una alternativa al tratamiento térmico tradicional en
determinados casos), los productos minimamente procesados, las nuevas técnicas de envasado,
los sistemas de extraccion con fluidos supercriticos, las técnicas de membranas.

Los retos mas importantes de la industria alimentaria son la conservaciéon y el procesado de
alimentos. Con el desarrollo de las técnicas avanzadas de produccion de alimentos, posiblemente
el reto ya no sea sélo la elaboracion de alimentos, sino la forma de conservarlos con el fin de
alargar su vida util sin que se dafien sus caracteristicas nutricionales y organolépticas, al tiempo
que el proceso global resulta mas eficiente energéticamente, gracias a las bajas temperaturas
empleadas. De esta forma, no hay que olvidar en este punto la importante actividad en el
desarrollo de nuevos materiales de envase, los estudios de sus interacciones con el alimento,
aditivos, permeabilidades. Se trabaja en nuevas aleaciones mas ligeras y resistentes, soldaduras
mas rapidas y seguras. El envase flexible substituye muchos tipos de envase rigido. Se encuentra
una tendencia clara hacia la minimizacién de los residuos y costos de envase. Se valora la facilidad
de uso y almacenamiento de los alimentos.

Es asi como se debe tener presente que antes de que cualquier tecnologia se utilice ampliamente
deben superarse diversos obstaculos. El desarrollo e implementacion de cualquier tecnologia
supone a menudo costes muy elevados ya que se debe demostrar su superioridad, viabilidad y
rentabilidad a escala industrial. Ademas, debe ser aceptada tanto por la industria, como por la
administracion y especialmente por los consumidores. Para ello es importante que se de una
informacion adecuada (no engariosa) a la poblacion.

Las actividades de investigacion y desarrollo en el procesado de alimentos deben centrarse, por
una parte, en la composicion especifica del producto haciendo hincapié en la mejora de sus
propiedades, preservacion e identificacion y, por otra parte, en la tecnologia haciendo énfasis en
técnicas mas respetuosas con el medio ambiente, con mayor grado de control y automatizacion y
al menor coste posible.
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4.2 ACTUALIDAD CIENTIFICA Y TECNOLOGICA EN EL DESARROLLO DE
NUEVOS ALIMENTOS

4.2.1 TENDENCIAS Y LIDERAZGOS EN PRODUCCION CIENTIFICA

El volumen de publicaciones encontradas para el periodo de estudio (2005 a 2009) fue de 440,
distribuidos en ese tiempo como se muestra en la Figura 4.1. Como se aprecia, hay una tendencia
clara de incremento en el interés cientifico sobre el tema, presentandose un aumento notable entre
los afios 2005 y 2008.

-

" = R T o
2005 2006 2007 2008 2009

Figura 4.1- Cantidad de Publicaciones Cientificas entre 2005 — 2009, segun Sciences Direct
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Principales Autores

Peter Jones es uno de los investigadores lideres, en temas de alimentos saludables. Es el Director
del Centro Richardson para Alimentos Funcionales y Nutraceuticos de la Universidad de Manitoba,
Canada. Sus Uultimas publicaciones se relacionan principalmente con Cholesterol, Phytosterols;
Triglycerides; Hypercholesterolemia; LDL Cholesterol.

Sus cuatro ultimas publicaciones:

2009: Jones Peter J H; AbuMweis Suhad S, Phytosterols as functional food ingredients:
linkages to cardiovascular disease and cancer.

2008: AbuMweis Suhad S; Jones Peter J H, Cholesterol-lowering effect of plant sterols.

2008: Zhao Hai L; Houweling Adrielle H; Vanstone Catherine A; Jew Stephanie; Trautwein Elke
A; Duchateau Guus S M J E; Jones Peter J H, Genetic variation in ABC G5/G8 and NPC1L1
impact cholesterol response to plant sterols in hypercholesterolemic men.

2008: Rudkowska Iwona; AbuMweis Suhad S; Nicolle Catherine; Jones Peter J H, Cholesterol-
lowering efficacy of plant sterols in low-fat yogurt consumed as a snack or with a meal.

Figura 4.2: Redes de co-autorias del autor Peter Jones.
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Michael Mdiller, presidente de Nutricion, Metabolismo y Gendémica en la Division de Nutricién
Humana del Grupo de Agrotecnologsia y Ciencias de la Alimentacion perteneciente a WUR
(Wageningen University of Research)”, se centra en el nivel celular, utilizando la tecnologia de
investigacion molecular moderna, in vitro e in vivo, con especial atencién en la absorcion de
nutrientes y los trastornos en el metabolismo normal, relacionados con la obesidad.

Sus cuatro ultimas publicaciones:
2008: De Groot P J; Reiff C; Mayer C; Muller M. NuGO contributions to GenePattern.

2008: Stienstra Rinke; Duval Caroline; Keshtkar Shohreh; van der Laak Jeroen; Kersten Sander;
Muller Michael. Peroxisome proliferator-activated receptor gamma activation promotes
infiltration of alternatively activated macrophages into adipose tissue.

2008: van Ommen Ben; Keijer Jaap; Kleemann Robert; Elliott Ruan; Drevon Christian A; McArdle
Harry; Gibney Mike;, Miuller Michael. The challenges for molecular nutrition research 2:
quantification of the nutritional phenotype.

2008: Herrema Hilde; Derks Terry G J; van Dijk Theo H; Bloks Vincent W; Gerding Albert; Havinga
Rick; Tietge Uwe J F; Muller Michael, Smit G Peter A; Kuipers Folkert; Reijngoud Dirk-Jan.
Disturbed hepatic carbohydrate management during high metabolic demand in medium-
chain acyl-CoA dehydrogenase (MCAD)-deficient mice.

Figura 4.3: Redes de co-autorias del autor Michael Miiller.

5 http://www.hne.wur.nl
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Cluster de Contenidos Cientificos

La relacion entre los diferentes temas se puede ver en la Figura 4.4 (clusters tematicos).

Figura 4.4: Cluster de contenidos identificados

Entendiendo los alimentos funcionales como productos alimenticios de origen animal o vegetal
consumidos en la dieta diaria, que ademas de aportar nutrientes poseen componentes bioactivos,
es posible identificar en la figura anterior una serie de ellos, los cuales se detallan a continuacion:

< Probidticos, son ingredientes funcionales que mejoran la funcién intestinal, dado que
contienen microorganismos con poder antibidtico para combatir ciertas dolencias como
pueden ser las diarreas, alergias, gripes y hasta algunos tumores. Entre los efectos
beneficiosos identificados en la literatura se encuentra:

Asimilaciéon de la lactosa

Tratamiento de diarreas

Disminucion de los niveles de colesterol
Estimulacion del sistema inmune
Prevencion de carcinogénesis

Efectos antialérgicos

Inhibicién de Helicobacter pylori

< Prebiéticos, son ingredientes funcionales que favorecen el crecimiento de las bacterias
intestinales beneficiosas. Se han identificados los siguientes beneficios para la salud:

e Mejoramiento del transito intestinal

e Mejoramiento de retencién y absorcion de minerales
e Otros
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Antioxidantes, corresponde a un ingrediente funcional que reduce el riesgo de
enfermedades cardiovasculares y el desarrollo de tumores, a través de la reduccion del
efecto de radicales libres.

% Lipidos, ingredientes funcionales que reducen el riesgo de enfermedades
cardiovasculares y el desarrollo de tumores entre otros.

< Vitaminas y minerales, ingredientes funcionales reducen el riesgo de enfermedades
cardiovasculares y osteoporosis, entre otros.

¢ Fibras, son ingredientes funcionales que se utilizan para mejorar la digestién, mejorar el
transito intestinal y permitir reducir el colesterol, entre otros.

4.2.2 TENDENCIAS Y LIDERAZGOS EN DESARROLLO TECNOLOGICO

4.2.2.1 PATENTES

La Clasificacion internacional de patentes (cuya sigla en idioma inglés es IPC) es un sistema
jerarquico que divide la tecnologia en 60.000 categorias aproximadamente. Se emplea en todas las
Oficinas de patentes importantes de forma independiente o junto con el sistema de clasificacion
nacional de patentes.

Para este estudio se utilizaron las palabras claves definidas en la seccién 1.2.1 del presente
informe, en conjunto con los cédigos de patentes A23L 1/226, A23L 1/302, A23L 2/60 y A23J 3/22,
los cuales representan las siguientes areas tecnologicas: Especias, agentes aromatizantes o
condimentos sintéticos; Vitaminas; Edulcorantes; y Tratamiento de proteinas para la alimentacion
por texturizacién, respectivamente.

Patentes Otorgadas

El resultado de las busquedas segun las palabras claves utilizadas arrojo, ocho documentos de
patentes otorgadas entre los afios 2005 y 2008, en las oficinas de patentes de Estados Unidos (3)
y Europa (5), que tienen relacion directa con Alimentos Funcionales, especificamente con nuevos
alimentos e ingredientes.

Dado el nimero reducido de patentes, a continuacién se listan todas:
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US7399491

Health promoting functional foods fortified with herbs

The present invention provides a novel herbal composition, which
promotes the proven pharmacological activities such as anti-oxidant, anti-
stress and adaptogenic activities. Composition(s) comprises of plant
juices or extracts together with the conventional recipients to form
paste/jelly/jam/cake/cream puffichocolate forms fortified with plants like
Mangifera indica, Evolvulus alsinoides, Withania somnifera and
Asparagus racemosus Amaranthus hypochondriacus which are used as
functional foods.

Tabla 4.1: Patentes otorgadas entre 2005 y 2008.

Council of Scientific and
Industrial Research

lale

2008-07-15

A61K
36/00

EP1659878B1

Formulation Based on Phospholipids.

Bioghurt Biogarde
Gmbh. & Co. Kg.

2008-07-02

A23J
7/00

US7354590

Methods of producing edible fungi containing activated folates and
nutritional supplements containing activated folates.

Methods are described for producing reduced, methylated, biologically
active forms of folate, including 5-methyltetrahydrofolate (i.e. 5-
methyltetrahydropteroylglutamic acid), 5-formyltetrahydrofolate, 10-
formyltetrahydrofolate and tetrahydrofolate. Edible mushroom-producing
fungi are cultivated to enhance the uptake of pteroylmonoglutamate
(synthetic folate) into edible portions of the plants. The mushroom-
producing fungi reduce and methylate the pteroylmonoglutamates into
activated folates.

Jarrow Formulas, Inc.

2008-04-08

AOIN
£65/00

EP1208755B1

Compositions for foods, process for producing the same and
functional foods and drinks containing the same.

Black currant anthocyanin-containing compositions for foods comprising 1
to 25% by weight of black currant anthocyanin on the basis of solid
matters; a process for producing a black currant anthocyanin-containing
composition for foods characterized by purifying and concentrating black
currant juice employed as a starting material by using a charged reverse
osmosis membrane; functional foods and drinks characterized by
containing the above compositions for foods; and the above-described
compositions for foods and the above-described functional foods and
drinks having an effect of improving visual function, a function of
improving blood fluidity, and/or a function of lowering blood pressure.

Meiji Seika Kaisha, Ltd.

2008-03-12

A23L
1130

EP1482320B1

Compositions containing n-acyl-phosphatidyl-ethanolamines and/or
mixtures of n-acyl-ethanolamines with phosphatidic acids or
lysophosphatidic acids.

Hunza di Pistolesi Elvira
&C.S.as.

2007-11-21

AG1K
317164

EP1216024B1

Formulation for menopausal women.

Drugtech Corporation

2007-03-21

AG1K
910

US6896896

Physiologically functional foods or cosmetics containing
sphingoglycolipids and processes for their production.

The present invention relates to functional foods or cosmetics containing
sphingoglycolipids and a process of producing the same.

Unitika Ltd.

2005-05-24

A23L
1130

EP0966969B1

Anti-stress drugs and functional foods having anti-stress effects.

Anti-stress drugs which can be continuously administered without any
problem in safety and relieve or prevent mental and physical symptoms
caused by stresses and functional foods having anti-stress effects. The
drugs contain as the active ingredients acid milks prepared by fermenting
animal milks by using lactic acid bacteria belonging to the genus
<I>Lactobacillus</I> , which the functional foods contain these drugs and
have anti-stress effects.

Calpis Co., Ltd.

2005-05-04

A23C
9123
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El liderazgo tecnologico se concentra en Japén con 3 patentes otorgadas a empresas japonesas,
seguido por Estados Unidos con 2 patentes, e India, Alemania e Italia, con 1 patente otorgada.

Japon

Tabla 4.2: Cantidad de Patentes por paises

EP1208755B1 - Compositions for foods, process for producing the
same and functional foods and drinks containing the same.

US6896896 - Physiologically functional foods or cosmetics
containing sphingoglycolipids and processes for their production.

EP0966969B1 - Anti-stress drugs and functional foods having anti-
stress effects.

Estados Unidos

US7354590 - Methods of producing edible fungi containing
activated folates and nutritional supplements containing activated
folates.

EP1216024B1 - Formulation for menopausal women.

India US7399491 - Health promoting functional foods fortified with herbs.
Alemania EP1659878B1 - Formulation Based on Phospholipids.

EP1482920B1 - Compositions containing n-acyl-phosphatidyl-
ltalia ethanolamines and/or mixtures of n-acyl-ethanolamines with

phosphatidic acids or lysophosphatidic acids.
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Principales Instituciones y sus areas tecnologicas

Para cada una de las instituciones se describen las areas tecnolégicas asociadas a las solicitudes
de patentes.

Tabla 4.3: Instituciones con sus respectivas areas tecnologicas.

i:i'\:iﬁffl:"a:ﬁ

A61K 36/00: Preparaciones medicinales de constitucion indeterminada que
contienen sustancias procedentes de algas, liquenes, hongos o plantas o sus
derivados, p. €. Medicinas tradicionales basadas en plantas.

A23J 7/00: Composiciones a base de fosfatidos para la alimentacion, p. Ej.
Lecitina.

A23L 1/30: Alimentos o productos alimenticios que contienen aditivos.

A23L 1/308: Alimentos o productos alimenticios Adicion de sustancias
esencialmente no digeribles, p. €j. fibras dietéticas.

AO01N 65/00: Biocidas, productos que repelen o atraen a los animales
perjudiciales.

A01G 1/04: Cultivo de setas.

AO01N 43/60: 1,4-Diazinas; 1,4-Diazinas hidrogenadas.

A23L 1/28: Extractos o preparaciones comestibles de hongos.

A23G 1/00: Cacao

A23G 1/30: Productos a base de cacao.

Meiji Seika Kaisha, Ltd.% - Japon A23G 1/42: que contienen microorganismos 0 enzimas.

A23G 3/00: Dulces; Confiteria; Mazapan

A23G 4/00: Goma de mascar

A23J 7/00: Composiciones a base de fosfatidos para la alimentacion, p. €j.
Lecitina.

A23L 1/30: Alimentos o productos alimenticios que contienen aditivos.

A23L 1/302: Vitaminas

AB1K 8/00: Cosméticos o preparaciones similares para el aseo.

A61P 15/00: Medicamentos para el tratamiento de trastornos genitales o sexuales.
A61P 13/08: Medicamentos para el tratamiento del aparato urinario de la prostata.
A23L 1/30: Alimentos o productos alimenticios que contienen aditivos.

A23L 1/302: Vitaminas

A61K 9/10: Dispersiones; Emulsiones

A61K 31/07: Compuestos del retinol, p. €j. la vitamina A

A61P 9/00: Medicamentos para el tratamiento de trastornos en el aparato
cardiovascular.

A23L 1/30: Alimentos o productos alimenticios que contienen aditivos.

AB1K 8/68: Esfingolipidos, p.ej. ceramidas.

A61P 17/00: Medicamentos para el tratamiento de problemas dermatologicos.
A61Q 19/00: Preparaciones para el cuidado de la piel.

A23C 9/123: que utilizan solamente microorganismos de la familia de las
lactobacterias.

A23C 9/137: Sustancias espesantes

A23L 1/30: Alimentos o productos alimenticios que contienen aditivos.

AB1K 35/20: Leche; Colostro

A61K 35/74: Bacterias

Council of Scientific and Industrial
Research® - India

Bioghurt Biogarde Gmbh. & Co. Kg. -
Alemania

Jarrow Formulas, Inc.” — Estados
Unidos

Hunza di Pistolesi Elvira& C. S.a.S. -
[talia

Drugtech Corporation — Estados Unidos

Unitika Ltd.? - Japon

Calpis Co., Ltd. 10 - Japén

6 http://www.csir.res.in/

7 http://www jarrow.com/

8 http://www.meiji.co.jp/en/
9 http://www.unitika.co.jp/e/
10 hitp:/www.calpis.net/
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Patentes Solicitadas

Evolucion de la patentabilidad a través de los afios (2005 — 2008)

Se considero las solicitudes de patentes registradas en la oficina de patentes de Estados Unidos
(82) y Europa (7) realizadas entre los afios 2005 y 2008.

El afio 2005 aparece con la mayor cantidad de solicitudes de patentes en relacion a alimentos
funcionales, especificamente nuevos alimentos e ingredientes, solicitudes realizadas
principalmente por Estados Unidos.

Figura 4.5: Evolucion de solicitudes de patentes de Estados Unidos y Europa entre los afios 2005 y
2008
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Paises Lideres

El liderazgo tecnolégico se concentra en Estados Unidos con 34 solicitudes de patentes que
cuentan con la titularidad de empresas o investigadores norteamericanos, seguido por Japén con
6 solicitudes, Corea con 5 solicitudes, Canada con 4 solicitudes y Alemania con 2 solicitudes.

Segun el cédigo de clasificacion internacional, Estados Unidos con invenciones en areas como
A23L 1/308 Adicion de sustancias esencialmente no digeribles, como por ejemplo a traves de
inventos como “Snack foods comprising emulsified liquid shortening compositions comprising
dietary fiber gel, water and lipid”, relacionado con una invencion que permite reducir el contenido
caldrico, mediante la sustitucion del contenido de la grasa por fibra dietética soluble, agua y lipidos,
siendo manipulados con el minimo efecto en el sabor y textura. Al igual que para quesos
procesados, galletas, salsas, sopas, entre otros. A23L 1/30 que contienen aditivos, con inventos
como “Calcium fortification of bread dough”, que tiene relacibn con alimentos horneados,
enriquecidos con calcio, métodos para la preparacion de los alimentos fortificados con calcio y
aditivos de calcio.

Japon, con invenciones en éareas como A61P 17/00 Medicamentos para problemas
dermatolégicos, con inventos como “Antiallergic composition”, relacionado con una composicion
util para la prevencion y tratamiento de las alergias, su método de preparacion, y su uso como
alimento o bebida o similares.

Corea, con areas tecnolégicas como A61P 3/04 Anorexiantes, a través de “The healthy and
functional foods for the obesity patients using purple-colored potato”, que tiene relacidon con la
utilizacion de un extracto de jugo de papas de color morado, que suprime la obesidad mediante la
prevencion de células adiposas y la capacidad para reducir acidos grasos. Por lo tanto, los
alimentos funcionales que contienen dicho extracto, son utiles para tratar a pacientes obesos, entre
otros.

Canada, con areas como A61P 3/00 Medicamentos para trastornos del metabolismo, a través
de inventos como “Combination of Polychitosamine and Fibrate for the Prevention and Treatment of
Hyperiipidemia”, relacionado con una composicion farmacéutica que contiene fibrato y es utilizado
para el tratamiento de las hiperlipidemias, entre otros.

Y finalmente, Alemania, principalmente en areas como A23J 7/00 Composiciones a base de
fosfolipidos, a través de inventos como por ejemplo “Formulation based on phospholipids®, que se
relaciona con una formulacién con un componente fosfolipido, fisiologicamente como un
ingrediente activo, la formulacién en si esta en un granulado dispersable en agua. Y se utiliza en
los complementos alimenticios, alimentos especiales o alimentos funcionales.
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Figura. 4.6: Areas tecnolégicas por pais.

Principales Instituciones y sus areas tecnolégicas

Segun el caédigo de clasificacion internacional, se identifican las areas tecnologicas mas utilizadas
por las principales instituciones o investigadores que aparecen en este estudio. Circle Group
Holdings, Inc., empresa norteamericana, cuya principal actividad es la comercializacion y
promocion de los productos de su filial Fiber-Gel Technologies, Inc., empresa que posee la licencia
absoluta en todo el mundo de Z Trim, desarrollado por el USDA, el que consiste en un ingrediente
no caldrico de alimento funcional que puede hacer disminuir el contenido energético de la grasa
hasta en un 80% en los alimentos, pero manteniendo un sabor y palatabilidad de primera calidad.
Circle Group Holdings, Inc. Aparece en este estudio con 10 solicitudes de patentes, en areas
tecnologicas como A23L 1/308 Adicion de sustancias esencialmente no digeribles, p. ej.
Fibras dietéticas, a través de la solicitud de patente mas reciente “Cookies comprising dietary fiber
gel”, que esta relacionada con la reducciéon de la grasa y el contenido caldrico de las galletas
mediante la sustitucion de una parte del contenido de grasa con fibra dietética. En segundo lugar,
la empresa norteamericana Z Trim Holdings”, con 5 solicitudes de patentes, donde coinciden los
mismos inventores de la empresa Circle Group Holdings, Inc., Shukla; Triveni P. y Halpern;
Gregory J.

Se destacan las siguientes empresas que contienen 2 solicitudes de patente:

La empresa japonesa Suntory Limited'?, con areas tecnoldgicas como A61K 31/21 Esteres, p. €j.
nitroglicerina, selenocianatos, con inventos como “Preventive or ameliorating agent for liver
disease involving hepatopathy”, relacionada con un agente preventivo o de mejora de
enfermedades hepaticas.

™ http://www.ztrim.com/pages/about_z_trim/2.php
12 http://www.suntory.com/
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Kraft Foods Holdings, Inc.”, empresa norteamericana, con areas tecnolégicas como A23C 19/00
Queso, con inventos como “Methods of fortifying process cheese and products thereof,
relacionada con el método del proceso de enriquecimiento de quesos con magnesio. Lo que
permite una importante cantidad ‘de suplementos nutritivos, como minerales y/o vitaminas, sin
afectar negativamente la funcionalidad o calidad del producto.

Potato Valley Co., Ltd.”, empresa coreana, con areas tecnologicas como A21D 13/08 Productos
de pasteleria, p. ej. bizcochos, galletas, hojaldres, con un invento como "The healthy and
functional foods for the obesity patients using purple-colored potato”, relacionada con la utilizacién
de un extracto de jugo de una papa morada, que es utilizado en diversos alimentos reduciendo
acidos grasos.

E—séfx 311185 Acidos; Sus ;nhfdﬁdosﬂ RAFT FOODS HOLDINGS, INC. E__m@;ﬁ] i , 7

@61]{3112!32 teniendo al menos kes dobles enlm;es : 3 f : 0 AZ23L 1724 Alifios para ensaladas ]
m = ' e : \ AZ3L 1/40 Concentrado de sopas|4| |
TRt

61P 3/00 Medicoment

@611(36!185 Magnoliopsida [3HPotato Valley Co., Ltd.

(AL 252 Adicitn de mdm&sﬂ
'

KIFIN BEER KABUSHIKI KAISHA [2]

(A61K 3574 Bacterias |4 / \\ @mgnmapmmabmamm.ﬁmm7

@61? 17/00 Med. para problemas demm.nlogu:usE ; P s S R > : L * G

£],

WIB que utilizan sélo mcmmgmsmo:E - o
 (A6IK 35/66 Sust. que provienen de mi mos| - - 236 3/00 Dulces; Confiteria
@BL 1/05 con agentes gelificantes o nspcanluﬂ @231. 12054: De ‘I‘Smmﬂﬂbﬂm‘)

Figura 4.7: Principales Instituciones con areas tecnolégicas.

13 hitp:/Awww.kraft.com/
14 http:/lwww.potatovalley.com/english/sub01.php
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Contenidos con mayor numero de patentes

Segun el cdédigo de clasificacion internacional, la siguiente tabla muestra las areas tecnoldgicas
que tienen mayor cantidad de registros de solicitudes de patentes asociadas, en relaciéon a nuevos
alimentos e ingredientes funcionales. Dentro de las areas tecnolégicas mas recurrentes esta A23L
1/308 Alimentos o productos alimenticios, adicionados de sustancias esencialmente no
digeribles, p. ej. Fibras dietéticas, y la patente mas reciente que se encuentran en esa area, es
“Snack foods comprising emulsified liquid shortening compositions”, relacionada con reducir el
contenido de grasa, sustituyéndola con fibra dietética, agua y lipidos, sin alterar su textura ni sabor.

al

A23L 1/308: Adicién de sustancias esencialmente no digeribles 16 6 1

A23L 1/30 que contienen aditivos 10 7 2 3 22
A21D 13/00 Productos de panaderia 8 3 1 13
A23L 1/10 con productos derivados de cereales 8 2 1 1 12
A23L 1/307: Disminucidn del valor nutritivo 8 3 1 12
A21D 10/00 Masas poco densas, masas consistentes 4 3 1 1 9
A23L 1/052: de origen vegetal 7 1 1 9
A23L 1/0534 Celulosa 7 1 1 9
A23L 1/05 con agentes gelificantes o espesantes 4 1 2 1 8
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TECNOLOGIA

Areas Tecnolégicas relacionadas con Alimentos Funcionales

En la Tabla 4.5 se presentan las clasificaciones internacionales relacionadas con alimentos
funcionales que aparecen en el estudio.

Tabla 4.5: Areas tecnolégicas Alimentos Funcionales

Grupo

A

Seccidn a — necesidades corrientes de la vida

A23

Alimentos o productos alimenticios; su tratamiento, no cubierto por otras clases

A23L

ALIMENTOS, PRODUCTOS ALIMENTICIOS O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS NO CUBIERTOS POR LAS SUBCLASES A23B-A23J; SU
PREPARACION O TRATAMIENTO, p. Ej. COCCION, MODIFICACION DE LAS CUALIDADES NUTRICIONALES, TRATAMIENTO FiSICO
(conformacion o tratamiento, no enteramente cubierto por la presente subclase, A23P ); CONSERVACION DE ALIMENTOS O DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, EN GENERAL

A23L 1/00 Alimentos o productos alimenticios 1
A23L 1/03 ... que contienen aditivos |
A23L 1/05 que contienen agentes gelificantes o espesantes. |
A23L 1/052 de origen vegetal

A23L 1/0534 Celulosa; sus derivados, p. . éteres

A23L 1/054 de origen microbiano

A23L 1/076 Productos de apicultura

A23L 110 Con productos derivados de cereales

A23L 1116 Tipos de pastas alimenticias

A23L 1/24 Alifios para ensaladas

A23L 1/28 Extractos comestibles de hongos

A23L 1/30 .... que contienen aditivos

A23L 1/31 Productos a base de came

A23L 1/36 Alimentos con frutos secos o semillas

A23L 139 Sopas; salsas

A23L 1/40 Concentrado de sopas

A23L 1/164 Copos u otras formas de productos tipo "listos para consumir”

A23L 1/212 Preparacion de frutos o de vegetales

A23L 1/214 de tubérculos u otras raices con almidén

A23L 1/216 ....de patatas

A23L 11217 Productos asados o fritos

A23L 1/236 Edulcorantes artificiales

A23L 1/238 Salsa de soja

A23L 1/302 Vitaminas

A23L 1/304 Sales inorganicas

A23L 11305 Aminoécidos, péptidos o proteinas

A23L 1/307 Disminuci6n del valor nutritivo

A23L 1/308 Adicion de sustancias esencialmente no digeribles

A23L 1/314 Alimentos conteniendo aditivos

A23L 1/317 Productos a base de came picada o emulsionada
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Areas Tecnolégicas de mayor interés

El anélisis de las areas tecnologicas de mayor interés se puede realizar con el recuento simple de
los cédigos internacionales de patentes para cada una de las 89 solicitudes de patentes analizadas.

Tabla 4.6: Areas tecnolégicas contenidas en solicitudes de patentes

A23L 1/308: Adicion de sustancias esencialmente no digeribles p. €j. fibras dietéticas. 23
A23L 1/30 que contienen aditivos 22
A23L 1/10 con productos derivados de cereales 12
A23L 1/307: Disminucion del valor nutritivo 12
A23L 1/052: de origen vegetal

A23L 1/0534 Celulosa

A23L 1/05 con agentes gelificantes o espesantes

A23L 1/302: Vitaminas

A23L 1/39 Sopas; Salsas

A23L 1/214: de tubérculos u otras raices con almidon

A23L 1/054: De origen microbiano

A23L 1/24 Alifios para ensaladas

A23L 1/40 Concentrado de sopas

A23L 1/03: Su preparacion o tratamiento que contienen aditivos

A23L 1/164: Copos u otras formas de productos tipo "listos para consumir”
A23L 1/305: Aminoé&cidos, péptidos o proteinas

A23L 1/216: ...de patatas

A23L 1/28 Extractos comestibles de hongos

A23L 1/36 Alimentos con frutos secos o semillas

S~ INDIN W W WA AP0 O[O
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Cluster de contenidos tecnolégicos

En la Figura 4.8 se representan agrupaciones de areas tecnolégicas en relacion a alimentos
funcionales, especificamente nuevos alimentos e ingredientes.

IA61K31[685 con un comp. hidroxilados itmnsnihégmoE b

el s w
[AGIIC 47726 Hideatos do carbono[3] e il

ps)sjm 3106 Antibipedipidémicas ]EI :

@mm:umum: o productos alimenticio 1K 47/44 Aceites, grasas

[AGIKC 47714 Estecos do scidos carborticos [\

[cuc 1/00 Preparacién de malta 3

1/214: de tubéreulos u otras raices con almdénﬁ

EABL 17164: Copos u otras formas de productos tipo "listos para cmsumix'El———-[Ammmu,_ productos de confiteria Dmm@ﬁ o

Figura 4.8: Clusters teméticos de las clasificaciones internacionales en torno a alimentos
funcionales

El grupo rosado esté relacionado con los complementos alimenticios con finalidad funcional, como
por ej: “Marine Lipids Compositions”, una composicion de fosfolipidos marinos, especialmente
adecuada como suplemento nutricional, aplicado en la alimentacién humana y la acuicultura.

El grupo anaranjado esta relacionado con los alimentos que incrementan el contenido de fibra,
como por ej.: “Sauces comprising dietary fiber gel”, una composicién que reduce el contenido
calérico de las salsas, mediante la sustitucion de una parte del contenido por fibra dietética, sin
afectar mayormente el sabor y la textura.

El grupo verde esta relacionado con alimentos funcionales que previenen y tratan las
enfermedades cardiovasculares, por ej.: “Functional foods comprising flavonoids and tocotrienols
and methods thereof’, hipercolesterolemia, a través de un agente activo compuesto por la
combinacion de flavonoides y tocotrienoles.

El grupo amarillo esta relacionado con los alimentos que reducen el contenido de grasa, como
por ej: “Healthy And Functional Foods For The Obesity Patients Using Purple-Colored Potato”,
utilizacion de un extracto de la patata color purpura, en diversos alimentos, y tiene la capacidad de
reducir los acidos grasos libres, evitando Ia hiperlipidemia (exceso de grasas en la sangre).
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4.2.2.2 PROYECTOS

Considerando la blusqueda de proyectos europeos realizada en CORDIS para el periodo 2005 -
2008, se identificaron como los siguientes proyectos recientemente financiados:

1) Desarrollo de alimentos que contengan ingredientes nanoencapsulados
(2008-2010)

UNIVERSITA DEGLI STUDI DI NAPOLI FEDERICO Il
ITALIA

La preservacién de los componentes bioactivos de los alimentos a través de la transformacion y el
almacenamiento de productos, y su liberacién controlada en el tracto gastrointestinal es un gran
obstaculo para la plena explotacion del potencial de salud de muchos componentes bioactivos de
alimentos. Ademas, las soluciones convencionales de microencapsulacion suelen afectar a las
propiedades sensoriales de la textura de los alimentos. El objetivo general de este proyecto es
desarrollar y validar la eficacia de una nueva generacion de alimentos saludables basados en la
tecnologia de nanocapsulas. Nanocapsulas adaptadas para poder entregar acidos grasos omega-3
y complejo silymarin en la parte inferior intestino.

Descriptores: bread,functional foods,Nanoencapsulated ingredients,dry pasta,Intestinal Bowel
disease

2) Lactococcus lactis como un sistema de traspaso de factor inhibidor de migracion
en macrofagos (MIF) para mejorar el transporte en la mucosa de compuestos
biolégicamente activos.

(2005- 2007)

El principal objetivo de esta propuesta es utilizar bacterias de &cido lactico recombinante L. lactis
para la entrega de MIF (EI factor inhibidor de la migracion de macrofagos) a la mucosa (oral y nasal)
del sistema inmune en orden de aumentar el numero de células M plenamente operacionales de la
FAE (Epitelio asociado al foliculo).

Descriptores: associated epithelium,Follicle,Lactococcus lactis,M cells,Mucosal immunity,vaccine
delivery,Follicle-associated epithelium

3) Nuevas fuentes de recursos naturales, gastrico estable, aditivos, colorantes y
nuevos alimentos funcionales
(2008-2011)

ROYAL HOLLOWAY AND BEDFORD NEW COLLEGE EGHAM, SURREY
UNITED KINGDO

Descriptores: functional food, marine, spores, carotenoids, bacteria, probiotic, Bacillus, novel,
colorants, additives, foods, novel food, pigment, microbe, nutrafood.
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4) Estudio de la microbiota intestinal infantil, con el objetivo del disefio racional de
los probiéticos con propiedades inmuno reguladoras deseadas
(2006-2010)

GOTEBORG UNIVERSITY, DEPARTMENT OF CLINICAL BACTERIOLOGY
SVERIGE

Descriptores: allergy, infantile microbiota, T-RFLP

5) Desarrollo de nuevos Productos Carnicos Nutraceutical
(2005-2007)

EMBUTIDOS GOIKOA, S.A.
ESPANA

El objetivo general del proyecto es el desarrollo de nuevos productos carnicos nutracéuticos con
una muy alta palatabilidad y propiedades para la salud tales como: la reduccion del colesterol no
deseado en la sangre (bajo contenido de grasa, el aceite de oliva)-la disminucion de grasa animal y
el mejoramiento de atributos en la calidad de la carne (CLA sobre la administracion de
suplementos de carne de cerdo)-la reduccién de los trastornos del colon, estrefiimiento, cancer de
colon, problemas hiperlipidemia, enfermedades cardiovasculares, diabetes y obesidad (fibra de
salvado de avena). La formulacion de productos carnicos emulsificados sera variado para
disminuir el contenido total de grasa, grasa saturada y reemplazar lipidos con componentes de
impacto positivo en la salud.

6) Oxidacién de la proteina muscular en los alimentos: mecanismos, efectos antioxidantes y
el desarrollo de estrategias '
(2007-2009)

HELSINGIN YLIOPISTO

DEPARTMENT OF APPLIED CHEMISTRY AND MICROBIOLOGY/SECTION OF FOOD
CHEMISTRY/UNIVERSITY OF HELSINKI

FINLAND

La oxidacion de componentes de los alimentos es uno de los principales factores que reducen la
calidad sensorial de la carne, el valor nutritivo y saludable. La adicién de antioxidantes en los
alimentos es un método cominmente usado para reducir los efectos adversos de la oxidacion
lipidica. Ultimamente, se ha prestado especial atencion a los antioxidantes naturales, debido a la
tendencia mundial, a fin de evitar los aditivos sintéticos. A este respecto, el aumento de las
expectativas han surgido debido a la evidencia de que los antioxidantes naturales podrian tener
mayores beneficios debido a su capacidad de inhibir la oxidacion.

Descriptores: natural antioxidants,oxidation,HPLC,meat colour,meat safety,meat texture,muscle
proteins, polyphenols,protein carbonyls
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7) Health based quality traits in tomato
(2006-2008)

ROYAL HOLLOWAY AND BEDFORD NEW COLLEGE, SCHOOL OF BIOLOGICAL SCIENCES
UNITED KINGDOM

El consumo de frutas y verduras ricas en fitoquimicos como promotores-saludables, se ha asociado
con la reduccion de la incidencia relacionada con enfermedades cronicas de la edad. Carotenoides,
flavonoides, polifenoles, tocoferoles (vitE) y la vitamina C son todos ejemplos de fitoquimicos como
promotores-saludables. El tomate es una de las principales fuentes de carotenoides (por ejemplo,
el licopeno y beta-caroteno) en la dieta occidental, también contienen niveles significativos de otros
compuestos antioxidantes, como flavonoides y polifenoles.

En el proyecto se estudian las vias biosintéticas responsables de la formacion de promotores-
saludables fitonutrientes en tomate, los genes, las proteinas y niveles de metabolitos usando
modernas tecnologias dmicas.

Descriptores: antioxidants, omic technologies, phytonutrients, tomatoes

8) Polifenoles en la dieta, microbios intestinales y la salud humana: un enfoque de
biologia de sistemas
(2006-2010)

Las interacciones entre los billones de microbios intestinales (microbiota) y el huésped humano
representan una importante fuente de conocimiento sin explotar que puede ser usado para
desentrafiar la complejidad de la salud humana. Esto también es vélido para la dieta de
compuestos que podrian ser utilizados estratégicamente en la industria alimentaria para prevenir
las enfermedades cronicas.

Descriptores: biomarker,gastrointestinal tract, systems biology, bioavailability, functional foods,
cardiovascular health, gut microbes, metabonomics, microbiota, molecular informatics

9) Obtencién de zumos seguros de alto valor bioactivo mediante pulsos eléctricos
de alta intensidad de campo

U de Lleida
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agraria (ETSIA)

La finalidad del presente proyecto es la evaluacion de la relacion entre los beneficios y riesgos en
la elaboracion de zumos de alto valor bioactivo (tomate, fresa y sandia) mediante la aplicacion de
PEIAC en contraposicién a los tratamientos térmicos convencionales. En este sentido, se estudia
tanto el efecto de los PEAIC como el del calor en microorganismos patégenos, enzimas,
propiedades sensoriales, componentes bioactivos y substancias perjudiciales.
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4.3 ACTUALIDAD CIENTiFICA Y TECNOLOGICA EN PROCESOS
TECNOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS

4.3.1 TENDENCIAS Y LIDERAZGOS EN PRODUCCION CIENTIFICA

El volumen de publicaciones encontradas para el periodo de estudio (2005 a 2008) fue de 865,
distribuidos en ese tiempo como se muestra en la Figura 4.9. Como se aprecia hay una tendencia
clara de incremento en el interés cientifico sobre el tema, presentdndose un aumento notable entre
los afios 2005 y 2007.

il 198 2005§
H 212 2006

i [0 237 2007

218 2008 §

Figura 4.9: Cantidad de Publicaciones Cientificas entre 2005 — 2008
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Paises Lideres

En el ranking de paises, los primeros cinco son: Estados Unidos, Espafa, China, Reino Unido e
Italia. Queda clara la relevancia del tema para el primero de ellos con 179 publicaciones, lo cual
equivale al 26,44% del total (ver Figura 4.10).

I 179 USA
I 73 Spain
[155 China

16 Belgium
Il 15 Republic of Ireland
[l 15 Czech Republic

Figura 4.10. Principales paises en produccion cientifica

En la grafica anterior destaca la presencia de Brasil con 17 publicaciones. Algunas de ellas
corresponden a:

2008: Felix J. S., Monteiro M., Manzoli J. E., Padula M., Pezo D., Romero J., Nerin C.
Identification and migration of degradation compounds from irradiation of multilayer
polyamide 6 films for meat foodstuffs and cheese.

Journal Article: Analytical & Bioanalytical Chemistry

Dep. of Food & Nutr. Sch. of Pharmaceutical Sci., Sao Paulo State Univ.

2006: Dias Ornellas C. B., Junqueira Goncalves M. P., Rodrigues Silva P., Travassos Martins R.,
Customer attitude front to the food irradiation.

Journal Article: Ciencia e Tecnologia de Alimentos

Escola de Vet., Univ. Fed. de Minas Gerais (UFMG)
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Areas de Trabajo

En la Tabla 4.7 se presenta la relacion entre los paises mas representativos en publicaciones
cientificas y las tematicas extraidas a partir de las palabras claves, lo cual permite ver las
tendencias de investigacion en cada pais. Se puede ver que para Estados Unidos el tema principal
es la seguridad alimentaria, mientras que para los demas paises hay un equilibrio entre los
distintos temas.

Tabla 4.7: Principales éreas de investigacion en los paises mas destacados

; - : USA Spain UK @ China Italy
FOOD SAFETY 38 7 18 9 8
IRRADIATION 27 8 2 1 3
ANALYTICAL TECHNIQUES 14 5 13 7 5
MICROWAVES 17 4 5 7 1
PROCESSED FOODS 18 4 2 2 4
TEMPERATURE 15 5 3 3 3
BIOSENSORS 14 1 6 5 6
PRESSURE 9 13 1 3 2
PACKAGING 14 5 2 0 5
FOOD SAFETY ANIMAL FOODS 9 9 1 2 3
MODELLING 14 3 1 2 3
ULTRASOUND 8 6 1 4 0
HIGH PRESSURE PROCESSING 9 1 2 2
SPECTROSCOPY 4 2 B 3
PHYSICAL PROPERTIES 5 2 3 2
HEATING 13 3 2 2 3
EXTRACTION 6 6 2 7 0
INHIBITION 12 6 1 3 0
IRRADIATED FOODS 10 1 2 2 8
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Autores, Instituciones y Temas Lideres
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Entre los autores que han desarrollado lineas de investigacion sobre alimentos funcionales
destacan los mostrados en la Tabla 4.8, donde ademas se muestra la institucion a la cual
pertenecen y las areas de mayor interés desarrolladas por cada uno de ellos.

Simunovic J

ins

Slate Univiversity, USA

}
H

Dept. of Food, Bioprocessing and Nutrition Sciences, North Carolina

Tabla 4.8. Autores, instituciones y temas lideres

Microwaves, Dielectric Properties,
Electrical Properties

Myung-Woo Byun

Korea

Dep. of Radiation Food Sci. & Biotech., Advanced Radiation Tech. Inst.,

[rradiation, Gamma Irradiation,
Antioxidative Activity

Heating, Microweaves, Pressure, Physical

Datta A. K Comell Univiversity, USA Properties, Drying, Infrared Radiation

\cier F 1E'8Sk (LaJymversny, Faculty of Engineering, Food Engineering Departmen, Ohmic Heating, Electrical Properties

Brody A. L Packaging/Brody Inc., USA chkagmg, antlm}croblal Packaging Films,
Biosensors, Coatings

Nerin C Dep. of Analytical Chem., Aragon Inst. of Eng. Res. Univ. of Zaragoza, Packaging, Active Packaging, Aromatic

Spain

Compounds, Gamma Irradiation

Contenidos con mayor numero de publicaciones

Segun las busquedas realizadas, la Tabla 4.9 muestra las areas tecnologicas que tienen mayor
numero de publicaciones, con respecto a procesos tecnoldgicos y biotecnolégicos.

PACKAGING

2005

2006

Tabla 4.9. Publicaciones cientificas en el periodo 2005 — 2008

PO

008

46 173

29 54 43
FOOD SAFETY 4 43 51 30 165
IRRADIATION 33 37 39 34 144
MICROWAVES 17 23 45 38 125
PROCESSING 24 29 33 33 119
CONTAINERS 12 30 38 21 101
ANALYTICAL TECHNIQUES 14 23 33 29 99
PROCESSED FOODS 19 22 19 32 92
COOKING 9 14 27 25 75
BIOSENSORS 16 26 18 13 73
ULTRASOUND 13 14 18 27 72
HEATING 13 18 19 22 72
MICROWAVEABLE CONTAINERS 7 18 26 21 72
MICROWAVEABLE PACKAGING 12 26 18 15 71
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Cluster de Contenidos Cientificos

La relacion entre los diferentes temas se puede ver en la siguiente Figura 4.11 (clusters tematicos).
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Figura 4.11. Clusters tematicos relacionados con procesos tecnologicos y biotecnolégicos
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4.3.2 TENDENCIAS Y LIDERAZGOS EN DESARROLLO TECNOLOGICO
4.3.2.1 PATENTES
Patentes otorgadas

El resultado de las busquedas para este estudio segun las palabras claves utilizadas arrojo 264
documentos de patentes otorgadas entre los afios 2005 y 2008, en las oficinas de patentes de
Estados Unidos (163) y Europa (101), que tienen relaciéon con Procesos Tecnoldgicos y
Biotecnologicos.

Paises Lideres

El liderazgo tecnologico se concentra en Estados Unidos como pais titular de 94 patentes
otorgadas, seguidos por Japoén con 19 y Suiza con 16.

[l 94 Estados Unidos de America
B 19 Japdn

[ 16 Suiza

Il 13 Alemania

113 Francia

[=] 8 Gran Bretaiia

[l 8 Dinamarca A
= 7 Corea del Sur (Korea (South)) §

| I 7 ttalia
Il 6 Canadé

Figura 4.12: Paises Lideres
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Principales Instituciones y sus areas tecnolégicas

Para cada una de las principales instituciones, se describe el perfil tecnolégico en relacion a la
clasificacion internacional de las patentes.

Tabla 4.10: Instituciones y areas tecnoldgicas.

BCHol0gIcas

Thetitcion

C08K 5/00 Utilizacion de ingredientes organicos

CO8K 5/3492 Triazinas

CO08K 5/3475 condensados con carbociclos

CO9K 15/00 Composiciones antioxidantes; Composiciones que inhiben los
cambios quimicos

CIRA SPECIALTY CHEMICALS CO9K 3/00 Sustancias no cubiertas en otro lugar

CORP.15 COSK 15/30 que contienen un ciclo heterociclico con al menos un atomo de
nitrégeno como miembro ciclico

CO08K 5/3472 Ciclos de cinco miembros

C07D 251/00 Compuestos heterociclicos que contienen ciclos de triazina

F24C 7/02 Disposicion o montaje de los dispositivos de control o de seguridad
HO05B 6/68 para el control o la vigilancia

F24C 7/08 Disposicion o montaje de los dispositivos de control o de seguridad
SAMSUNG ELECTRONICS CO,, HO5B 6/80 Aparatos para aplicaciones especificas (estufas u hornillas)

LTD.16 HO5B 6/78 Disposiciones para el movimiento continuo de material

(08B 13/14: Por sustraccion o intento de desplazamiento de articulos portétiles
HO05B 6/64 Calefaccion por microondas

GO1N 33/02: Invest. o andlisis de materiales; alimentacion

GO1N 29/04: Anélisis de solidos ( utilizando técnicas de emision acistica

GO1N 21/55 Sistemas en los que la luz incidente es modificada con arreglo a las
propiedades del material examinado. Reflexion especular

GO1N 21/59 Transmisibilidad

GO1N 33/12: Invest. o andlisis de materiales; pescado.

A23L 1/00: Alimentos o productos alimenticios.

GO1N 29/02 Anélisis de fluidos (utilizando técnicas de emision actstica).

BATTELLE MEMORIAL INSTITUTE"

15 http://www.ciba.com/
16 http:/fwww.samsung.com/cl/
17 htp://www.battelle.org/index.aspx
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Contenidos con mayor niumero de patentes

Las areas tecnologicas mas utilizadas asociadas a las patentes otorgadas, segun el cédigo de
clasificacion internacional, en relacion a procesos tecnolégicos y biotecnolégicos, se listan en la
siguiente tabla. Dentro de las areas tecnologicas mas recurrentes esta A23L 3/26 Conservacion
de alimentos o de productos alimenticios, en general, por irradiaciéon sin calor, con inventos
como por ejemplo: “Method and unit for sterilizing packaging sheet material for manufacturing
sealed packages of pourable food products”, correspondiente a un método para esterilizar material
de embalaje, utilizado durante la produccién de envases sellados de alimentos, la esterilizacion es
a través de irradiacion con electrones de baja tensién y se encuentran en lados opuestos del
material de embalaje, cada uno de ellos con una energia de mas de 100 keV.

Areas . U, 4
A23L 1/30 que contienen aditivos 6 7 8 5 26
A23J 3/00 Tratamiento de proteinas para la alimentacion 4 6 5 3 18
A23J 1/00 Preparacion de composiciones a base de proteinas para la
] { 5 3 6 3 17

alimentacion
A23L 1/305: Aminoéacidos, péptidos o proteinas 5 3 | 6 2 16
A23C 9/00 Preparados a base de leche; Leche en polvo o preparados

6 1 4 2 13
a base de leche
A23L 3/26 Conservacion de alimentos o de productos alimenticios, en 4 4 4 12
general, por irradiacion sin calor
A61K 36/185 Magnaliopsida 5 5 | 2 12
A23J 1/20 a partir de la leche, p. €. caseina 3 1 5 1 10

|

A23L 2/52 Adicion de ingredientes (adicion de conservantes). 4 1 k 3 2 10
A61K 36/00 Preparaciones medicinales de constitucion indeterminada | 3 5 1 8
CO08K 5/00 Utilizacion de ingredientes organicos [2] 1 1 6 1 9
A23J 3/16 a partir de soja 2 2 3 1 8
A61P 3/00 Medicamentos para el tratamiento de trastornos del 3 3 2 8
metabolismo
G06Q 10/00 Administracion, p. j. Automatizacion de oficinas o 1 4 9 1 8
reservas; Gestion, p. gj. gestién de proyectos o recursos
A23C 9/142 por dialisis, 6smosis inversa o ultrafiltracion 4 1 1 1 7
A23K 1/16 suplementados con factores nutricionales adicionales;

4 1 1 1 7
Bloques de sal
A23J 3/34 utilizando enzimas 2 3 1 1 7
A61P 43/00 Medicamentos para usos especificos, no previstos en los 3 9 1 1 7
grupos
A23L 1/00: Alimentos o productos alimenticios 1 3 3 7
GO6F 19/00: Equipos o métodos de proceso de datos 2 3 2 7
GO1N 29/02 Andlisis de fluidos 2 3 2 7
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Patentes solicitadas

Se consideraron las solicitudes de patentes registradas en la oficina de patentes de Estados
Unidos (553) y Europa (100), las que muestran un considerable aumento en el 2008. Dichas
solicitudes fueron realizadas principalmente por instituciones de Estados Unidos.

N8 a8 a8 8 B

-
=}

Figura 4.13: Evolucion de solicitudes de patentes de
Estados Unidos y Europa entre los afios 2005 y 2008.
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Paises Lideres

El liderazgo tecnolégico se concentra en empresas de Estados Unidos con 135 solicitudes de
patentes, seguido por instituciones titulares de Japén (37), Alemania (21) y Corea (14).

Segun el cadigo de clasificacion internacional, Estados Unidos con invenciones en areas como,
A23J 3/00 Tratamiento de proteinas para la alimentacion, a través de inventos como “Method of
deflavoring whey protein using membrane electrodialysis®, referida a un método para la
transformacién de la proteina de suero, quitando el sabor, con el fin de hacerlos aceptables en una
amplia gama de alimentos.

Japén, con invenciones en areas tecnolégicas como A23L 1/30 Alimentos o productos
alimenticios que contienen aditivos, como por ejemplo “Melanogenesis inhibitors and whitening
agents comprising ergosterol derivative and compositions containing ergosterol derivative”, que
tiene relacion con inhibidores de la melanogénesis y blanqueantes que incluyen un derivado de
ergosterol y composiciones del mismo, aplicables en cosméticos, medicamentos, preparados
dermatologicos y alimentos.

También se destaca a Espaifia, con invenciones en dreas tecnolégicas como C11B 5/00
Conservaciéon por empleo de aditivos, p. ej. Antioxidantes, como por ejemplo: “Microemulsion
of Polar Antioxidants in Edible Qils”, que consiste en la formacion de microemulsiones polares de
una fraccion rica en antioxidantes en un medio graso, especialmente en aceites comestibles. Estas
microemulsiones se caracterizan en que su estabilidad y homogeneidad las hace adecuadas para
incorporarlas en diferentes alimentos o productos farmacéuticos. La titularidad la tiene la empresa
Natraceutical Industrial S.L.U., y dentro de sus ultimas innovaciones aparece el afio 2009 con
“Method for changing colour and ph in the production of a highly-soluble, fibre-rich cocoa extract,
and use of said extract’, la que consiste en un método para cambiar de color y pH un extracto de
cacao, altamente soluble en cualquier liquido, y especialmente en los productos lacteos. Con ese
fin, es necesaria la alcalinizacion, que permite obscurecer el cacao, suavizar su sabor e
incrementar su solubilidad. El extracto obtenido es ideal para su uso como ingrediente en los
productos alimentarios y farmacéuticos.

A continuacién se presenta un grafo con los principales paises y las areas tecnologicas que estan
contenidas en las solicitudes de patentes correspondientes.
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Corea del Sur (Korea (S

03B 37100 Preparaciin de polisacanidos |12

Figura 4.14: Areas tecnoldgicas por pais.

Principales Instituciones y sus areas tecnoldgicas

Segun el cadigo de clasificacion internacional, se identifican las areas tecnologicas mas utilizadas
por las principales instituciones o investigadores que aparecen en este estudio. Samsung
Electronics Co. Ltd. 18, empresa coreana, fabricante de productos electronicos del mundo,
especializandose en aparatos digitales y medios, semiconductores, memorias e integracion de
sistemas, aparece en este estudio con 8 solicitudes de patentes en areas tecnologicas como F24C
7/02 Estufas u hornillas calentadas por electricidad, que utilizan microondas, con inventos
como “Cooking apparatus with lamp assembly”.

Nestec S.A." empresa suiza, funciona como filial de Nestlé S.A., dedicada a la investigacion
comercial y servicios de consultoria. Con areas tecnolégicas como A23L 1/00 Alimentos o
productos alimenticios; su preparacion o tratamiento, y destaca dentro de sus inventos del
dltimo afio 2008, “Method and system of setting and/or controlling of a food product dispensing
machine using a tag-type communication device”, relacionada con un recipiente que tiene una
etiqueta asociada, y permite leer de manera electrénica la informacion del producto, dicha etiqueta
es programable y entrega datos de la preparacion, fecha de expiracién, caracteristicas y
propiedades del alimento, entre otros.

LG Electronics, Inc.2°, empresa coreana, destacada en electronica y telecomunicaciones. Con
areas tecnologicas como F25D 29/00 Disposicion o montaje del equipo de control y de
seguridad, y con inventos como “Refrigerator for managing food by using RFID”, referida a los
frigorificos para almacenamiento en frio de los alimentos, mediante el uso de identificacion por
radiofrecuencia (RFID), en la que los alimentos pueden ser acumulados y gestionados en un
espacio de almacenamiento que tiene una condicion optima.

18 hitp://www.samsung.com/cl/
19 http://www.nestle.com/
20 hitp://www.lge.com/common/qateway/index.html
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Y por ultimo Cryovac, Inc?'., empresa Norteamérica, lider mundial en tecnologia de sistemas de
envases especializados. Con areas tecnologicas como GO1N 33/00 Investigacién o analisis de
materiales por métodos especificos, con inventos como “Non-invasive method of determining
oxygen concentration in a sealed Packaged”, referida en general a las mediciones de
concentracion de oxigeno en un paquete sellado usando un compuesto de oxigeno sensible a
luminiscentes, que es una forma de “luz fria” en la que la emisién de radiacion luminica es
provocada en condiciones de temperatura ambiente o baja.

@&ﬁlQ 19/08 Preparaciones antienvejecimiento [8] |3
@231. 1722 Especias; Agentes aromaty o conds
@O'TF 13/06: con distribucién selectiva de diferentes fuidos o materiale

.@OIN 331'02: Invest. o anahsus dews; ahmcntacxmﬂ

G‘ZSD 29/1]0 D!spnsczén [ mnnm]e del equipo dc cummly de segmdads -

(A23F 5100 Café; Sucedéncos del café; Sus preparaciones [3]]?]
@230 100 Concentracion, evaporacién o desecauunj : ! )
(B61K 8724 A]cuhol@ (A61K /35 Cetomas, p.cj. quinonas, S [s]} |

. p,c; ELECI'RONICS. mﬂ:]_ ‘

@053 6/64 Calcfacmnn por mu:mondajg] :

@D 11/00: stpumnﬂn de elementus d calcfaccmn dlistcica l

CRYOVAC, INC. |3]

(GDIN 33/00: Investigacién o andlisis de matenales por métodos cspedﬁcosﬁ‘

Figura 4.15: Principales Instituciones con éreas tecnoldgicas.

21 hitp://www.cryovac.com/
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Contenidos con mayor numero de patentes

Segun el cddigo de clasificacion internacional, la siguiente tabla muestra las areas tecnologicas
que tienen mayor cantidad de registros de solicitudes de patentes asociadas, en relacion a
procesos tecnoldgicos y biotecnolégicos. Dentro de las areas tecnologicas mas recurrentes esta
A23J 1/00 Preparacion de composiciones a base de proteinas para la alimentacion, y la
patente mas reciente que se encuentra en esa area, es “Reduction of Astringency in Polyphenol
Compositions”, referida a una composicion de polifenoles microencapsulados, adecuado para su
uso en productos alimenticios y bebidas. La microencapsulacion reduce significativamente la
astringencia y/o amargura de los polifenoles.

Tabla 4.12: Areas tecnolégicas en el periodo 2005 — 2008.

2005 1012006 1 2007,

_ Total

: A 2008
A23L 1/30 que contienen aditivos 12 9 11 41
A23J 1/00 Prep. de composiciones a base de proteinas 14 5 4 5 28
A61K 36/185 Magnaliopsida 6 10 6 5 27
A23L 1/305: Aminoacidos, péptidos o proteinas 1 6 3 3 23
G06Q 30/00: Comercio 7 6 6 4 23
A61K 8/30 que contienen compuestos organicos 6 4 9 3 22
A23J 3/00 Tratamiento de proteinas para la alimentacion 1 5 3 1 20
A61P 43/00 Medicamentos para usos especificos 5 3 2 5 15
A23J 1/20 a partir de la leche, p. &j. caseina 7 1 3 4 15
A61Q 19/00 Preparaciones para el cuidado de |a piel 5 3 2 4 14
A23C 9/00 Preparados a base de leche 8 1 1 3 13
G06Q 10/00: Administracion 9 3 1 13
A61P 25/00 Medicamentos para trastornos sistema nervioso 3 4 3 2 12
CO08B 37/00 Preparacion de polisacéridos 3 3 4 2 12
GOBF 17/00: Métodos de tratamiento de datos 4 4 2 2 12
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Contenidos emergentes en las solicitudes de patentes

Segun el Codigo de clasificacion internacional, se pueden identificar las areas emergentes,
definidas como incipientes apariciones en los ultimos afios.

Dentro de las areas tecnolégicas que aparecen por primera vez el afio 2008, se puede mencionar
algunas patentes con las areas asociadas, como por ejemplo:

Tabla 4.13

HO5B 3/00 Calefaccion por resistencia dhmica

5008

: Contenidos Emergentes

EP1886574A1

“System for production of aseptic food product sterilised by ohmic heating
with later addition of saltwater”. Procedimiento de esterilizacion de una
composicion de alimentos formada de una mezcla heterogénea de al
menos una fase liquida y de particulas sélidas,

B21D 51/26 de botes de conserva o bidones; Su
cierre de forma definitiva

EP1911677A1

“Production method of hermetically sealed container for drink or food”, se
refiere a una tecnologia capaz de producir un cierre, recipiente cerrado
herméticamente, para la elaboracion de bebidas o alimentos a bajo costo,
utilizando un método de soldadura por l&ser.

B26D 1/00 Corte de una pieza caracterizado por la
naturaleza o por el movimiento del elemento
cortante; Aparatos 0 maquinas a este efecto;
Elementos cortantes a este efecto.

EP1935592A1

*Device for cutting food with ultrasound and ultrasonically activated cutting
tools”, cortador de alimentos, especialmente productos de panaderia y
pasteleria, tiene un transductor de ultrasonidos con un sonotrode
montado en el cortador de |a hoja.

B29C 65/18 Ensamblado de elementos
preformados; con una herramienta caliente.

B29C 65/44 Ensamblado de un elemento no pléstico
caliente con un elemento pléstico.

B65B 31/02 Llenado, cierre, o lienado y cierre, de
receptaculos en camaras mantenidas a presion
inferior o superior a la atmosférica o conteniendo
una atmésfera especial.

EP1938951A2

“Food container”, recipiente con una tapa de plastico y una bandeja de
metal, que se sellan para formar el contenedor.

B65B 53/00 Contraccion de las envolturas, de los
receptaculos, de las cubiertas de los receptéculos o
de elementos destinados a fijar las cubiertas de los
receptaculos, durante o después del embalado.

EP1985440A2

“Thermoforming Films’, correspondiente a un envase termoformado para
alimentos, con una pelicula de arriba y abajo y el método correspondiente
de formacién de dicho paquete.

C01D 3/22 Preparacion en forma de granulos,
trozos u otros productos elaborados.

EP2000436A2

“Method and system for obtaining liquid salt and salts thus obtained”,
relacionada con un método para producir una solucion saturada de
cloruro de sodio, especialmente Gtil para sazonar los alimentos, incluye el
tratamiento de la solucion formada inicialmente para mejorar sus
propiedades y eliminar las impurezas.

A01C 1/02 Aparatos de germinacion; Determinacion

US2008008812A1

‘Germinated seeds possessing increased water-soluble polyphenols and
method of manufacturing”, correspondiente a un método y aparato que
proporciona el aumento de los rendimientos de los polifencles

de las capacidades germinativas de los granos o 1 hidrosolubles de semillas de plantas. El método incluye la induccion de la

analogos. germinacion de la semilla dentro de una seleccion de temperaturas, en
una atmésfera con elevada concentracion de oxigeno de carbono y / o
una disminucion de la concentracion de oxigeno.

C12G 1/022 Fermentacién; Tratamiento 1 US2008044504A
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microbiolégico o enzimético.
“‘Pomegranate juice, pomegranate juice powder and process for
producing the powder”, que tiene relacién con la preparacion de un polvo
de jugo de fruta (granada), y es utilizado en productos alimenticios,
piensos y en una composicion para la prevencion y tratamiento de
enfermedades causadas por la reduccién de hormonas femeninas. El
jugo de fruta es bajo sustancialmente en glucosa y fructosa.

HO1J 5/02 Tubos o ampollas; Recipientes; Blindajes US2008061667A1

asociados; Cierres de vacio.

“Uve/Vuv Dielectric barrier discharge lamp with reflector’, referida ala

HO1J 5/16 Dispositivos 6pticos o fotograficos 1 gestion eficiente de la descarga de la barrera dieléctrica (DBD) para
combinados estructuralmente con el tubo o ampolla generar emisores de radiacion de rayos ultravioleta. Esto se aplica en
(revestimientos luminiscentes). limpieza, desinfeccion y purificacién de bebidas, agua, alimentos,

complementos alimenticios, productos farmacéuticos, entre otros.

Cluster de contenidos tecnolégicos

En la siguiente figura se representan agrupaciones de areas tecnologicas en relacion a procesos
tecnolégicos y biotecnologicos.

Figura 4 16 Cluster de contenidos tecnoldgicos
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El grupo rosado identifica las clasificaciones internacionales relacionadas con inventos como
“Biopolymer based on lactococcus lactis nrri b-60656, process for culturing lactocuccus lactis nrri b-
30656, and process for preparing the biopolimero”, invenciéon relacionada a un polimero de glucosa
y fructosa y el método que se usa para la preparacion de una cepa de Lactococcus lactis. El
exopolysaccharides naturales son polimeros de glucosa y fructosa. Estos polimeros pueden ser
encontrados en varias plantas y microorganismos y son utiles como agentes emulsionantes,
surfactantes thikener y en la industria de alimentos y medicamentos. Lactococcus lactis es una
especie de bacteria no esporulante, usada extensamente en la produccién de manteca y queso.

A23C 11/00 Sucedaneos de la leche

A23L 1/211 Eliminacion de sustancias amargas o no deseables

A23C 19/00 Queso; Preparados a base de queso

A23K 1/18 especialmente concebidos para determinado tipo de animales
A23K 1/00 Productos alimenticios para animales

AB61Q 5/02 Preparaciones para la limpieza del cabello

AB61Q 5/00 Preparaciones para el cuidado del cabello

AB1Q 36/87

AB1P 37/08 Agentes antialérgicos

AB1P 19/00 Medicamentos para el tratamiento de problemas del esqueleto
AB1K 36/53 Lamiaceae o Labiatae

AB1K 8/64 Proteinas; Péptidos

AB1K 31/045 Compuestos hidroxilos

AB1K 48/00 Preparaciones medicinales que contienen material genético que se introduce en las
células del cuerpo vivo para tratar enfermedades genéticas

C12P 21/06 preparados por hidrélisis de un enlace peptidico

A23L 1/05 que contienen agentes gelificantes o espesantes

C12N 9/10 Transferasas

C12P 19/04 Polisacaridos

El grupo verde identifica las clasificaciones internacionales relacionadas principalmente con
inventos como “Method and equipment embodiment for disinfection and preservation of foodstuffs
and other products by means of 03 02 co2 argon, uv-c light and ultrasound in vacuo”, que tiene
relacion con un método de desinfeccién de mantenimiento de las cualidades de los productos
alimenticios, emplea ozono, oxigeno, didxido de carbono, luz ultravioleta, ultrasonido y vacio.

A23L 3/358 Compuestos inorganicos

A23L 3/3454 en forma de liquidos o de solidos

A23L 3/34 por tratamiento con productos quimicos

A23L 3/28 mediante rayos ultravioletas

A23L 3/00 Conservacion de alimentos o de productos alimenticios
A23L 3/30 mediante tratamiento con ultrasonidos

El grupo morado identifica las clasificaciones internacionales relacionadas con inventos como
“Treatment of swine wastewater by biological and membrane separation technologies”, invencion
que proporciona un sistema integrado para el tratamiento de los residuos biodegradables, incluidos
depurador de lodos, residuos forestales, residuos alimentarios, residuos agricolas, residuos
municipales, y similares. El sistema integrado consta de un dispositivo de filtracion y un dispositivo
de desalinizacion.

A23L 1/22 Especias

CO2F 1/52
B01D 65/00 Accesorios u operaciones auxiliares
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El grupo anaranjado identifica las clasificaciones internacionales relacionadas con inventos como
“Highly compatible hydroxyphenyltriazine UV-absorbers”, relacionado con un nuevo derivado de
hydroxyphenyltriazine, utilizado como absorbente de rayos ultravioleta en recipiente de plastico,
utilizado por ejemplo para la protecciéon de productos alimenticios envasados, bebidas, productos
farmacéuticos y cosméticos.

CO08L 67/00 Composiciones de poliésteres obtenidos por reacciones que forman un éster
CO08K 5/34 Compuestos heterociclicos que tienen nitrégeno en el ciclo
C07D 251/00 Compuestos heterociclicos que contienen ciclos de triazina-1,3,5

El grupo amarillo identifica las clasificaciones internacionales relacionadas con inventos como
“Canola protein isolate functionality I”, se refiere a un aislado de la proteina canola y su
funcionalidad en una amplia gama de aplicaciones.

A23J 3/22 por texturizacion
A23L 2/66 Proteinas

4.3.2.2 PROYECTOS

Considerando la busqueda de proyectos europeos realizada en CORDIS para el periodo 2005 -
2008, se identifican los siguientes proyectos mas recientemente financiados:

1) Nanomateriales muiltifuncionales para aplicaciones de envasado inteligente de alimentos.
(2008 — 20012)
ISRAEL

The main objective of the suggested research is to develop novel multifunctional nanomaterials
and devices that could in future power intelligent forms of food packaging. The materials will be
based on elctroochemically-prepared nanostructured inorganic porous scaffolds, composed
primarily of silicon (Si) and silicon oxide (SiO2) and their hybrids with various polymers/hydrogels.
These materials will be designed to perform different tasks, including detecting, sensing,
biosensing, and tagging.

Descriptores: Nanotecnologia, Sensores remotos, Tecnologia de Materiales

2) Disefio y desarrollo de un innovador embalaje de papel flexible ecoeficaz bajo sustrato
flexible a partir de recursos renovables para sustituir a las peliculas basadas en petréleo.
(2008 — 2011)

FRANCIA

Este proyecto busca desarrollar un papel de embalaje flexible, con propiedades de barrera (grasa,
agua, oxigeno y vapor de agua) competitivas con las de peliculas de plastico sin tratar o para
peliculas de plastico tratadas (de alta barrera). Uno de los principales avances esta relacionado
con el desarrollo de un nuevo tipo de recubrimiento antibacteriano para prolongar la calidad de los
alimentos.

Descriptores: Envasado Flexible, Barreras de recubrimiento, Revestimiento antimicrobiano.
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3) Antimicrobianos naturales para envasado innovador y seguro.
(2008 —2011)
ESPANA

El objetivo del proyecto es el desarrollo de nuevas tecnologias de envasado que permitan evitar,
reducir y detectar el crecimiento de microorganismos patégenos responsables del deterioro y la
pérdida del producto, en productos alimenticios perecibles, de interés: pescado fresco, pollo fresco
y hortalizas minimamente procesadas. De esta forma, a lo largo de tres afios, se desarrollaran
nuevas tecnologias de envasado de alimentos y nuevos instrumentos para la evaluacion
beneficio-riesgo de estas tecnologias:

% Tecnologias de envasado activo basados en antimicrobianos naturales
% Tecnologias de envasado inteligente basados en control de calidad, indicando los
metabolitos.
< Combinacion de ambas tecnologias de envases inteligentes antimicrobianos y tecnologias
destinadas a aumentar la seguridad y calidad de los alimentos frescos durante periodos mas
largos de tiempo.
Descriptores: Envasado, Toxicologia, Activo, Inteligente, Indicadores de frescura, vegetales
minimamente procesados, vida util.

4) Desarrollo de nanosensores para la deteccion de parametros de calidad a lo largo de la
cadena alimentaria.

(2008 — 2011)

ALEMANIA

Descriptores: Calidad y seguridad alimentaria, nanotecnologia, biosensores online y offline.

5) Desarrollo de una nueva generacion de biosensores para la medicion de la reduccion de
azucares en las papas y la evaluacion de la formacién de archilamida.

(2006 —2008)

REINO UNIDO

6) Método para mejorar la calidad de los alimentos congelados asistiendo al proceso de
congelacion y reduciendo el tamaiio de los cristales de hielo.

(2008 - 2010)

ALEMANIA

Descriptores: Ultrasonido

7) Diseiio de envases activos para alimentos oxygen scavenging o capacidad antioxidante.
(2005 —2007)
ESPANA

El objetivo de este proyecto es desarrollar materiales de envasado que activamente reduzcan la
oxidacion de los alimentos. Este objetivo incluye el desarrollo y la caracterizacion de peliculas
capacidad de oxygen scavenging y la inclusion de compuestos antioxidantes en el sistema de
envasado.

Descriptores: Calidad, Antioxidantes, Film process, carne y almacenamiento de productos de la
carne, oxygen scavenger.
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8) Procesamiento de Biomateriales Asistido por Campos Magnéticos.
(2005 — 2008)
DINAMARCA

El objetivo general es la fabricacion y uso inteligente de los materiales magnéticos en los nuevos
procesos de produccion con el fin de producir productos mas inteligentes, incluso para los
biomateriales, la alimentacion y el sector de la biofarmacéutica.

Descriptores: Nanotecnologia

9) Whey protein-coated plastic films to replace expensive polymers and increase
recyclability.

(2008 - 2011)

ESPANA

Los cientificos estan investigando continuamente los materiales de envasado alternativos tales
como el uso de biopolimeros. A pesar de todas las ventajas que ofrecen las peliculas de
biopolimeros, ellas presentan limitaciones en su aplicacion debido a una serie de propiedades
fisicas y las dificultades en la formacion. Recientes estudios revelan que el suero, la proteina de la
leche de los productos de la produccion de queso, actlia como una buena pelicula de barrera de
humedad con la integridad mecanica aceptable. Ademas, el uso de revestimiento de suero sobre
peliculas de plastico puede mejorar el reciclado y la reutilizacién de capas plasticas mediante la
eliminacién de la proteina de suero por via enzimatica o quimica.

Descriptores: Envasado Activo, Proteina de suero, peliculas de biopolimeros
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5. AGENDA TECNOLOGICA

5.1 ENTIDADES DEL SECTOR / SOCIOS POTENCIALES

Se considero oportuno y de vital importancia contar con la opinién de los principales actores de la
industria en el ambito nacional vinculados al tema de alimentos en general, y alimentos funcionales
en particular. En términos generales, puede sefialarse que la mayor presencia de alimentos
funcionales se presenta en la industria lactea, sector nacional con mayor desarrollo en este ambito.

Respecto de los principales actores de la industria, se han podido identificar distintas empresas
nacionales e internacionales con presencia en el mercado chileno, algunos de los nombres que
destacan corresponden a: Nestlé, Danone, Soprole, Watts, NaBios entre otros. (Ver detalles en
Anexo A)

En cuanto a grupos de investigacion dedicados a estos temas, es posible identificar centros y
departamentos de importantes universidades nacionales, los cuales han definido diferentes areas
de investigacion en temas de alimentos en general, y algunos mas especificos asociados al area
de alimentos funcionales. Los grupos mas representativos corresponden a (perfil disponible en
Anexo B):

9
‘0

Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos — INTA

Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables — CREAS

Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos Funcionales — CIDAF
Universidad de Chile

Universidad de Concepcion

K2
CERAER)

o,
s

K7
COR X4

9,
4

5.2 PROYECTOS DEL SECTOR

El Consejo Nacional de Innovacion para la Competitividad22 (CNIC) tiene como objetivo asesorar
en la identificacién, formulacién y ejecucion de politicas, planes y programas, medidas y demas
actividades referidas a la innovacién, incluyendo los campos de la ciencia, la formacion de recursos
humanos especializados y el desarrollo, transferencia y difusién de tecnologias. Dicho consejo
establecid que las principales agencias del Estado a cargo de apoyar la innovacion son CORFO y
CONICYT, a las que también se suma la labor ejecutada por FIA, ICM y FIP.

A continuacion se presenta un analisis de distribucion de fondos y proyectos financiados por tres
de las agencias antes mencionadas, las cuales corresponden a las mas atinentes al tema central
del presente estudio.

5.2.1 CONICYT

La Comision Nacional de Investigacion Cientifica y Tecnolégica es una institucion publica
auténoma inserta en el Sistema Nacional de Innovacion, que se relaciona administrativamente con
el Gobierno a través del Ministerio de Educacion. La institucion promueve, fortalece y difunde la
investigacion cientifica y tecnolégica en Chile, para contribuir al desarrollo econdémico, social y
cultural del pais.

22 www.consejodeinnovacion.cl
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El presupuesto de CONICYT para el afio 2008 ascendié a la suma de $90.277 millones. De estos
recursos, un 95% se asigné a la realizacién de concursos y actividades que permitan promover, |
fortalecer y difundir la investigacion cientifica y tecnolégica, en coherencia con la Estrategia |

Nacional de Innovacién para contribuir al desarrollo econémico, social y cultural del pais. Del total

de recursos, se estima que un 21% se asignan con el fin de "Fomentar la formacién de capital
humano avanzado" y un 79% para "Desarrollar y fortalecer la base cientifica y tecnolégica”,
tal como se presenta en la Figura 5.1.

f Fomento a la \ /

Formacién de Capital

- Desarrollo ¥ \
Fortalecimiento de la

B Cientifica
Humano Avanzado a?:cnj?igica 2
Recursos Porcentaje Recursos Porcentaje
Recursos
Presupuesto qi0 o,
TETAL $17.805 | 21% $67.646 79%

Figura 5.1. Distribucion de fondos concursables®

A continuacion, en la Tabla 5.1 se presenta una lista de los proyectos convocados para el afio

2009.

23 Informacién obtenida de www.conicyt.cl
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Tabla 5.1. Proyectos convocados para el afio 2009

FLAVOIND GLYCOSIDES: TOTAL SYNTHESIS AND BIOLOGICAL EVALUATION OF KAEMPFEROL AND ITS

GLYCOSIDES.
Responsable: Nancy Pacla Chandia Parra Institucion: Universidad de Santiago de Chile: Facultad de Quimica y Biologia:
Departamento De Ciencias Del Ambiente Afio: 2009 Fondo: Fondecyt — Postdoctorado

DETERMINATION OF PHENOLIC COMPOSITION, ANTIOXIDANT AND POLYPHENOLOXIDASE ACTIVITIES
DURING POMEGRANATE (PUNICA GRANATUM L.) RIPENING AND FRUIT STORAGE

Responsable: Mariela Alejandra Labbe Institucion: Universidad de Chile: Facultad de Ciencias Agronémicas: Departamento De
Agroindustrias Y Enologia Afio: 2009 Fondo: Fondecyt - Postdoctorado

STABILITY AND KINETIC RELEASE OF SPRAY-DRIED ENCAPULATED ANTIOXIDANTS USING NATIVE AND
MODIFIED POLYSACCHARIDES.

Responsable: ROBERT CANALES, PAZ SOLEDAD Institucion: UNIVERSIDAD DE CHILE-FACULTAD DE CIENCIAS
QUIMICAS Y FARMACEUTICA-DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y TECNOLOGIA QUIMICA Aiio: 2009
Fondo: Fondecyt-Regular

TECHNOLOGICAL INNOVATIONS APPLIED TO NOVEL MINIMALLY FRESH PROCESSED LEAF
VEGETABLES: QUALITY AND FOOD SAFETY

Responsable: ESCALONA, VICTOR HUGO Institucion: UNIVERSIDAD DE CHILE-FACULTAD DE CIENCIAS
AGRONOMICAS-DEPARTAMENTO DE PRODUCCION AGRICOLA Aio: 2009 Fondo: FONDECYT-REGULAR

En un analisis histoérico de los proyectos convocados por CONICYT en el periodo 2005 — 2009, se
ha detectado que las aplicaciones (sector de aplicacion) mas frecuentes que describen los
proyectos financiados en el periodo antes mencionado, corresponden a las siguientes:

a. Protecciéon y Promocion de la Salud
a.1. Tecnologia Biomedica
a.2. Farmacologia

b. Tecnologia Agricola y Productividad
b.1. Agricultura y Horticultura
b.2. Investigacion para Promover el Valor Nutritivo de los Productos Agricolas
b.3. Otras Investigaciones Agricolas
c.Tecnologia Industrial y Productividad
c.1. Industrias de Alimentacion y Estimulantes
c.2. Aumento de la Productividad Industrial y de la Competitividad
d. Industrias de Alimentacion y Estimulantes
e. Fisiopatologia, Fisiologia Clinica General

f. Tecnologia y Ciencias Medicas
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Continuando con el analisis historico, es posible mencionar la activa participacion de distintas
instituciones responsables a lo largo del periodo mencionado, destacando entre ellas: Universidad
de Chile, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Universidad de Concepcion, INIA e INTA,
entre otras. En lo que respecta a instituciones responsables pertenecientes al sector privado,
destacan los siguientes nombres:

Altalena S.A., empresa orientada a la micropropagacién de especies vegetales de alto valor
comercial y alta demanda (ver Tabla 5.1). Sus servicios estan orientados principalmente a la
industria agropecuaria, forestal y de alimentos. Dentro sus actividades I+D+i es posible destacar el
siguiente proyecto:

DESARROLLO DE INGREDIENTES FUNCIONALES CON CONTENIDOS DE POLIFENOLES ALTOS A PARTIR
DE PLANTAS NATIVAS CHILENAS
Responsable: Carolina Fredes Gonzalez Aiio: 2007 Fondo: PBCT: Fomento de la Vinculacion Ciencia-Empresa

San Jorge Impresores S.A., empresa dedicada a la importacion, fabricacion, exportacion y
comercializacion de productos de plastico principalmente bolsas, las cuales son utilizadas para el
envasado de alimentos frescos y frutas, entre otros. En el 2006 la empresa realiza su primer intento
por obtener financiamiento compartido con el Estado para la Investigacion y Desarrollo de nuevas
tecnologias, para ellos presenta el siguiente proyecto:

Film Activo Generador de Atmésfera Modificada (MAP)
Responsable: Jorge Enrique Castillo Olivares Afio: 2006 Fondo: PBCT: Fomento de la Vinculacion Ciencia-Empresa

Inversiones Biotecnolégicas S.A., empresa cuya principal actividad es la gestion de la tecnologia
y la innovacién en el sector biotecnolégico. Biotecnolégica S.A. funciona como un proveedor de
servicios y socio para la investigacion y desarrollo, trabajando en la creacion, gestion y desarrollo
de proyectos | + D en los sectores de acuicultura, Agricultura y Mineria. Dentro de la financiacion
obtenida en CONICYT destaca el proyecto:

Uso de agentes probidticos, fagoestimulantes, atractantes y ligantes no tradicionales en el desarrollo de

alimento balanceado artificial extruido para abalones
Responsable: Rafael Patricio Karque Ortega Aiio: 2005 Fondo: PBCT: Fomento de la Vinculacion Ciencia-Empresa
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5.2.2 CORFO

CORFO, a través de Innova Chile, principal agencia publica a cargo de impulsar la innovacion en
todo tipo de empresas, tanto consolidadas como nuevas. Esta agencia apoya a las empresas
chilenas para que estén en condiciones de competir en los mercados actuales. Su accién abarca
desde el ambito individual de cada empresa y grupos empresariales que trabajan asociativamente
hasta cadenas de produccion, incluyendo clusters o concentraciones geograficas de empresas e
instituciones en torno a una actividad productiva. Esta agencia cuenta con mas de 50 Lineas de
Apoyo, las cuales corresponden a créditos y subsidios de caracter concursable agrupadas en torno
a 12 necesidades identificadas.

El presupuesto de CORFO para el afio 2008 ascendi6 a la suma de $47.772 millones, para ser
asignados en calidad de subsidios, a través de las diferentes lineas de apoyo. Sumando a esto el
apalancamiento privado, el presupuesto borde6 los US$200 millones.

A continuacion se presentan los proyectos recientemente financiados:

Tabla 5.2. Proyectos convocados para el afio 2008

Alimentos sanos, saludables e innovadores derivados de vegetales para abastecer al PAE de la JUNAEB
Responsable: Schwartz Melgar Marco Institucion: Universidad de Chile - Ciencias Agronomicas Afio: 2008 Fondo: CORFO -
INNOVA

Valoracién de residuos agroindustriales a través de la obtencién de ingredientes alimentarios con
propiedades funcionales. Modelo de negocios y transferencia

Responsable: Nufiez Kalasic Hugo Institucion: Universidad de Chile - Ciencias Agronomicas Afo: 2008 Fondo: CORFO -
INNOVA

Ingredientes patentables para la industria alimentaria con potencial funcional en la prevencién y control de
la obesidad y diabetes.

Responsable: Nufiez Kalasic Hugo Institucién: Universidad de Chile - Ciencias Agronomicas Afo: 2008 Fondo: CORFO -
INNOVA

Ingredientes patentables para la industria alimentaria con potencial funcional en la prevencién y control de
la obesidad y diabetes.

Responsable: Franck Berger Nicolas Institucién: Universidad de Chile - Ciencias Agronomicas Afio: 2008 Fondo: CORFO -
INNOVA
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5.2.3 FIA

La Fundacién para la Innovaciéon Agraria (FIA), del Ministerio de Agricultura, es la agencia sectorial
de fomento de la innovacién. La accion de FIA busca contribuir a la construccion de un sector
agropecuario y forestal moderno, competitivo, inclusivo, diverso, que incorpore una cultura
innovadora a su quehacer, inserto en los mercados nacionales e internacionales y que aplique
procesos de desarrollo sustentable, genere empleos y divisas, aportando a una mejor calidad de
vida de los habitantes del campo chileno. FIA, convencida que la innovacion es un proceso
continuo que permite mejorar la competitividad de los sistemas y cadenas productivas, pone a
disposicion de productores, empresarios, profesionales, académicos, técnicos, estudiantes
universitarios y demas actores del sector, un conjunto de instrumentos de apoyo a iniciativas de
innovacion.

Luego de un analisis histérico que comprende los afios 2005 al 2008, se han identificado los
proyectos recientemente convocados (Ver Tabla 5.3) y se ha detectado las aplicaciones (sector de
aplicacion) mas frecuentes que describen los proyectos financiados, estas Ultimas corresponden a:
comercializacion, agroindustria, tecnologia de los alimentos, alimentacién y nutricién animal,
sustentabilidad, produccion limpia y calidad, entre otros.

Tabla 5.3. Ultimos proyectos convocados

\71k.1au

Diferenciacion de leche y queso de oveja alimentada en sistemas naturales y con suplementos para su
clasificacién como funcional, para el mercado nacional y de exportacion: prototipo en tres regiones de
Chile.

Responsable: Claudio Delfin Aguilar Gonzélez Institucion: Pontificia Universidad Catdlica de Chile Afio: 2008 Fondo: FIA

Miel de abeja chilena, endulzante natural y saludable
Responsable: Gonzalo Andrés Burgos del Rio Institucion: Comercial Epullen Ltda. Afio: 2007 Fondo: FIA

Frutos pop dry, una alternativa innovadora de alimentacion saludable
Responsable: Iris Maribel Pefia Ramirez Institucion: Salus Floradix Chile Aiio: 2007 Fondo: FIA

En lo que a instituciones se refiere, destaca notablemente en el ambito académico la participacion
de la Universidad de Chile y la Pontificia Universidad Catélica de Chile. Por su parte, en el
sector privado destacan nombres de empresas tales como Comercial Epullen Ltda., Salus
Floradix Chile (empresa perteneciente al grupo Salus® en Chile), Carnes Andes Sur S.A,

Sociedad Agricola Radales Ltda.,

24 www.salus-haus.com
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5.3 INICIATIVAS

5.3.1 CHILE POTENCIA ALIMENTARIA

Convertir a Chile en potencia alimentaria se ha constituido en un nuevo paradigma de desarrollo
del sector agropecuario y alimentario, el cual tiene como pilar fundamental incrementar las
exportaciones de alimentos a 20.000 millones de délares al afio.

La idea central tras este nuevo paradigma de desarrollo ha sido fuertemente impulsada por la
intensificacion de la insercion comercial de Chile a nivel internacional, la evolucion de la demanda
por alimentos saludables y sustentables, unidos a una larga tradicién y capacidad agroexportadora
nacional. Sin embargo el cambio exige, pasar desde una produccion y exportacion de productos de
poco valor agregado (commodities), a una produccion y exportacion centrada en productos de alto
valor (alimentos diferenciados por calidad) (Villalobos et al., 2006). Adicionalmente, el cambio exige
que el sector agroexportador chileno incorpore conceptos de calidad e inocuidad alimentaria, e
introduzca los procedimientos necesarios para cumplir con las exigencias fitosanitarias impuestas
en paises desarrollados.

5.3.2 POLITICA DE PROMOCION DE SALUD: CAMPANAS PROMOCIONALES

Programa “5 al dia” (2004)

Es un programa internacional, originado en Estados Unidos el afio 1991, que promueve el
consumo de 5 o mas porciones de frutas y verduras al dia y asi mejorar la salud y disminuir el
riesgo de enfermedades croénicas asociadas con la alimentacion. Actualmente, este programa
existe en mas de cuarenta paises y es una iniciativa que cuenta con el respaldo internacional de la
Organizacion Mundial de la Salud y la Asociacion Internacional para la Investigacion del Cancer
(Stables & Heimendinger, 1999).

El Programa “5 al dia” en Chile se inicié el afio 2004 como una accion mas dentro del Plan
Nacional de Promocién de la Salud, y cuyas acciones tendientes a promover el consumo de
verduras y frutas en al menos cinco porciones al dia y de diferentes colores, persigue como fin
ultimo disminuir la incidencia de cancer y otras enfermedades cronicas (Zacarias ef al., 2006).

"Corporacion 5 al dia Chile"

En agosto de 2006, se constituyo la "Corporacién 5 al dia Chile"”, para apoyar la implementacion
del programa del mismo nombre. Esta corporacion es una entidad sin fines de lucro, fundada por el
Instituto de Nutricién y Tecnologia de los Alimentos (INTA), y cuya finalidad es la promocion del
desarrollo de buenos habitos alimenticios en la poblacion.

La corporacion esta constituida por organismos publicos y privados, es asi como desde el mundo
académico, la integran las facultades de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Chile,
Pontificia Universidad Catdlica, Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso y de la Universidad
Mayor. Por su parte, desde el sector privado, estan presentes la Asociacion Gremial de
Supermercados de Chile (ASACH), la Asociacion de Exportadores de Chile (ASOEX), la Central de
Abastecimiento Lo Valledor, el Comité de Hortalizas de Chile (Hortach), la Federacion Nacional de
Productores de Frutas de Chile (FEDEFRUTA) y la Sociedad Nacional de Agricultura (SNA). En lo
que respecta al sector publico, la corporacién cuenta con el apoyo permanente del Gobierno a
través de los ministerios de Salud y Agricultura y también de organismos internacionales como la
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Organizacion Mundial y Panamericana de Salud (OMS/OPS), el Programa de Naciones Unidas

para el Desarrollo (PNUD) y la Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO).

5.3.3 ROL DEL MINISTERIO DE AGRICULTURA

La necesidad de contribuir al desarrollo sostenido y equilibrado de la actividad alimentaria chilena,
teniendo especial consideracion por los aspectos de produccion de alimentos sanos, bajo un
contexto de sustentabilidad ambiental, hace precisa la transformacién del Ministerio de Agricultura
en un Ministerio de Agricultura y Alimentacion, de tal manera que de él desprendan los
lineamientos de politicas, la organizacion y la operacién institucional que durante los proximos
afios seran el soporte del proceso de desarrollo de la industria alimentaria, en sus expectativas de
constituirse en una potencia mundial, y de este modo también asegurar que la nutricion, vida
saludable, transparencia en la informacion y los derechos a los consumidores seran considerados
en las nuevas definiciones de la Politica Agroalimentaria Chilena (Villalobos et al., 2006).

5.3.4 PROGRAMAS DE SUPLEMENTACION ALIMENTARIA Y DE
FORTIFICACION DE ALIMENTOS CON MICRONUTRIENTES

Los programas de suplementacién alimentaria y de fortificacion de alimentos en Chile datan de
principios del siglo pasado, sufriendo adecuaciones permanentes en el tiempo con objeto de
adaptarse a los cambios epidemiolégicos de la poblacién chilena. Los programas vigentes hoy en
dia involucran a la poblacion infantil, a las embarazadas, a los adultos mayores y algunos grupos
especificos de alto riesgo. El objetivo principal de todos los programas contintia siendo mantener
4ptimo el estado nutricional de la poblacion (Riumallé et al., 2004).

La situacion actual del pais revela que coexiste por una parte el déficit nutricional, el cual esta en
gran parte bajo control, y por otra, los problemas por exceso, que aun escapan al control,
afectando ambos casos a los mas desposeidos. Con el objeto de equiparar excesos y déficits se
han creado los siguientes programas:

Programa Nacional de Alimentaciéon Complementaria (PNAC)

Corresponde a un conjunto de actividades orientadas a la distribucion gratuita de alimentos para la
poblacion infantil y para las embarazadas, independiente de su situacion previsional de salud. El
objetivo del programa tradicionalmente ha sido (1952-2002) mantener un éptimo estado nutricional
de las embarazadas para asegurar un desarrollo fetal arménico, una lactancia materna exitosa, y
un crecimiento y desarrollo normal del nifio. Dados los cambios epidemioldgicos ocurridos en
nuestro pais, se ha incorporado como nuevo objetivo el de contribuir a la reduccion de la obesidad
y de la prevalencia de las enfermedades crénicas no transmisibles (ECNTSs) del adulto®.

Los actuales productos del PNAC corresponden a los siguientes:

Leche Purita Fortificada: producto lacteo reforzado con minerales esenciales (hierro, zinc,
vitamina C, cobre) para los nifios menores de 18 meses y embarazadas. Este producto ha sido
reemplazado actualmente por una Bebida Lactea de la Embarazada con DHA, denominada
Purita Mama, la cual corresponde a un producto en polvo con base en leche y cereales, fortificada
con vitaminas y minerales, baja en colesterol y grasa total, baja en sodio y adicionada con acidos
grasos Omega 3 ( DHAy EPA).

% Estrategia Global Contra La Obesidad (EGO - Chile)
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Purita Cereal: producto lacteo y vegetal reforzado con minerales, para los nifios mayores de 18
meses y hasta los 5 afios 11 meses.

Mi Sopita: producto alimentario enriquecido con calorias, proteinas y minerales, disefiado para
nifios en riesgo de desnutricion y desnutridos.

Férmula de Prematuros y de Continuacién: productos especiales para prematuros menores de
1.500 gr. y/o menores de 32 semanas al nacer.

Férmula para Fenilcetoniiricos: producto especial sin fenilalanina para nifios portadores de

fenilcetonuria, enfermedad metabdlica que impide de por vida la metabolizacion del aminoacido
fenilalanina.

Programa Alimentario del Adulto Mayor (PACAM)

Programa alimentario destinado al adulto mayor de alto riesgo. Los objetivos consisten en
contribuir a prevenir y tratar las carencias nutricionales del adulto mayor y mantener su
funcionalidad fisica y siquica.

Los productos centrales del PACAM corresponden a:

Crema Afos Dorados, producto de alta densidad energética, de dilucion instantanea vy
enriquecida con micronutrientes y fibra.

Bebida Lactea Afios Dorados, producto en polvo para preparar bebida lactea con base en leche y
cereales, fortificada con vitaminas y minerales, reducida en lactosa, y baja en grasa total y en sodio.

Fortificacion de Harinas

Programa que consiste en fortificar las harinas con hierro, tiamina, riboflavina y niacina. Este
programa activo hace 50 afios, fue modificado en el afio 2000 agregando a la fortificacion el acido
folico y micronutrientes que deben estar presentes en la dieta de las mujeres antes de la
concepcion, a fin de prevenir las malformaciones del tubo neural.

Yodacion de la Sal
La yodacion de la sal ha llevado a la supresion del bocio endémico del escolar como problema de
salud publica. Sin embargo, dada la prevalencia moderada de dicho problema en el afio 2000, el

nuevo Reglamento Sanitario de los Alimentos disminuyé la exigencia de yodar la sal, desde 100
ppm. a un rango de 20 a 40 ppm16.

Fluoruracion del Agua

El Programa Nacional de Fluoruracion del agua potable corresponde a la principal estrategia de
prevencion de caries dental.
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5.4 LINEAS DE DESARROLLO FUTURAS

Con el objetivo de establecer los lineamientos estratégicos de la plataforma se tomaron en
consideracion tanto los desafios estratégicos identificados por los especialistas nacionales
entrevistados al comienzo del estudio, como aquellos desafios identificados a través de los mapas
tecnologicos, obtenidos a través del andlisis cientifico y tecnolégico de los Gltimos 4 afios, a nivel
internacional.

5.4.1 DESAFIOS ESTRATEGICOS IDENTIFICADOS A TRAVES DE LOS
MAPAS TECNOLOGICOS

5.4.1.1 EN CUANTO A DESARROLLO DE NUEVOS ALIMENTOS

Sobre los resultados obtenidos, especificamente en publicaciones cientificas disponibles entre los
afios 2005 — 2008, se puede identificar que en el ambito definido los principales temas de interes
hacen mencion a: Actividad antioxidante, Antioxidante, Fibra dietética, Probidticos, Prebidticos,
Fitoesteroles. Temas de interés mas generales identificados en el andlisis corresponden a:
caracteristicas funcionales y componentes bioactivos.

Lo anterior se refuerza con el resultado obtenido del analisis de solicitudes de patentes, donde las
tematicas mas recurrentes corresponden a Alimentos o productos de alimentacion, adicionados de
sustancias esencialmente no digeribles, por ej.: fibras dietéticas, alimentos que contienen aditivos,
productos de panaderia completa o parcialmente acabados y alimentos que contienen productos
derivados de cereales.

En general, luego del andlisis de publicaciones cientificas, patentes y proyectos, es posible
mencionar que entre los desafios identificados destacan los siguientes:

Nuevas fuentes de recursos naturales: aditivos, colorantes, conservantes, antioxidantes.
Desarrollo de productos con ingredientes funcionales afadidos.
Desarrollo de productos que permiten reducir el contenido de ciertos elementos.

o Los que permiten reducir el contenido caldrico.

o Los que reducen el contenido de grasa.

o Los que reducen el colesterol.

Los alimentos que previenen y tratan las enfermedades.
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5.4.1.2 EN CUANTO A PROCESOS TECNOLOGICOS Y BIOTECNOLOGICOS

La tendencia en cuanto al ambito definido evidencid un interés creciente, por parte de la
comunidad cientifica. El pais que lidera el ambito de interés corresponde a Estados Unidos con
179 publicaciones cientificas y mas de 90 patentes concedidas.

En cuanto a los principales temas de interés, la atencion se centré en PACKAGING, el cual ha
tenido un amplio desarrollo debido principaimente a la alta demanda de productos minimamente
procesados, mas seguros, saludables y apetecibles. Recientemente es posible encontrar envases
“activos” que se oponen al deterioro de los alimentos, siendo en la actualidad, el disefio de dichos
envases o procedimientos de envasado, objetivo de amplias lineas de investigacion.

Con alta frecuencia de aparicion, también se encuentra la SEGURIDAD ALIMENTARIA, donde es
posible mencionar que la industria hoy dia se orienta a producir alimentos demandados por los
consumidores, que cumplan con las exigencias higiénicas impuestas por las autoridades sanitarias
respectivas, las necesidades nutricionales de la poblacién en general (alimentos saludables), y las
necesidades particulares para la poblacion especialmente sensible (obesos, ancianos, etc.).
Asociada a la seguridad alimentaria hay una serie de tecnologias emergentes que pueden permitir
una mayor higienizacion de los productos tales como: altas presiones, radiofrecuencias y envasado
activo, entre otras.

En general, luego del andlisis de publicaciones cientificas, patentes y proyectos, se han visto
reflejadas lineas de trabajo emergentes con fuerte impacto en la industria alimentaria. De esta
forma, las lineas estratégicas en el ambito de Procesos Tecnolégicos y Biotecnologicos
corresponden a los siguientes:

e Tecnologias de separacion y produccion de ingredientes
o Extraccion de Fluidos Supercriticos
o Ultrafiltracion

e Tecnologias de control de agua en alimentos
o Deshidratacion Osmotica

e Tecnologias de conservacién y envasado
o Envases activos / Envases inteligentes
o Pulsos Eléctricos
o Altas Presiones
o Sensores y biosensores

e Tecnologias de transformacion y estructuramiento
o Nanotecnologia
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5.4.2 DESAFIOS TRANSVERSALES IDENTIFICADOS POR ESPECIALISTAS
NACIONALES

Como parte del estudio se considerd oportuno incluir una conversacion con los representantes de
las instituciones nacionales vinculados al tema de los Alimentos Funcionales. Es asi como en
conjunto con la contraparte técnica se elaboré una lista de las personas que incluyera a
representantes de la academia, el sector privado y el gobierno, a los cuales se les entrevistd en
base a determinados puntos de interés para el estudio, el resumen de entrevistados esta
disponible en el Anexo C del presente informe.

Entre los grandes retos que debiera enfrentar Chile en Alimentos Funcionales en el mediano y
largo plazo, los especialistas especificaron lo siguiente:

e (Capital Humano
o Formacion de Recurso humano calificado
o Intercambio de académicos

e Transferencia Tecnolégica y Difusion
o Creacioén de centros especializados
o Equipamiento de laboratorios
o Informacién

e Seguridad y calidad

e Mercado y consumidores
o Estimular el consumo de alimentos para una dieta sana y de calidad
o Formacion especifica del consumidor a través de vias de comunicacion claras y
expeditas
o Identificacion de habitos alimenticios de la poblacién

Identificados los desafios anteriores, en la Figura 5.2 se presenta un Esquema base para la
articulacién de la agenda. En ella es posible identificar claramente las lineas especificas y lineas
transversales de interés para la Plataforma de Alimentos PTALIM y los distintos desafios
identificados. Estos ultimos, dan origen a dos bloques de proyectos detallados mas adelante: (1)
Proyectos (técnicos) asociados con cada linea especifica y (2) Proyectos Transversales.
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PLATAFORMA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
(PTALIM)

CONSEJO

SECRETARIA

Mercado y Consumidores

Seguridad y Calidad

Transferencia Tecnolégica y Difusion

Capital Humano

SITVSHIASNYHL
S0OL03A0Yd

—— o —

PROYECTOS

Figura 5.2: Estructura de Plataforma de Alimentos (Fuente: Elaboracion Propia)

Desde los distintos frentes de interés que dan origen a los bloques de proyectos, se han priorizado
los desafios a través de la aplicacion de criterios de los especialistas espafioles, los cuales han
utilizado la siguiente escala de valoracion:

1: Urgente
2: Medianamente Urgente
3: No Urgente

Si bien esto ultimo es una aproximacion a los desafios que Chile debe enfrentar respecto de los
Alimentos Funcionales, no pretende ser la estrategia definitiva, siendo necesaria la validacion de
los resultados obtenidos por especialistas nacionales.

Las Tabla 5.4 y 5.5 muestran las distintas lineas identificadas con los proyectos y prioridades
asociadas.
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Nuevas fuentes de Recursos Naturales

|dentificacion y caracterizacion de nuevos conservantes

Tabla 5.4. Proyectos priorizados para lineas especificas

naturales

Obtencion de antioxidantes a partir de plantas y productos
marinos

Uso de productos naturales para el control y desarrollo
microbiano

Uso de productos naturales para inhibir el crecimiento de
patdgenos

Desarrollo de productos con ingredientes funcionales
anadidos

Desarrollo de productos fermentados enriquecidos con
proteinas

Desarrollo de productos que permiten reducir el
contenido de ciertos elementos

Desarrollo de productos camicos con propiedades para la
salud tales como reduccion de grasas y de colesterol

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en grasas
saturadas

ik

Desarrollo de bebidas con bajo contenido en alcohol

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en azicar

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en sal

Desarrollo de alimentos con bajo contenido en alergenos

e N |w

Tecnologias de separacion y produccion de
ingredientes

e /g s
Utilizacion de Extraccion de Fluidos Supercriticos para la
produccion de productos fermentados bajos en grasas

Utilizacion de Extraccion de Fluidos Supercriticos para la
obtencion de extractos de alto valor afiadido

Utilizacion de Extraccion de Fluidos Supercriticos para
desgrasar la came

Utilizacion de Extraccion de Fluidos Supercriticos para la
obtencion de aceites comestibles

Utilizacion de Extraccion de Fluidos Supercriticos
para la extraccion de colesterol

Tecnologias de control de agua en alimentos

Utilizacion de técnicas de membranas para concentrar fluidos
alimentarios a baja temperatura

Tecnologias de conservacion y envasado

Disefio de envases con sensores indicadores de la vida Gtil del
producto

Sistema de union hermética de materiales

Desarrollo de nuevos materiales con recubrimiento barrera,
revestimiento antimicrobiano y agentes activos para prolongar
la calidad de los alimentos

Biosensores para la medicion de determinados componentes
en los alimentos

Biosensores para la deteccion de plaguicidas en alimentos
frescos 0 minimamente procesados

Tratamientos por altas presiones para rebajar los tratamientos
térmicos de los alimentos

Aplicacion de tecnologias sencillas para productos poco
procesados (IV gama)

Cocina al vacio (V gama) para platos precocinados de alta
durabilidad

Tecnologias de Transformacion y Estructuramiento

Nanosensores para la deteccion de parémetros de calidad

Desarrollo de nanomateriales para el envasado de alimentos

Sistemas de coccion-extrusion de alimentos para
aprovechamiento de subproductos

O F 1S =N
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Tabla 5.5. Proyectos priorizados para lineas transversales

Formacién de recurso humano calificado

Concurso para programas de formacion en Tecnologias de

T

Alimentos

Concurso para programas de formacion en Calidad e
Inocuidad Alimentaria.

Concurso para programas de formacién en gestién 2
Concurso para la creacion de programas de post grado en
alimentos, con énfasis en Tecnologias de Alimentos, Calidad e 2

Inocuidad, trazabilidad.

Creacion de Centros especializados

Concurso para intercambio internacional de profesionales del
area de alimentos

Apoyar la creacién de asociaciones entre privados y centros de
investigacion (universidades, centros 1+D, efc.)

Concurso para la insercion de personal altamente calificado en
la industria.

Informacion

Desarrollar nuevos métodos sencillos para estructurar la
informacion existente de tal manera que pueda ser facilmente
accesible por las empresas.

| Reforzar los canales de comunicacion actuales

Andlisis, desarrollo e implementacion de sistemas innovadores
de trazabilidad de productos.

Andlisis, desarrollo e implementacion de sistemas innovadores

dieta sana y de calidad.

Estudio y analisis de los principales factores que inducen la
decision de compra en grupos especificos.
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6. MODELO PARA LA IMPLANTACION DE LA AGENDA

6.1 MODELO EUROPEQO: Plataforma Food for Life

Una de las mejores formas de conseguir unir los intereses de las empresas y la Academia es a
través del estudio de los casos de éxito que proporcionan otras experiencias, e intentar adaptarlos
al contexto de cada pais. A continuacion se relata la experiencia de la Plataforma Europea Food for
life y de la espariola Food for life Spain.

6.1.1. UNA EXPERIENCIA DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTACION EUROPEA

6.1.1.1 LOS COMIENZOS

A finales del afio 2002 cinco federaciones nacionales de alimentos y bebidas (patronales del sector)
disefiaron una estrategia para maximizar el dinero publico dedicado a la investigacion, presentando
un proyecto de I+D+i entro del 62 Programa Marco, (62 PM)?. El propésito de dicho proyecto fue
que el dinero invertido en 1+D+i por la Comision Europea fuera del interés de nuestro sector.

Para tal fin, en enero de 2003 se reunieron en Roma cinco federaciones inicialmente, a las que
luego se unieron otras mas. La manera de trabajar de este grupo de federaciones nacionales
dentro del 6° PM fue disefiar un nuevo grupo empresarial, lo que en la jerga comunitaria se conoce
como grupo de interés econdmico (IEG, en inglés), este IEG viene a ser algo similar a una union
temporal de empresas en las que cuando un proyecto se presenta a las diferentes convocatorias
(call) del programa marco no se haga de manera individual, en el nombre de un pais o de otro,
sino que el nuevo grupo funciona como una nueva entidad juridica, de hecho lo es.

Otra de las tareas fue darle un nombre a este grupo, finaimente se decidié, por darle el nombre de
SPES (Spread Europen Safety). De esta forma se consiguio un solo interlocutor para negociar con
la Comision Europea, nace SPES-IEG. En aquel momento se aprovechd una convocatoria para
grandes proyectos, proyecto integrados, que contaban con un presupuesto superior a los 20
millones de €. Con esta filosofia y teniendo en cuenta el sentimiento de cada uno de sus miembros
se decidié desarrollar un macro proyecto con diferentes temas de interés para el sector al que
representamos, en el que los centros de investigacion de los diferentes paises que se incorporaran
al proyecto trabajarian en temas que se consideraban de interés para el sector.

Para esta iniciativa se conté con el conocimiento de las personas que lideraban el proyecto y cuya
experiencia empresarial era facilmente contrastable. Tras varias reuniones de los miembros del
SPES-IEG en Bruselas, se consiguié presentar el proyecto. El presupuesto del proyecto fue de 23
millones de €, en el que un tercio del mismo se dedicaba a difusion de los resultados, vy
transferencia de tecnologia. El concepto de transferencia de tecnologia se discute mas adelante.

Esta era, a nuestra manera de abordar la asignatura pendiente que tiene Europa, lo que se conoce
como la paradoja europea: se dedica una gran cantidad de dinero a investigar, pero la sociedad no
recibe retorno.

2 http://ec.europa.eu/research/fpb/pdf/fp6-presentation_es.pdf
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6.1.1.2 LA FUERZA DEL LIDERAZGO, SMES- Net

Después de tres evaluaciones y las consiguientes entrevistas con la Comisién, el proyecto iba por
el buen camino para ser financiado, sin embargo a finales de 2003 se recibio la ultima evaluacién
en la que por medio punto sobre 15 no seria financiado.

Esto supuso que dos afios de trabajos y viajes se quedaban por el camino. Sin embargo algo tuvo
que tener la iniciativa porque en mayo de 2004 fuimos convocados por la propia Comision Europea
en Roma para explicarnos por qué el proyecto no se financiaba. La propia Comisién nos animoé a
presentar una Specific support action (SSA) con presupuesto de algo menos de 1 millén de euros
por un afo.

Se presentd el nuevo proyecto que contd con la financiacién de la Comision (700,000€). Este
proyecto, SMES-Net es un largo estudio sobre necesidades de las pequefias y medianas
empresas (PYMES) del sector, desde el punto de vista tecnolégico. Las conclusiones del proyecto
pueden consultarse en transferencia de tecnologias: (http://smes-net.ciaa.eu/asp/home.asp), uno
de los puntos criticos del proyecto consistié, entre otros, en una larga encuesta, traducida a las
diferentes lenguas de los paises participantes en mas de veinte paginas®’, de una cierta dificultad
para su cumplimentacién. La respuesta fue importante, en dos meses se consiguieron en Esparia
mas de cuatrocientas respuestas, las encuestas siempre fueron respondidas por las empresas,
nunca FIAB las cumplimenté.

Finalmente el nimero de respuestas en los doce paises estuvo alrededor de unas 1400.

Lecciones aprendidas

Primera ensefianza.- Aunque la encuesta podia responderse por Internet, la encuesta fue enviada
también, por correo electronico a cada empresa, de esta forma tuvieron la opcién de responderla,
online, cumplimentaria en una hoja Excel o imprimirla y mandarla por correo ordinario o por fax.
Hay que facilitar el cumplimiento.

Segunda ensefianza.- La presion sobre las empresas fue intensa, en el caso espafiol en los
primeros 45 dias se recibieron mas del 90% de las respuestas, siempre realizadas por la propia
empresa y nunca cumplimentada por una persona de nuestra organizacion mediante conversacion
telefénica. Este éxito se debio a que durante mas de cinco afios mantuvimos contacto directo, ya
sea por teléfono, visitas personales, congresos o informacion por correo electronico con las
empresas, lo que permite seleccionar del total de todas ellas cuales son mas receptivas y activas a
estas peticiones, al mismo tiempo nos legitima como un interlocutor valido y empatico con las
propias empresas mas alla de una encuesta, que siempre puede ser un dato frio. '

Diez tesis sobre la innovacion

En dicho proyecto se extrajeron diez tesis que se citan a continuacion

e Tesis 1: La cultura de innovacién esta correlacionada con los factores tales como:
capacidad, disponibilidad y funcionamiento de las instalaciones 1+D de la empresa y
calidad y nivel de los recursos humanos, en general suelen estar relacionados con el
tamario de la empresa.

e Tesis 2: El comportamiento en innovacion de las empresas de alimentacion y bebida va
mas alla de las actividades ordinarias de I+D.

e Tesis 3: El porcentaje de mano de obra experta determina el caracter innovador de la
empresa.

2 transferencia de tecnologia http:/freeonlinesurveys.com/rendersurvey.asp?id=106883
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o Tesis 4: Las empresas, a la larga, son mas activas en la innovacién “de producto”, que en
la de innovacion “de proceso”.

e Tesis 5. Las compafias consideran que el "disefio del producto” es la categoria mas
importante seguida por el desarrollo de los "procesos de fabricacion" y "envasado’.

e Tesis 6: Todos los pilares de la plataforma tecnoldgica europea "Food for Life" (ver mas
adelante) se han considerado importantes para la mayoria de las empresas, sin embargo,
cuestiones sobre “calidad y fabricacion”, “seguridad alimentaria” y “alimento y consumidor”
son las de mayor importancia; “alimentacion y salud”, “produccién sostenible de alimentos”
y “cadena de suministros” se consideran de menor importancia. _

e Tesis 7: "Guia de buenas practicas", "formacién" y frecuentes “seminarios y conferencias”
son las actividades mas apreciadas, por encima de acciones de apoyo para la
transferencia de tecnologia, la escasez financiera es el factor principal que dificulta la I+D
interna en las PYMES. Las barreras burocraticas son juzgadas todavia demasiado altas.

e Tesis 8: La informacion util para la innovacién principalmente proviene de relaciones del
mercado (clientes, proveedores, proveedores de equipo), seguidos de otros actores de
transferencia de tecnologia: asociaciones profesionales y la literatura técnica. Para la
mayoria de las empresas, la innovacién depende del [+D interno. En otras palabras no
tienen confianza en los centros de investigacion, tal vez porque ni siquiera los conozcan.

e Tesis 9: Las compaiiias de alimentacién y bebidas poseen una actitud moderada y realista
hacia iniciativas de apoyo a la industria alimentaria las opiniones sobre una futura
financiacion marcan una preferencia por la Unién Europea como socio financiero. Las
medidas de politica que se prefieren son aquellas que ofrecen mas oportunidades para los
gastos selectivos. Las grandes empresas estan a favor de los incentivos fiscales, mientras
que las pequefias y medianas empresas buscan una ayuda mas directa, subvenciones o
creditos blandos.

e Tesis 10: Una politica prometedora de apoyo a la innovacién en el sector deberia basarse
en una mezcla de acciones inspiradas por los principios soft y focalizada por sectores, esto
incluye: la transferencia de tecnologia sofisticada, centros de competencia y programas de
redes de informacion, asi como desarrollos de centros de competencia en red.

De todo ello podemos deducir que las empresas europeas estan basicamente interesadas en la
seguridad alimentaria y en las innovaciones incrementales que en nuestro caso podriamos
llamarlas “calidad”, es decir, afiadir algtn valor al producto. En general, la mayor parte de las
empresas no estan interesadas en innovaciones radicales, sin embargo, si que lo estan
grandes empresas y las pequefias o medianas que tengan una situacién tan critica que
hacen una innovacion radical o desaparecen.

La Figura 6.1, que es una reinterpretacion del modelo de Kano (1996) Figura 6.2. Representa todo
lo dicho aqui. En ella vemos que la seguridad alimentaria llega en un momento que no aporta valor,
porque es asintética al mismo, pero esto no significa que las empresas no deban invertir en este
apartado, porque si bien lo anterior es verdad, también lo es, no hacer inversiones en este
apartado, lo que haria que el valor percibido por los consumidores descendiera de manera
dramatica. Por otro lado vemos que las innovaciones incrementales aportan valor de una manera
lineal o cuasi lineal, mientras que las radicales lo hacen de una forma exponencial.
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Figura 6.1: Esfuerzo frente a valor afiadido en la industria de alimentacion y bebidas

Modelo

® 1

Exciters &
de.o'ghnir://

de Kano

b High /
satisfaction
Delighted

Performance/
finear

Fully implemented

high qualitr
@ performance
< »
. L oull
Absent —l
quality or o
performance
Batmcilawod Threshoid / Basic
{must haves)
Indifferent
Low
(] satisfaction
W Disgusted Source: Kano

Figura 6.2: Modelo de Kano original

92



lale

6.1.2 PLATAFORMA TECNOLOGICA EUROPEA FOOD FOR LIFE

6.1.2.1 TRUEFOOD

El proyecto TRUEFOOD (Traditional United Europe Food) puede considerarse el primer proyecto
de la plataforma europea, cuando aun ésta no existiera de una manera formal, y esta dedicado a la
innovacién en productos tradicionales. La razén de este proyecto es que casi el 70% de los
alimentos consumidos en la EU son tradicionales (Figura 6.3).

Segmentacion de ventas de la
industria europea de alimentacion y
bebidas

Ventas por producto y gasto en I+D

Alimentoa tradiconales y locales : 534 billions

Ali ici 131 billions €

Nuewos productos (nowel, functionales, listos para comer etc.). 88
billionsPorductos con DO (PDO, PGl with wine): 50 billions €
Alimentos orgdnicos: 7 billions €

Total: 810 billions € of which:

2,3% 1+D (calidad seguridad ,etc))
4,1% a amortizacién de 1+D

NUEVOS producios T+ roduste B cIoS s ecol6gicos
1% 1%

Productos con DO
6%

Alimentos tradicionales
awanzados
17%

Alimentos tradicionales y
locales
65%

Figura 6.3: Segmentacion de ventas de la industria de alimentacion y bebidas en Europa

Es un proyecto liderado por las Federaciones nacionales que forman SPES-IEG y al que son
invitados centros de excelencia de veinte paises para trabajar en temas de interés para las
industrias de la Unién Europea. Mas informacién sobre este proyecto puede encontrarse en
www.truefood.eu.

Los subproyectos (workpackages) de este proyecto que abordan temas del dia a dia de las
empresas:

a) Reduccion de contenido en sal de productos carnicos,

b) Reduccién del riesgo de Listeria en productos carnicos curados

c) Nuevos métodos para comprobar la distribucion eficiencia energética en queserias,

d) Migracion de compuestos antimicrobianos en los envases, etc.
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La financiacion de este proyecto es de 15,5 millones de euros y casi un tercio del mismo, esta
dedicado a la difusién de los resultados y su implementacion en las empresas del sector, pero no
solo a las industriales, sino también a las empresas de bienes de equipos. El proyecto finaliza en
abril de 2010 y ya se han comenzado a obtener resultados que se estan transfiriendo a las
empresas.

Parte del éxito de este proyecto lo constituye la figura del tecno mediador. Esta figura es un
intermediario que debe comunicar los resultados a las empresas del sector, mas abajo pueden
verse algunas de las caracteristicas que se han definido en una guia que en este momento esta
elaborandose y que estard terminada a finales de 2009. Algunos de los puntos sobre los que
parece interesante llamar la atencién son los siguientes:

1.-Las visitas programadas, no una al afio para cubrir un expediente, y entrevistas con los
propietarios o personal de relevancia de la empresas, es uno de los principales medios para
conseguir confianza de las mismas, frente a nuestras propuestas.

2.-Las entrevistas deben ser preparadas cuidadosamente. Es necesario conocer no solo los
productos, sino también la historia de la empresa, accionistas, persona que decide, etc.

3.- Es necesario una preparacion mental y emocional, las personas que las realicen deben pensar:
“que haria yo si estuviera en esta empresa’.

4 - Evitar preguntas tales como ¢,que piensa Ud. que su empresa necesita?

5.- Evitar utilizar titulos académicos como doctor, en general crea una barrera dificil de superar
durante la conversacion, ni siquiera el titulo debe figurar en las tarjetas de visita. Sin embargo si
puede utilizarse cuando se hable con la Academia o con personas de la empresa que sean
capaces de valorar dicha formacion.

6.- Hay que averiguar que piensan hacer durante ese afio o el préximo, de esta manera se puede
captar oportunidades de fondos publicos con necesidades del sector.

7.- El tecno mediador debe tener contacto, no solo con empresas industriales, sino también con
consultoras que colaboran con empresas en la presentacion de proyectos, centros tecnolégicos,
universidades, centros de investigacién y finalmente con cualquier organizacion que forme parte o
pueda formar un consorcio de empresas que presenten proyectos a las diferentes convocatorias de
proyectos nacionales o transnacionales de [+D. Aparece de nuevo el concepto de cadena de
suministros del conocimiento.

Estos puntos son algunos de los recogidos en una guia de mas de quince paginas, que en la
actualidad se esta elaborando, pero que en Espafia se ha practicado durante los uitimos diez arios.

6.1.2.2 SPES-IEG y el 7° Programa Marco (7° PM)

Tras el éxito de esta iniciativa, el éxito futuro parecia evidente, ampliando la red ya formada, se
conseguiria incorporar empresas al sistema TRUEFOOD. Prueba piloto interesante. Sin embargo,
cuando se comienza a elaborar el 7PM (es necesario aclarar que cada edicion del programa marco
cambian las reglas del juego) desparece el tépico FOOD. Los llamados a negociar con la Comision
aclaran que 7PM sera protagonista de las plataformas tecnolégicas, para mas informacion ver y
consultar: www.cordis.lu/technology-platforms .
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Finalmente, las plataformas tecnoldgicas deben ser lideradas por la industria, facilitando la
inclusion de las PYMES y de todos los interesados en cada sector: Industrias, distribuidores,
consumidores, centros de investigacion, etc.

Ademas, deben ser abiertas, tanto en su ejecucién como en la adopcion de agendas comunes de
investigacion. Su financiacion publica sélo esta justificada si las administraciones juegan un papel
importante en los érganos estratégicos.

6.1.2.3 CONSTITUCION DE LA PLATAFORMA TECNOLOGICA

Las razones de la Comision fueron impecables, si la industria se quejaba que se empleaba mal el
dinero en investigacion, se deberia decir, cuéles eran sus prioridades y ser lider en los proyectos
considerados con un valor real para el sector. En ese momento con la ayuda de la CIAA
(www_ciaa.eu) y una empresa multinacional (Unilever), se comienza con la constitucion de la
plataforma tecnolégica europea de alimentos Food for life. Lo primero, se constituyen grupos de
trabajo en torno a temas de interés para el sector. Con este fin se constituye una organizacion
flexible®® en la que se incluyen siete pilares. Figura 6.4.

Tres pilares, dos vigas, un tejado y un

corazon
seguridad
alimentaria
Alimentos produccién sostenible
ysalud BES de alimentos

Figura 6.4. Pilares de la Plataforma Food for life

2 http://etp.ciaa.eu/asp/organisation/etp_structure.asp
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Los diferentes pilares desarrollaron lineas maestras que formarian parte de la agenda estratégica
de investigacion®.

Esta agenda 2007-2020, en la que se hacia una especial referencia a la transferencia de
tecnologia, deberia marcar las convocatorias de la Comision para los proyectos dentro del
Programa Marco, como asi ha ocurrido de manera creciente. Si bien en la primera convocatoria
los temas recogidos por la comision fueron alrededor del 30% de los propuestos por la agenda
estratégica, en las siguientes convocatorias se llega a un porcentaje superior al 70%. Esta labor ha
supuesto un continuo dialogo con la Comisién. Al mismo tiempo, se trabajé en un documento vision
(http://etp.ciaa.eu/documents/BAT %20Brochure%20ETP.pdf), que fue presentado en Bruselas en
julio del afio 2005, ante mas de 150 personas, entre la que hubo gran cantidad de empresas, asi
como de centros de investigacion y centros tecnologicos, lo que impresion6 a la Comision.

Esta presentacién visualiza de manera préactica el modelo tedrico de la triple hélice. En ambos
documentos puede observarse que la vista estd puesta no a corto plazo, sino también a medio y
largo plazo, 2020 y mas alla como indica el documento vision. De todo lo anterior se resume en la
mision de esta plataforma que es:

Investigacion enfocada estratégicamente y concretada en nutricion y tecnologias de alimentos
que promueva productos de nuevos, innovadores para mercados nacionales, regionales y
globales. Estos productos, juntos con cambios recomendados de regimenes dietéticos y modos
de vivir, tendrén un efecto positivo sobre la salud publica y la calidad total de vida [" la adicion
de la vida a afios "], ganando la confianza del consumidor.

Las figuras 6.5 y 6.6 concentran todo lo anterior:

Salud con los anos: Objetivo

Para influir en los estados delaedady dar un
régimen personalizado de nutrientes, estilo de vida
y consejos para una longevidad saludable.

1

Bienestar/
Apariencia

Figura 6.5: Anadiendo afios a la vida

2 hitp://etp.ciaa.ew/documents/CIAA-ETP%20broch_LR.pdf
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Una vision para cambiar la salud de la poblacion

b

~Jarget de las industrias de A&B
cuidado de la salud

.'é target de la industria
8 farmaceutica
o)
(=]
.
Salud ‘ No salud

Figura 6.6: Desarrollo de nuevos productos para cambiar la salud de la poblacion.

6.1.3 PLATAFORMAS NACIONALES DE ALIMENTOS

Desde aquel momento se cred una estructura supra nacional para trabajar en Bruselas, pero se
tenia que trabajar también a nivel nacional, porque si bien era verdad que existian fondos
importantes para financiar la innovacion y el desarrollo en Bruselas, en la EU, no era menos cierto
que los fondos nacionales representan mas del 80% de financiacion de los proyectos para las
empresas.

Se acepto la idea de crear las plataformas nacionales a imagen de la europea: Con el fin de
facilitar la imagen de plataforma europea, se tomo la decision de llamar a las plataformas
nacionales Food for life + pais, esta decision se adoptdé de la misma manera Qor todas las
federaciones. En aquel afio se comienzan tres plataformas y al dia de hoy existen 34°°

6.1.3.1 FOOD FOR LIFE SPAIN

En Espafia se comenzd en el afio 2005 con la plataforma nacional y de acuerdo con todo lo
anterior se denomind Food for life-Spain ( www.foodforlife-spain.org ), en la misma, colaboraron
junto con la FIAB ( www.fiab.es) los siguientes centros tecnologicos: CNTA y AINIA, asi como los
centros de investigacion del CSIC e IRTA.

%% En la siguiente direccién pueden encontrarse las plataformas nacionales creadas hasta la fecha
htransferenciadetecnologiap://etp.ciaa.ew/asp/nat_food_platforms/nat_foodplatforms.asp
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Para la constitucién y difusion de la Plataforma tecnolégica de alimentos Food for life —Spain se
celebraron diferentes reuniones de trabajo a lo largo y ancho de la geografia espariola, asi como
asistencia a reuniones que tuvieron lugar en ciudades europeas en torno a la ETP Food for life o
que tuvieran que ver con la misma. Ademas se participd en otros actos cuyo fin consistia en
difundir las plataformas tecnologicas.

Para elaborar la AGENDA ESTRATEGICA TENTATIVA ESPANOLA se realizaron una serie de
dinamicas de grupo por toda Espaiia, en todas las dinamicas participaron personas pertenecientes
al mundo de la empresa, de todos los subsectores de la cadena de valor, incluyendo también el de
bienes de equipo asi como la distribucion. Finalmente, hubo una dinamica dirigida a personas de
la administracién y del mundo de la investigacion. Ademas de estas reuniones, diferentes
miembros del proyecto mantuvieron reuniones en otras ciudades de Espafia o de la Union Europea
con el fin de contrastar hipotesis y obtener informacién de procesos que tenian lugar de manera
paralela en esos lugares.

Metodologia Utilizada:

El documento de base utilizado en las reuniones, fue la agenda estratégica europea de la
plataforma tecnolégica europea “Food for life”, siendo las lineas principales usadas:

1 Alimentacion y Salud

2 Calidad y Produccion

3 Alimentos y Consumidor

4 Seguridad Alimentaria

5 Produccién Sostenible de Alimentos

6 Gestion de la Cadena Alimentaria

7 Comunicacion, Formacién y Transferencia de Tecnologia
8 Temas Horizontales

La metodologia de trabajo utilizada en las distintas dinamicas de grupo realizadas, fue similar en
todas las reuniones, siguiendo durante las sesiones el esquema que se indica a continuacion:

Introduccion y metodologia (30 minutos)

Sesién 1: Redefinicion de lineas (30 minutos)

Pausa (15 minutos)

Sesion 1 — Continuacion (45 minutos)

Sesién 2: Puesta en comun de lineas (45 minutos)
Sesién 3: Evaluacion individual de lineas (15 minutos)
Conclusiones (15 minutos)

Durante la sesion 1 se trabajo en pequefios grupos, dividiendo a los asistentes en equipos de
trabajo de 3 a 5 personas. Las pautas que se dieron para dicho trabajo en grupo, fueron las
siguientes:

v Los asistentes se dividiran en los grupos que se indicaran.

v' Cada grupo designara un portavoz.

v El portavoz tomara nota de las conclusiones de su grupo y las leera en la puesta en comun.
v Cada grupo entregara el documento de conclusiones al final de la sesion.

Ademas, a cada grupo se le entregd un documento de trabajo (con las lineas del documento de
vision de la plataforma) que se anexa.
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A continuacion se resumen brevemente los objetivos y metodologia de cada sesion.

Sesidn 1
Obijetivo: redefinir y concretar las lineas prioritarias planteadas, adecuandolas al caso espariol
Procedimiento:

1) Reformular lineas que no se adaptan al caso espariol

2) Identificar aspectos destacables de cada linea para el caso espariol

3) Incluir nuevas lineas no consideradas

Sesidn 2

Obijetivo: consensuar la definicion de las lineas y los factores a tener en cuenta en cada una
Procedimiento:

Discusion abierta sobre las reformulaciones y definiciones

Sesion 3:
Objetivo: evaluar la relevancia en el contexto espariol de las lineas de investigacion redefinidas en
la fase anterior, de modo individual.
Procedimiento:
Evaluacion de las lineas, asignando a cada una un indice de relevancia entre 1 y 5 (1 menos
relevante, 5 sumamente relevante)
Evaluar relevancia atendiendo a criterios de:
v' Capacidad cientifico-tecnologica de Espafia
v" Impacto industrial
v" Impacto en el consumidor/sociedad

Los datos generales mas significativos de las reuniones realizadas se resumen a continuacion.

Datos globales:

8 ciudades (Madrid, Barcelona, Lérida, Vigo, Malaga, Valencia y Chinchén)

Mas de 100 asistentes de empresa y 19 de la Administracion

Mas de 90 empresas y 19 organismos

Sectores: carnico, lacteo, comidas preparadas, cereales, congelados, frutas y hortalizas,
alimentos funcionales, aditivos, conserveras, distribucion y Administracion.

AN NN

Aungue podrian destacarse numerosos aspectos comentados en las reuniones, algunos de los
temas recurrentemente comentados en las reuniones con las empresas, fueron los siguientes:

v Dieta mediterranea: la mayor baza de la industria alimentaria espafiola

v Riqueza de la gastronomia espafiola: un filén por explotar industrialmente
v Inmigracion en Espafia: nuevas oportunidades de mercado

v Transferencia de tecnologia: la asignatura pendiente

La AGENDA ESTRATEGICA TENTATIVA ESPANOLA recoge todas aquellas consideraciones
surgidas durante las dinamicas de grupo:

- Respecto a los enunciados de cada una de las lineas
- Respecto a los factores a tener en cuenta en Espana
- Respecto a las tecnologias asociadas a estas lineas

Cabe destacar que la asistencia, de los integrantes del proyecto a distintos foros internacionales,
directamente relacionado con los pilares de la plataforma, ha contribuido de forma definitiva a tener
a dar una perspectiva enriquecedora de la misma, asi como a contrastar opiniones con otros
colegas que llevaban a cabo las mismas actividades en otros paises.
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Como consecuencia de todas estas reuniones se elabord la agenda estratégica Figura 6.7.

Agenda estratégica de
investigacion

f \
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7. GESTION DE LA CADENA ALMENTARIA
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Figura 6.7: Agenda Estratégica de Investigacion

La agenda31 no es mas que una herramienta para conseguir el fin de la plataforma que no es otro
que ser la interfase para el didlogo entre la sociedad civil y la Administracion en todos los
temas relacionados con la Innovacioén y la I+D de la cadena de valor.

3 hitp:/www.foodforlife-spain.org/v_portal/apartados/pl_basica.asp?te=30
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6.2 FORMACI(’)N’DE CONSORCIOS EMPRESARIALES PARA PROYECTOS
DE INVESTIGACION: EL ORIGEN

Tanto las universidades como los centros de investigacion, hasta el dia de hoy, han sido los
agentes mas activos a la hora de solicitar y obtener proyectos de investigacién con financiacion
publica, podria decirse que han logrado tener un autentico expertise para ejercer tal funcion. Sin
embargo, estd dinamica ha llevado a que la produccion cientifica, en la que la sociedad civil
invierte sus impuestos para obtener retornos via nuevos productos o mejoras en los sistemas
asistenciales de salud o cualquier otro, se haya desplazado, en su gran mayoria, a la publicacion
de articulos de alto impacto en revistas asi consideradas y, generalmente, con modesto impacto
sacial.

Las razones de este proceder, no corresponden a la falta de iniciativa de los investigadores, sino
mas bien a que todas las universidades y centros de investigacion han discriminado a favor de los
investigadores y profesores que publican en estas revistas, en contraposicion a los que colaboran
con sectores industriales y/o de servicios, los cuales son arrinconados y no tomados en cuenta a la
hora de su valoracion académica. Existe un pensamiento bastante extendido, de que los tribunales
de evaluacion pesan el nimero de publicaciones sin tener en cuenta la trascendencia social de las
colaboraciones del personal de estos centros con empresas industriales y de servicios. Esta
manera de trabajo, que responde basicamente a una decision politica, ha hecho que la Academia
haya olvidado que la innovacion es la fuente que produce fondos capaces de financiar la 1+D, y si
esta es capaz de transferir ese conocimiento, poder dar lugar de nuevo a la innovacién.

Con el fin de acabar con esta situacion de la que parece dificil salir, diferentes gobiernos
nacionales, incluso la Union Europea, han promovido que consorcios empresariales sean capaces
de liderar proyectos de investigacion, desarrollo e innovacion, en los que como contrapartida a la
financiacion publica se exige que participe la Academia. Los proyectos asi concebidos ofrecen
ventajas sobre los que el dinero va Unicamente a empresas 0 a centros de investigacion y
universidades. Es evidente que se consigue la comunicacioén entre dos mundos divorciados hasta
el momento.

6.3 EXPERIENCIA ESPANOLA EN MODELOS DE CONSORCIOS.

En el afio de 2004 se aprobo el Plan Ingenio para programas de 1+D+i. Dentro de estos programas
se contemplaba la formacion de consorcios empresariales que presentaran proyectos. Una de las
convocatorias estrellas fue la CENIT, la cual exigia un valor minimo de proyectos de 20 millones de
euros. Esta cifra, sin duda era posible de alcanzar en sectores muy concentrados y activos en
actividades de 1+D, pero dificilmente en el primer sector industrial espafiol como es la industria de
alimentacién y bebidas, caracterizada por la atomizacion y poca actividad en este campo (PYMES).
Es asi como, de forma sucesiva y a lo largo del tiempo surgieron nuevas convocatorias, con una
filosofia parecida aunque mas enfocadas a la realidad del pais, claro ejemplo de esto son los
Fondos Tecnolégicos, dinero que Espafia recibe de la Union Europea para fomentar la
participacion de empresas en temas de |+D+i en colaboracion directa con el sector académico. El
requerimiento del valor minimo del proyecto decrecio, facilitando la incorporacion de empresas al
sistema. A continuacién, se repasan las diferentes modalidades para la participacion de empresas
en los diferentes programas que existen en la actualidad y que gestiona el CDTI ( www.cdti.es):
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1. Financiacién de proyectos de 1+D (PID), cuyo objetivo es financiar proyectos empresariales de
caracter aplicado para la creacién y mejora significativa de un proceso productivo, producto o
servicio, comprendiendo tanto actividades de investigacién industrial como de desarrollo
experimental.

El instrumento financiero de apoyo al proyecto sera la Ayuda Parcialmente Reembolsable por un
importe maximo del 75% del presupuesto total aprobado, que se compone de una parte
reembolsable y otra no reembolsable.

2. Financiacion de proyectos de I1+D en cooperacion, es decir, agrupaciones de empresas. Son
proyectos de I+D, de caracter experimental y ejecutados por agrupaciones de empresas, que
tienen como objetivo el desarrollo de tecnologias, productos o procesos novedosos, fomentando la
cultura de colaboracién entre ellas. Los beneficiarios de esta financiacion son Empresas vinculadas
entre si mediante un acuerdo de colaboracién. Como minimo debe haber dos empresas
autonomas, de las cuales una de ellas ha de tener la consideracion de PYME, segun la definicion
de la Comision Europea. Para que exista cooperacion ninguna empresa debera tener una
participacion superior al 70% del presupuesto total.

El instrumento financiero es la Ayuda Parcialmente Reembolsable (APR), que podra llegar hasta
un maximo del 75% del presupuesto total aprobado y que se divide en un tramo reembolsable (tipo
de interés 0 y plazo de amortizaciéon de 10 afios) y otro eventualmente no reembolsable.

El tramo no reembolsable es de hasta un 25% de la ayuda o aportacion publica aprobada, lo cual
corresponde al porcentaje que la empresa tiene que asumir en recursos propios.

3. Programa CENIT, para Investigacion industrial.

El Programa CENIT, cuyas siglas corresponden a "Consorcios Estratégicos Nacionales en
Investigacion Técnica", contempla la financiacion de grandes proyectos integrados de investigacion
industrial de caracter estratégico, gran dimensién y largo alcance cientifico-técnico orientados a
una investigacién planificada en é&reas tecnoldgicas de futuro y con potencial proyeccion
internacional, cuyo objeto es la generacion de nuevos conocimientos que puedan resultar de
utilidad para la creacion de nuevos productos, procesos 0O servicios o para la integracion de
tecnologias de interés estratégico, contribuyendo de esta manera a un mejor posicionamiento
tecnoldgico del tejido productivo espariol.

4. Fondo Tecnolégico.

o Cooperacion interempresas, son proyectos de I1+D de caracter experimental y ejecutados
por agrupaciones de empresas, que tienen como objetivo el desarrollo de tecnologias,
productos o procesos novedosos, fomentando la cultura de colaboracion entre ellas. Los
beneficiarios corresponden a empresas vinculadas entre si mediante un acuerdo de
colaboracion. Como minimo debe haber dos empresas autonomas, de las cuales una de
ellas ha de tener la consideracion de PYME, segun la definicién de la Comision Europea.
Para que exista cooperacion ninguna empresa debera tener una participacion superior al
70% del presupuesto total.

o Cooperacion tecnolégica entre PYMES, corresponden a proyectos de 1+D, de caracter
experimental, dirigidos a resolver, mediante el uso de tecnologias novedosas,
problematicas comunes de un determinado sector o area de actividad econémica, llegando
a implantaciones tecnolégicas de demostracion en varias o en cada una de las empresas
participantes. Estos proyectos deben suponer un avance tecnolégico e industrial relevante
para las regiones en que se lleven a cabo. Para la obtencion del beneficio se requiere la
formalizacién de una Agrupacion de Interés Econémico (AIE) o consorcio constituido, como
minimo, por cuatro empresas auténomas, todas ellas con la consideracion de PYME,
segun la definicion de la Comisién Europea. Junto a ellas podran participar otras empresas
adicionales, grandes o PYME. Ademas, sera necesaria la participacion de al menos un
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Organismo de Investigacion formalizada, en todo caso, bajo la modalidad de
subcontratacion por parte de la AIE o empresas del consorcio, en su caso. Estos
organismos actuaran como punto catalizador de tecnologia para resolver problematicas
comunes a las empresas participantes. La participacion de los Organismos de
Investigacion en su conjunto debera superar el 10% del presupuesto total aprobado.

o Proyectos Integrados, corresponden a grandes proyectos de I+D, de caracter
experimental que tienen como objetivo el desarrollo de tecnologias novedosas y como
resultado una planta piloto, un prototipo o un demostrador de impacto tecnoldgico e
industrial relevante para las regiones en las cuales se llevan a cabo. Para optar al beneficio
se requiere la formalizacion de una Agrupacion de Interés Econémico (AIE) o consorcio
constituido, como minimo, por tres empresas autdbnomas de las cuales una de ellas ha de
tener la consideracion de empresa grande o, en su defecto, dos de ellas han de ser
empresas medianas, debiendo participar al menos una PYME segun la definicion de la
Comision Europea. Ademas, sera necesaria la participacion de al menos un Organismo de
Investigacién, formalizada bajo la modalidad de subcontratacién por parte de la AIE o
empresas del consorcio, en su caso. La participacién de los Organismos de Investigacion
debe superar el 10% del presupuesto total aprobado.

El instrumento financiero para los Fondos Tecnoldgicos corresponde a la Ayuda Parcialmente
Reembolsable (APR), que podra llegar hasta un maximo del 75% del presupuesto total aprobado y
que se divide en un tramo reembolsable (tipo de interés 0 y plazo de amortizacion de 10 afos) y
otro eventualmente no reembolsable.

Para los proyectos integrados y de cooperacion tecnolégica entre pymes, el tramo no reembolsable
es de un tercio de la ayuda o aportacion publica aprobada en las regiones de "Convergencia"
(Andalucia, Extremadura, Castilla-La Mancha y Galicia), "Phasing in" (Comunidad Valenciana,
Castilla y Ledn y Canarias) y "Phasing out" (Murcia, Asturias, Ceuta y Melilla), mientras que en las
restantes, las regiones de "Competitividad", el tramo no reembolsable puede llegar hasta el 25%. .

En el caso de lo proyectos de cooperacion interempresas, el tramo no reembolsable es de hasta un
25% de la ayuda o aportacion publica aprobada en las regiones de "Convergencia”, "Phasing in"y
"Phasing out", mientras que en las regiones de "Competitividad" puede llegar hasta el 20%.

Cabe destacar que todas estas tipologias de proyectos constituyen modalidades abiertas, es decir,
no existen areas o lineas tecnolégicas predeterminadas, con lo que el primer criterio de seleccion
es la excelencia cientifico-técnica. Junto a este primer criterio son criterios de seleccion:

Adecuacion a los objetivos del Programa Operativo

Capacidad y equilibrio del consorcio

Calidad y viabilidad econémica, técnica, comercial y financiera del proyecto
Impacto socio econémico (Valor Afiadido, mercado)

Desarrollo tecnoldgico relevante (para la regién) y con proyeccion internacional
Trabajo en equipo entre empresa y centros de investigacion

Validacion tecnolégica prevista
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6.4 LINEAMIENTOS DE CONSORCIO PARA CHILE

El estudio comparativo entre modelos nacionales de Planes de 1+D implantados en distintos paises,
asi como su focalizacion en la transferencia de tecnologia de los mismos, juegan un papel
fundamental a la hora de abordar el intercambio de experiencias en las organizaciones interesadas,
ya sean empresa, paises o cualquier tipo de sociedad o consorcio.

Ejemplo de lo enunciado al principio de este parrafo, es la referencia que se hace en el documento
de José Miguel Aguilera (Aguilera et al., 2008), a los diferentes tipos de colaboracién publico
privada, en paises que se consideran ejemplos a seguir.

Si bien, la informacién de dicho documento se refiere basicamente a programas, sin profundizar en
los detalles de su implantacién, no siendo ese el propdsito, por lo que no hace referencia a la
recompensa que reciben los investigadores que participan en proyectos consorciados y dirigidos
por el sector industrial, donde las futuras publicaciones son dificiles de predecir, pero que influyen
en la evaluaciéon y por tanto en la promocion del sector académico que participa en estos
proyectos, viéndose mermada, a no ser que para dicha evaluacion también se tuviera en cuenta su
colaboracion en proyectos industriales, con independencia de que la informacion obtenida no se
hiciera publica, esto se quedara en poder de las empresas que lideran el consorcio y en el que el
centro de investigacion actua como un contratado del mismo.

Cuando se cita el caso irlandés, es importante resaltar que la colaboracion entre empresas y
centros de investigacion en aquel pais, tiene una larga tradicién; Moorepark no solo tiene unas
estupendas instalaciones, sino que se han desarrollado. Incluso se ha llegado a hacer pequefias
fabricaciones industriales, de productos tales como, uno que hoy compite a nivel mundial con
Baileys y que ha captado mas de un 5% de la cuota de mercado de esta referencia, y esto es solo
por poner un ejemplo. El caso de Holanda, donde Unilever trabaja codo a codo con Wageningen,
desde hace afios, y donde esta universidad, mas todos los satélites por ella creados, tiene una
relacion fuertisima con empresas del sector e incluso con entidades financieras con las que han
llegado a formar el Food Valleyaz, que en el fondo viene a ser la formalizaciéon de todo lo
anteriormente existente.

6.4.1 ETAPAS NECESARIAS PARA LA CONSTITUCION DE UN CONSORCIO

Existen una serie de referencias (Diaz, 2005) a las cuales se puede recurrir para establecer de
modo general las etapas necesarias en la formacion de un consorcio, sin embargo no existe un
procedimiento unico para la constitucion de estos dltimos, siendo evidente que indistintamente del
procedimiento que se determine aplicar, este debe ser flexible para cada consorcio y que habran
etapas que requieren diferentes tiempos y algunas de ellas pueden ser recurrentes. A continuacion
se listan algunas etapas basicas dentro de este proceso:

a) ldentificacién de un problema de magnitud y trascendencia suficientes que permita establecer
objetivos comunes para diferentes grupos de actores.

b) Identificacion de de la red empresarial.
c) ldentificacion de las principales debilidades de las empresas preseleccionadas.
d) Evaluacioén de las capacidades y potencial del consorcio.

e) Establecimiento de objetivos, metas y retos del consorcio.

32 http://www.foodvalley.nl/English/default.aspx
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f) Determinacion de los potenciales beneficios que el consorcio ofrece a los grupos asociados.

g) Programacion de las actividades que permitan alcanzar las metas y objetivos planteados, a corto,
mediano y largo alcances.

h) Determinacién de las funciones y actividades que desarrollaran cada uno de los asociados.

i) Seguimiento permanente del desarrollo de actividades y evaluacién de la calidad de resultados.

6.4.2 BASES DE DISENO DE LOS CONSORCIOS TECNOLOGICOS

Hoy en dia es reconocida, por gran parte de los paises desarrollados y muchos de los paises en
vias de desarrollo, la necesidad de apoyar el desarrollo tecnolégico de las empresas privadas a
través de subsidios gubernamentales.

Esta aseveracidon se da a partir de la comprensiéon de que los esquemas privados de
financiamiento no pueden tratar con una gran variedad de problemas como el manejo de la
incertidumbre, la apropiabilidad y externalidades de la innovacién o los plazos criticos de desarrollo;
asi mismo, otro argumento valido es el que “si otros paises subsidian la tecnologia en la empresa,
nuestras empresas no pueden competir en condiciones desiguales”as.

Dado que los consorcios contribuyen a mejorar la competitividad y la generacion de nuevas
oportunidades de negocios, a través de fortalecer los vinculos entre las comunidades de
investigacion y desarroilo (i+D) y las empresas locales, este informe se enfoca en definir un modelo
de Cooperacién que muestre los aspectos determinantes para la formacion de un Consorcio en la
industria de los Alimentos Funcionales.

Los Consorcios Tecnolégicos son uniones de empresas y/o instituciones que buscan solucionar
necesidades especificas y relevantes a un sector industrial de un pais; estos consorcios se co-
financian para realizar investigacion y desarrollo con el fin de producir y entregar una serie de
servicios a sus miembros en distintos ambitos de competencia. Es importante mencionar que el
éxito en la formacion y sustentabilidad del consorcio depende de determinantes que deben ser
conocidas y gestionadas para minimizar el riesgo del fracaso. A continuacion se presentan algunas
de las determinantes principales™:

e Determinantes Politico-Institucionales. Estan dadas principalmente por la Politica
Tecnolégica de los paises, las Politicas industriales y las Politicas y Relaciones
internacionales. Deberan tenerse en cuenta en el Marco institucional, el Marco legal y, o
supuesto, el Marco macroeconémico.

e Determinantes Técnico-Econdmicas. Estan constituidas por variables del sector
industrial del cual las empresas forman parte, tales como rivalidad de la industria y la
estructura del mercado.

33 Por ejemplo, la “Small Business Administration” www.sbaonline.sba.gov de USA, a través de los programas SBIR y STTR, otorga
anualmente USD $600 millones en “grants” de investigacion y desarrollo a pequefias empresas norteamericanas, contra las que deben
competir empresas latinoamericanas que no gozan de subsidios similares.

3 Esta parte se basa en el estudio sobre Consorcios incluido en el informe “Identificacién de Oportunidades de Negocio Globales en
Base a Tecnologias para el Cluster Acuicola y Relacionados’, que fue desarrollado por IALE Tecnologia. Programa Bicentenario de
Ciencia y Tecnologia, 2005.
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o Determinantes locales del Pais. Las caracteristicas locales de cada pais, pueden
determinar dramaticamente el éxito o fracaso de un consorcio tecnoldgico. Entre las
ventajas relevantes se pueden mencionar: las ventajas comparativas y competitivas del
pais, el acceso a fuentes de conocimiento, investigadores y redes de I+D, el acceso a
factores avanzados, entre otros.

o Determinantes de actores. Uno de los aspectos criticos para el éxito de un consorcio es la
definicion de los actores participantes en un proyecto de este tipo como pueden ser
empresas productivas, empresas de base tecnolégica, inversionistas potenciales, etc.

6.4.3 FACTORES CLAVE EN LA FORMACION DE UN CONSORCIO

Las mejores practicas en la formacién de consorcios muestran algunos factores claves que
permiten maximizar el éxito de estas asociaciones. Estos factores deberan comunicarse y
consensuarse entre los participantes del consorcio, de preferencia en forma previa al inicio de
operaciones, con el fin de minimizar riesgos de fracaso por malos entendidos.

Los factores criticos de éxito se mencionan a continuacion:

e Comprender que los consorcios se forman para resolver necesidades urgentes y comunes
de una cierta industria a un cierto nivel.

e Definir y clarificar el nivel de competencia entre los actores, ya sea basica, precompetitiva
o competitiva.

e Clasificar la pertenencia al consorcio por su no exclusividad, exclusividad o cerrado. Es
decir, si el consorcio considera la transferencia tecnolégica a: los no miembros (productos
colectivos); sblo a los miembros (productos selectivos), o; sdlo a aquellos que financien la
investigacion (propietarios).

e Los consorcios deberan buscar una misién consensuada, viable y con un fuerte liderazgo,
articulada alrededor de un problema o necesidad comun.

e En el mediano plazo se debera cuantificar el valor de los servicios que se planee dar a sus
miembros; en el largo plazo se deberan establecer las opciones para la asignacion de
cuotas de los miembros.

e Establecer en que tiempo se revisara la mision del consorcio.

Definir la manera en que se evaluara al Director o CEO del Consorcio, por ejemplo si sera
por los avances en tecnologia que se obtengan, por el crecimiento econémico del
consorcio o por un Balanced Scorecard integrado por un conjunto de indicadores
operacionales y estratégicos.

e Reconocer que el corazon del consorcio es el programa de Investigacion y Desarrollo y
definir parametros basicos de este programa:

o Presupuesto.

o Temas tecnolégicos a desarrollar.

o Asignacion de fondos.

o Seleccion de proyectos basada en costo-beneficio para los miembros.

e Costo de la membresia: cuotas de los miembros, costos de poner la nueva tecnologia en
uso, costos administrativos, formas de aporte.

e Definicion de la estrategia de consorcio:

o Composicién de los miembros y el trato a los “free riders™.

o Modos de investigacion — Dependiendo de la apertura que se le pretenda dar a los
resultados de las investigaciones, se debera evaluar entre utilizar solamente
personal de staff interno (para alta confidencialidad de los resultados) o utilizar
alianzas y su personal (para baja confidencialidad)

35 Quienes se benefician de otros sin comprometerse ni aportar a la obtencién de dichos beneficios.
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o Rango de servicios — Dependiendo de las dreas tecnoldgicas, horizontes de tiempo,
forma y opciones del producto se podran ofrecer distintas lineas de servicios o
productos tecnoldgicos (p. ej. Juveniles seleccionados).
o Modalidades de Precio — Diferentes opciones de pago de cuotas, ya sea mensual,
anual, fijas, variables o reembolsables.
o Sistemas de diseminacion de la informacién — La seleccién del canal para la
difusion a los miembros, proveedores y el mercado dependera del tipo de producto
y del ambiente que exista para recibir la tecnologia.
e Minimizar el riesgo de adoptar nuevas tecnologias y recompensar el uso de ellas.
e Seleccionar un nimero adecuado y calificado de socios comercializadores de la tecnologia,
en caso que la estrategia del Consorcio consista en comercializarla.

6.4.4 MODELO DE CONSORCIO

Con los antecedentes que se han tratado en los capitulos previos, se busca definir las reglas de
licitacién del consorcio tecnolégico con los parametros que mejor aplican a la realidad chilena y
sobre la base de los temas consorciables que ya se han definido con anterioridad.

Asi mismo, se definen los lineamientos del perfil del consorcio con el fin de que sirvan de base,
para los postulantes a esta iniciativa. Entre otras cosas se incluyen la mision, los objetivos y los
ejes estratégicos que se espera que éstos persigan, que de alguna u otra manera serviran para la
evaluacioén final.

6.4.4.1 AMBITO TEMATICO Y PERFIL DEL CONSORCIO

El ambito tematico define los temas que se espera desarrolle el consorcio tecnolégico. El perfil del
consorcio, por otra parte, muestra los lineamientos que deberan seguir los postulantes en temas
relevantes relacionados con el consorcio.

a) Temas de consorcio

En principio se pensaba en la creacién de un Consorcio de Alimentos Funcionales. No obstante,
teniendo e cuenta que el sector en Chile es todavia reducido, se cree conveniente proponer un
Consorcio mas global, que, por ejemplo, podria denominarse Alimentos Saludables y que incluiria
también los Nutracéuticos. Probablemente seria conveniente pasar por una etapa inicial de Pre-
Consorcio, la cual permita definir claramente como se va a organizar el consorcio, plasmando los
resultados en un reglamento de régimen interno que fije la finalidad del consorcio, el plan financiero,
la forma juridica y los parametros de calida, entre otros. Y qué determine como actuar ante
posibles contingencias.

b) Mision del consorcio tecnolégico

La mision es un punto fundamental del perfil del consorcio. Esta debera estar claramente
concebida y articulada por el liderazgo del consorcio. La mision debera tener el soporte de los
“stakeholders” y de los lideres de la industria. Finalmente la misién debera ser alcanzable con el
presupuesto que se tenga definido. Dicho lo anterior, la propuesta inicial de mision, que debera ser
revisada y posiblemente actualizada por los integrantes, es:

“Articular a sus integrantes, y eventualmente a terceros no participantes, para desarrollar un

paquete tecnolégico que tenga un claro impacto econémico y de formacion de capacidades en la
industria de los Alimentos Saludables.
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c) Objetivo general del consorcio tecnologico

El objetivo del consorcio sera desarrollar una solucion integral para un paquete tecnologico que
permita desarrollar, potenciar y comercializar, a nivel mundial, la industria de los Alimentos
Saludables chilena a través de un subconjunto de productos, asi como producir un salto
significativo en su explotacion comercial en Chile.

Cabe destacar que no se pretende que el consorcio tecnolégico dé solucién al paquete completo
de desafios mediante sus propias actividades de desarrollo, pero si se les solicita que, en materia
de los desafios que no se contemplan en forma directa, se muestre la forma en que se abordaran
estas problematicas y se obtendra la solucion.

d) Ejes estratégicos del consorcio

Dentro de la formacién del consorcio, se prevé la necesidad de conducir los proyectos y
actividades principales en torno a 4 ejes estratégicos.

e Ejecucién de proyectos cientifico-tecnolégicos. Esto implica recoger algunos de los
desafios tecnolégicos presentados anteriormente y planificar una serie de proyectos que
lleven a reducir, y ojala eliminar, la brecha cientifico — tecnologica que separa la situacion
actual de desarrollo y la situacion futura de lideres de mercado.

e Sustentabilidad del consorcio. Debe clarificarse la manera de mantener la cohesion de los
integrantes del consorcio y la persecucion de los objetivos comunes. Dentro de este eje
estratégico también se deben incluir:

o Iniciativas para rentabilizar los aportes financieros de los integrantes del consorcio,
de manera que no se encuentre en riesgo la sustentabilidad econémica del mismo
ni la migracion de los integrantes,

o Iniciativas para eventualmente incorporar nuevos integrantes que puedan resolver
tanto aspectos de financiamiento como de I+D, y

o Relacién con el entorno

e Orientacion a los mercados internacionales. El consorcio debera tener una orientacion al
mercado, donde las Iniciativas, para entrar a mercados objetivos mundiales (tanto
mediante estudios como actividades de promocion) sean de igual valor que los proyectos
tecnolégicos, pues solo asi se podran descomoditizar los productos que se ofreceran.

e Patentamiento y transferencia tecnologica. Asi como se centran grandes esfuerzos en
solucionar todos los problemas cientifico — tecnolégicos que trae consigo la produccion y
comercializacion de una especie “nueva’, deben extenderse dichos esfuerzos hacia la
apropiabilidad y utilizacién de dichos conocimientos por parte, primero, de los integrantes
del consorcio y, posteriormente, de quienes no siendo integrantes del consorcio puedan
acceder a la tecnologia generada.

e) Impactos esperados
Entre los impactos esperados mas importantes se pueden mencionar:
e Convertir al consorcio, y particularmente a Chile, en un lider y referente mundial en los
aspectos tecnologicos ligados al cultivo, produccion y comercializacion de la(s) especie(s)
escogida(s).

e Desarrollar una industria que tenga impacto en el crecimiento y desarrollo de la economia
nacional, principalmente en términos del comercio internacional, PGB y empleo.
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e Crear y/o desarrollar capacidad de investigacion cientifica — tecnolégica en Chile, tanto en
el ambito académico como en el empresarial, vinculando ambos.

e Contribuir al desarrollo regional de Chile, generando riqueza y progreso en localidades mas
apartadas geograficamente.

6.4.4.2 INTEGRANTES DEL CONSORCIO

Una de las caracteristicas centrales de un consorcio son los integrantes de éste; es por eso que en
esta seccion se mencionaran las entidades que son elegibles dentro del proceso de postulacion, la
composicion del consorcio y las caracteristicas de los participantes.

a) Elegibilidad de Entidades
Los posibles integrantes de los consorcios podran ser:

e empresas nacionales y extranjeras.
entidades tecnolégicas (universidades, corporaciones, fundaciones, centros de
investigacion, etc.), tanto nacionales como extranjeras.
organizaciones representativas de sectores productivos.

e Otras entidades (corporaciones, fundaciones, etc.).

Dichas personas juridicas deberan tener una existencia efectiva minima de 2 afios a la fecha de la
presente convocatoria y no estar patrimonialmente relacionadas entre si o a traves de una tercera
entidad.

b) Composicién del consorcio

Dadas las caracteristicas particulares, contextuales y de mercado de los temas consorciables
expuestos, el modelo de consorcio que se propone contiene una serie de requisitos y
caracteristicas en su composicién que se presentan a continuacion. Es importante mencionar que
se muestran maximos y minimos, con el fin de incentivar la participacion de todas las entidades
elegibles.
Los requisitos son:

1. Un minimo de 3 empresas chilenas relacionadas por su objeto con la finalidad del proyecto.

2. Un minimo del 70% en la participacion de empresas, tanto en los aportes como en la

conduccion.
3. Un minimo del 30% en la participacién de las empresas nacionales.
4. Un minimo del 50% en la participacion de integrantes nacionales.

Graficamente se puede ver en la Figura 6.8.
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Figura 6.8: Composicion de la participacion del consorcio

La participacion de los integrantes, en este caso, se mide basicamente en aportes economicos,
tanto monetarios como no monetarios, asi como en sus derechos a las tomas de decision del
Consorcio.

Dada que una parte importante de los fondos que utilizaréd el consorcio provienen del Estado
Chileno, con el propédsito de generar empleo y desarrollo en Chile, y que es posible e incluso
deseable que se presenten como participantes de consorcios empresas exiranjeras gue
actualmente, o en un futuro, tengan operaciones de cultivos iguales o similares en otros paises,
que competiran con la produccidn chilena, dichos consorcios deberan presentar una explicacion
acerca del manejo y reglas que propondran para evitar el posible conflicto de interés entre las
partes. El proceso de evaluacion de las propuestas tomara particularmente en cuenta este aspecto.
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c) Caracteristicas de los integrantes del consorcio

Como se mencioné en las Bases de Disefio de los Consorcios Tecnologicos, determinantes de
actores, se hace mucho hincapié en que se dé preferencia a actores empresariales y se seleccione
un lider con el perfil adecuado para esta iniciativa conjunta, que le de garantia a todos los actores.
Asimismo, se menciona que los integrantes del consorcio deberan enfocarse fuertemente en temas
de eficiencia en costos, indicadores de desempefio y sistemas de transferencia y/o adopcion de
tecnologias adecuadas.

d) Aportes econémicos de los integrantes y del Gobierno

Las distintas experiencias chilenas de asociatividad en torno a los Consorcios Tecnologicos han
fijado el porcentaje de aportes de los integrantes del Consorcio entre un 33% y un 50%.

Cabe sefialar que no se considera como aporte econdmico de los integrantes cualquier tipo de
recurso que provenga de financiamiento de otro instrumento publico de fomento a la investigacion
y desarrollo.

Sera necesario mencionar a los participantes cual es el monto maximo que el Gobierno financiara
para este consorcio, es decir, si se mantienen en los rangos de los concursos de consorcios
tecnolégicos, de los distintos fondos asignados por el Gobierno.

Finalmente es importante mencionar que sera posible utilizar otros instrumentos de financiamiento
publico pero éstos no se consideraran como aportes.

En la etapa de pre-Consorcio, mencionada anteriormente, la financiacion correria a cargo del
Gobierno.

e) Modelo juridico del consorcio

Transcurrido un plazo razonable que se estima de 12 meses, debera ser exigencia por parte del
Gobierno que, para continuar con el financiamiento de las actividades del consorcio, sus
integrantes hayan formado una sociedad comercial del tipo sociedad anoénima cerrada. Se
selecciona esta sociedad dado que es una persona juridica formada por la suma de los aportes
suministrados por accionistas, responsables sélo por sus respectivos aportes, y administrada por
un directorio elegido y revocable por los accionistas; y cerrada, porque no debieran hacer oferta
publica de sus acciones al menos en los primeros afios, pero si podrian someterse voluntariamente
a la fiscalizacion de la SVS.

Sin perjuicio de lo anterior, en una etapa de pre-Consorcio, los futuros socios de este podrian
asesorarse por un abogado respecto de forma legal definitiva que tendra el consorcio segun los
intereses de cada involucrado.

f) Modelo organizacional del consorcio

Aun cuando el modelo organizacional final que tome el consorcio respondera a las caracteristicas
particulares del tema, enfoque e integrantes del mismo, a continuacion se presenta un modelo
sugerido, el que busca reunir caracteristicas deseables de un consorcio, tales como:

Participacion de los socios en la direccion del consorcio
Gerenciamiento del consorcio por un CEO

Compromiso de los integrantes en cada proyecto a desarrollar
Aporte de las habilidades y experiencia de los integrantes
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Figura 6.9: Modelo organizacional de consorcio (Fuente: Elaboracion propia)

6.4.4.3 PROPIEDAD DE LOS RESULTADOS

Una de las cosas relevantes dentro de las modalidades de participacion de la empresa y academia
dice relacion con la propiedad de los resultados obtenidos al término de la ejecucion de cada
proyecto. Debe quedar claramente establecido antes de comenzar la formulacion y ejecucion de
los proyectos quienes obtendran finalmente la propiedad de los resultados. En general, se ha
establecido que los resultados pertenecen al consorcio de empresas, aunque gran parte de los
mismos hayan sido obtenidos por el Centro de Investigacion o Academia en general. Como
contrapartida, estas ultimas, reciben un porcentaje de los ingresos por su aportacion, ingresos que
pueden emplear libremente.

En ocasiones, los resultados podrian ser patentables, sin embargo las patentes requieren la
inversion de gran cantidad de fondos, de este modo, si no se esta seguro de hacer rentable esta
inversion, el consorcio debe optar por el secreto industrial, que es lo mas frecuente en el mundo de
la alimentacion y bebidas. Adicionalmente, el consorcio tiene la facultad de ceder los derechos de
explotacion a alguno de los participantes que se interese en los resultados del proyecto, a cambio
el interesado en la explotacidon debera pagar royalties al grupo empresarial de consorcio o
cualquier otro acuerdo que sea confortable para todos los miembros del proyecto.

112



lale

Dado a todo lo expuesto en el punto 6.3, cabe sefialar algunas observaciones:

1. Es deseable que los integrantes del directorio del consorcio sean los directivos mas altos
de cada una de las instituciones, siendo preferente la figura del presidente y/o gerente
general de la institucion.

2. Es recomendable que la conduccion de los resultados se orienten en todo momento a su
aplicacién en el ambito empresarial y transferencia tecnolégica, por lo que la eleccion del
jefe de cada proyecto debe tener muy en cuenta esta consideracion.

3. Eljefe o lider de proyecto no tiene porque ser aquella empresa de mayor facturacion o de
mayor conocimiento técnico, sino mas bien debe ser la empresa que tenga un expertise en
la presentacion de proyectos y en el trabajo conjunto con centros de investigacion.

4. Es deseable que, siempre que corresponda, se incorpore la mayor cantidad de
instituciones integrantes, por medio de técnicos y profesionales, en cada uno de los
proyectos a realizar.

5. Respecto de los integrantes del consorcio, estos siempre deben ser liderados por la
industria, facilitando la incorporacion de las PYMES y todos los interesados del sector,
industria, distribuidores, consumidores, centros de investigacion, etc.

6. En relacion a la elegibilidad de las entidades y los aportes de los integrantes y el gobierno,
se debe establecer modalidades de participacion segun las caracteristicas propias de cada
empresa, tomando en cuenta la actividad de las empresas, nivel de facturacion, etc,
Adicionalmente, se debe ajustar segun corresponda y a medida que se avanza en el
tiempo, las distintas condiciones y requisitos de participacion de las entidades, redefiniendo
montos maximos y minimos, porcentaje de participacion y financiamiento.

7. Es recomendable que dentro del modelo organizacional de consorcio propuesto en la
Figura 6.9, se considere la figura del agitador o promotor tecnolégico, el cual debe tener
contacto no solo con las empresas industriales, sino también con las consultoras que
colaboran con las empresas en la presentacion de proyectos, con centros de investigacion,
universidades, etc. y que sea capaz de comunicar los resultados esperados. De esta
manera, el agitador o promotor tecnolégico posee las siguientes caracteristicas:

= Posee un conocimiento profundo del sector econémico de interés.

= Tiene una visidn e imaginacion necesaria para crear proyectos viables.

= Cuenta con la autoridad y capacidad de vender la idea.

= Es flexible y acepta negociar la idea original, de modo que finalmente sea
aceptada por todas las empresas del consorcio.
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Mision del Consorcio
“Articular a sus integrantes, y eventualmente a terceros no participantes, para desarrollar un paquete
tecnoldgico que tenga un claro impacto econémico y de formacion de capacidades en la industria de los
Alimentos Saludables.

Objetivo General
El objetivo del consorcio sera desarrollar una solucién integral para un paquete tecnolégico que permita desarrollar,
potenciar y comercializar, a nivel mundial, la industria de los Alimentos Saludables chilena a través de un subconjunto
de productos, asi como producir un salto significativo en su explotacién comercial en Chile.

| I il v
Eje Estratégico Eje Estratégico Eje Estratégico Eje Estratégico
Ejecucién de proyectos Sustentabilidad del Orientacién a los Patentamiento y Transferencia de
cientifico-tecnolégicos Consorcio mercados internacionales Tecnologias
Subproyectos Subproyectos Subproyectos Subproyectos

Iniciativas para
rentabilizar los
aportes
financieros de los
integrantes del
Consorcio.

Iniciativas para
eventualmente
incorporar
nuevos
integrantes.

Relacion con el
entorno.
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7. CONLUSIONES

En el mercado mundial de alimentos funcionales esta previsto un crecimiento muy superior al
mercado mundial de alimentos en general. El desarrollo de nuevos alimentos se centra en la
obtencién de mejores caracteristicas nutricionales y funcionales de los alimentos asi como la
mejora de la aptitud tecnoldgica.

La industria alimentaria hoy persigue como objetivo principal el desarrollo de nuevas tecnologias
de proceso que mejoren el perfil nutricional de los alimentos. El papel que juegan, por ejemplo, las
grasas alimentarias en el desarrollo de enfermedades cardiovasculares y arterosclerosis es
fundamental. De esta forma, buena parte de las lineas de 1+D para el futuro se basaran en el
disefio de alimentos funcionales, donde una parte del éxito de la investigacion y desarrollo en el
sector de la alimentacién hay que asignarla a los cambios de habitos en la sociedad y en el
consumo. Cada vez se dedica menos tiempo a la preparacién y consumo de la comida en casa y
disponer de productos envasados preparados para la ingesta inmediata es una creciente demanda
social. Ademas se busca que estos alimentos mantengan sus propiedades en condiciones éptimas.
En este ultimo punto destaca, en especial, el ambito del envasado de alimentos, donde se pudo
apreciar a través del desarrollo de los Mapas Tecnolégicos que uno de los principales temas de
interés corresponde a packaging, donde los esfuerzos estan destinados a generar envases que se
oponen al deterioro de los alimentos.

El consumidor es un elemento clave para el disefio de cualquier producto alimentario. Sus gustos y
preferencias van a condicionar la estrategia a seguir por la industria alimentaria. En este ambito, el
consumidor se muestra cada dia mas sensibilizado por los aspectos de calidad nutricional y
organoléptica, seguridad y respeto por el medio ambiente, por lo cual no es extrafio entonces que
sea tema de interés para los investigadores la seguridad alimentaria. Los trabajos en estos temas
estan orientados a producir alimentos que cumplan con las exigencias higiénicas impuestas por las
autoridades sanitarias respectivas, las necesidades nutricionales de la poblacion en general
(alimentos saludables), y las necesidades particulares para la poblacion especialmente sensible
(obesos, ancianos, etc.). Todo esto propicia el uso de una serie de tecnologias emergentes que
pueden permitir una mayor higienizacién de los productos tales como: altas presiones,
radiofrecuencias y envasado.

Una de las mejores formas de conseguir unir los intereses de las empresas y la Academia es a
través del estudio de los casos de éxito que proporcionan otras experiencias, e intentar adaptarlos
al contexto de cada pais. Es por eso que el relato entregado del caso Espariol en su experiencia
de asociatividad resulta de gran valor.

Hoy en dia es reconocida, por gran parte de los paises desarrollados y muchos de los paises en
vias de desarrollo, la necesidad de apoyar el desarrollo tecnolégico de las empresas privadas a
través de subsidios gubernamentales.

Esta aseveracion se da a partir de la comprensién de que los esquemas privados de
financiamiento no pueden tratar con una gran variedad de problemas como el manejo de la
incertidumbre, la apropiabilidad y externalidades de la innovacion o los plazos criticos de desarrollo.
Asi mismo, otro argumento valido es el que “si otros paises subsidian la tecnologia en la empresa,
nuestras empresas no pueden competir en condiciones desiguales™.

Dado que los consorcios contribuyen a mejorar la competitividad y la generacion de nuevas
oportunidades de negocios, a través de fortalecer los vinculos entre las comunidades de
investigacion y desarrollo (1+D) y las empresas locales.

3 Por ejemplo, la “Small Business Administration” www.sbaonline.sba.gov de USA, a través de los programas SBIR y STTR, otorga
anualmente USD $600 millones en “grants” de investigacion y desarrollo a pequefias empresas norteamericanas, contra las que deben
competir empresas latinoamericanas que no gozan de subsidios similares.
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ANEXO A: EMPRESAS CON PRESENCIA EN CHILE

Dentro de las empresas mas importantes se encuentran:
Empresas nacionales 7

Colun: Cooperativa nacional que ofrece productos lacteos, especialmente productos lacteos
enriquecidos. Ademas poseen una linea de productos funcionales llamada Vilib la cual consiste en
bebidas lacteas prebidticas. www.colun.cl

Soprole: Empresa que ha desarrollado variados lacteos funcionales como alimentos con
biobalance y yogures prebidticos, entre otros. www.soprole.cl

Biofrut: Exporta a Japdn concentrados de jugo de perejil, cilantro, apio, ajo, alcachofa, brécoli,
coliflor, berro, cardo, zanahoria y espinaca, entre otros, cuyas caracteristicas son sus propiedades
funcionales. www.biofrut.com/

Alkos: Cuenta con una red de proveedores, produccion propia y distribuidores a lo largo del pais,
contando con una amplia gama de alimentos funcionales o nutracéuticos de origen vegetal y
animal. www.alkos.cl

Watts: destacan sus productos con prebidticos y omega-3, especialmente los productos lacteos, los
que también vende a través de las marcas Calo y Loncoleche. Adicionalmente destaca el aporte de
la empresa al desarrollo nutricional del pais, siendo el principal proveedor de Leche Purita para el
Programa Nacional de Alimentacién Complementaria (PNAC) que impulsa el gobierno, destacando
en este programa productos tales como: Purita Fortificada, Bebida Lactea Afios Dorados y Purita
Mama. www.watts.cl

Surlat: Sociedad formada por ganaderos de la IX y X regiones de Chile, dedicada a la produccion
de leche y productos derivados. Destaca el desarrollo de la linea de productos “Plus”, la cual
contempla el desarrollo de productos lacteos ricos en nutrientes, reducidos en calorias y con
propiedades funcionales. www.surlat.cl

Altalena: empresa nacional de biotecnologia que en materia de alimentos funcionales se dedica a
la investigacion y desarrollo de ingredientes funcionales (polifencles) a partir de plantas nativas de
Chile. www.altalena.cl

Nabios: Desarrolla alimentos funcionales y productos nutracéuticos de origen vegetal. Uno de
estos productos funcionales es One, un agua funcional de fuente mineral. www.nabios.cl

37 Informacion corresponde a datos disponibles en las paginas Web de las empresas
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Empresas Internacionales **

Nestlé: Presente en chile desde 1934, destacan sus productos con Omega-3 y omega-6 que
previenen enfermedades cardiovasculares. www.nestle.cl

Danone: En Chile posee las marcas Serenito, Activia y Calan, los que se caracterizan por contener
compuestos de vitaminas y minerales y probiéticos. www.danone.cl

Kaiku: vende en Chile a través de la empresa Surlat, su principal atractivo es que contienen una
sustancia llamada benecol que tiene la capacidad de disminuir el colesterol "malo” en la sangre.
www.kaiku.es/inicio.html

Yoplait: Empresa que en Chile vende sus productos lacteos con compuestos saludables libre de
aspartame y con vitaminas (A, D, E, etc) www.yoplait.com

38 |nformacion corresponde a datos disponibles en las paginas Web de las empresas
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ANEXO B: PERFILES DE CENTROS Y GRUPOS DE INVESTIGACION

A continuacién se presentan las fichas con los perfiles de investigacion de cada centro y/o grupo
de investigacion:

INTA

Universidad de Chile

‘Lineas de Investigacion en el Ambito de’fos AFCTRRFRITY
1. Laboratorio de investigacién en Biologia celular y molecular

- Mecanismo de la accion de los nutrientes: papel del calcio dietario en el control del metabolismo lipidico
- Mecanismos de regulacion de la adipogénesis

- Osteogénesis normal y patologica

- Rol del estroma de la médula 6sea en el mieloma muiltiple

- Estudio de la transicion epitelio-mesénquima en células tumorales de origen epitelial

- Transduccion de sefiales de TGF-betal en la progresion tumoral

2. Laboratorio de investigacion en Bioinformatica y expresion génica

- Identificacion y analisis de perfiles de expresion génica asociados con la adaptacion celular a cobre

- Blisqueda y caracterizacion de genes que participan en los procesos morfogenéticos que inician la gastrulacion de D. melanogaster
- Identificacion de asociaciones funcionales entre genes a partir de variaciones coordinadas en sus perfiles de expresion génica

- Filogeografia y variacion genética de poblaciones a escala molecular

- Desarrollo e implementacion de una plataforma tecnoldgica para el anélisis de expresion génica a gran escala

3. Laboratorio de investigacion en Biotecnologia de alimentos

- Ecologia de microorganismos marinos en relacion con la seguridad de los alimentos obtenidos en el mar

- Genética de la sintesis de toxinas paralizantes en el modelo cianobacteria. Papel de las bacterias marinas en la contaminacion de
moluscos con veneno paralizante de moluscos (VPM)

4, Laboratorio de investigacion en Microbiologia en alimentos y prebiéticos
- Inocuidad microbiologica de alimentos

- Microbiota normal y patolégica del intestino

- Helicobacter pylori y patologias géastricas

- Métodos moleculares para la deteccion de patdgenos en alimentos

- Actividad antibacteriana del Cobre

- Campylobacter jejuni y su relacion con el Sindrome de Guillain-Barré (SGB)

- Efecto de probicticos y prebitticos en la salud humana

5. Laboratorio de investigacion en Lipidos y antioxidantes
- Acido docosahexaenoico (DHA) y desarrollo cerebral

- Antioxidantes sintéticos y naturales

- Disponibilidad de &cidos grasos omega-3

6. Laboratorio de investigacion en Neurofisiologia
- Suefio y desarrollo neurofuncional

- Suefio, enfermedades cronicas y envejecimiento

- Cognicion y suefio

7. Laboratorio de investigacion en Micronutrientes

- Efectos de Hierro, Zinc y Cobre en salud humana y desarrollo psicosocial

- Efectos de antioxidantes en salud y enfermedad

- Estudio de la interaccién entre metales de transicion y compuestos tidlicos

- Metabolismo y epidemiologia de Fluoruros: Excrecion urinaria de floruros, fluoracion de aguas y leche en prevencion de caries
dental

8. Laboratorio de investigacion en Hormonas y receptores

- Enfermedades cronicas no transmisibles: Efecto de los fitoestrégenos en el envejecimiento del sistema endocrino esteroidal
- Interaccién Nutricion-Polucion: Medio ambiente y funcion placentaria

- Dolor crénico experimental

- Malnutricion y desarrollo cerebral
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9. Laboratorio de investigacion en Estructura
- Enfermedad celiaca
- Analisis de procesos biclogicos por inmunomicroscopia electronica

10.Laboratorio de investigacion en Enfermedades metabélicas y genéticas

- Diagnostico neonatal por espectrometria de masa en Tandem

- Programa seguimiento de enfermedades metabdlicas

- Estudio de mutaciones genéticas frecuentes (FMR1, SPW-AS, MeCP2) en alumnos que asisten a escuelas especiales e
implementacion de nuevas estrategias educacionales

- Fortificacion con acido félico y malformaciones congénitas

- Metilacion de DNA y deterioro cognitivo del adulto mayor

11.Laboratorio de investigacion en Epidemiologia nutricional y genética

- Implementacion y evaluacion de programas de alimentacién y actividad fisica en escolares

- Salud, nutricion, y calidad de vida del adulto mayor en el Gran Santiago para determinar politicas y programas para estos
grupos

- Situacién alimentaria y nutricional del educando y su impacto en la productividad del sistema educacional, en el marco de un
contexto multicausal

- Impacto de factores genéticos y ambientales en las interrelaciones rendimiento escolar, inteligencia, estado nutricional y
desarrollo cerebral: un modelo en mellizos monozigéticos y dizigbticos

- Educacion en nutricion, evaluacion del estado nutricional y consumo de alimentos de escolares

- Epidemiologia Genética de la diabetes

- Epidemiologia Genética de la obesidad

12.Laboratorio de investigacion en Metabolismo energético e isétopos estables

- Metabolismo oxidativo de grasas y carbohidratos en relacion a obesidad y resistencia insulinica
- Ejercicio y su relacion con la salud

- Intervencion educativa para prevenir obesidad

13.Grupo de trabajo en Nutricion clinica y pediatrica

- Obesidad infantil y del adolescente

_ Evaluacion del metabolismo de &cidos grasos omega-3 y omega-6 en el periodo neonatal utilizando isotopos estables
- Desnutricién infantil

- Factores de riesgo en la mineralizacion 6sea del nifio

- Estudios de la nutricién de yodo en el escolar, adulto y nodriza chilena

- Formacion y transmision de pautas culturales de alimentacion en la infancia
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CREAS

Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso

Universidad de Valparaiso

Universidad Técnica Federico Santa Maria

Gobierno de Chile - INIA La Cruz

Gobiemo de Chile — CONICYT
Gobiemno Regional de Valparaiso

1. Influenza del sitio y de los factores de precosecha sobre especies de interés con propiedades saludables
- Denominaciones de origen

- Estudio de condiciones bicticas, abiéticas y de manejo en cultivo de especies de interés

- Desarrollo de técnicas de manejo de riego y fertilizacion

- Desarrollo de tecnologias para manejo ecolégico de plagas

- Manejo biointensivo de plagas

- Desarrollo de tecnologias en el uso de controladores biolégicos de plagas
- Desarrollo de sustancias botanicas para el control de plagas

- Tecnologias alternativas al uso de agroquimicos.

3. Desarrollo de Tecnologias para la obtencion de especies de interés con propiedades saludables

- Desarrollo de tecnologias para el mejoramiento de la calidad de las especies de interés

- Estudio de procesos fisiologicos involucrados en la alteracion post cosecha de los alimentos vegetales

- Desarrollo de especies de interés mejoradas en propiedades saludables

- Desarollo de tecnologias biomoleculares para mejorar las propiedades saludables de especies de interés
- Obtencién de variedades con propiedades saludables y/o funcionales mejoradas.

4. Desarrollo de Tecnologias para la obtencion de productos biolégicamente activos

- Desarrollo de tecnologias limpias no convencionales en la obtencion de ingredientes bioactivos para alimentos saludables.
- Desarrollo de tecnologias sustentables para la recuperacion de compuestos con propiedades saludables desde residuos y
descartes agroindustriales entre otros.

- Desarrollo de tecnologias sustentables para el uso de residuos agro-industriales para la obtencion de alimentos saludables

5. Desarrollo y evaluacioén alimentos trazables, saludables y funcionales
- Disefio, formulacion y obtencion de alimentos saludables y funcionales

- Desarrollo de técnicas de evaluacion de alimentos saludables y funcionales
- Trazabilidad de especies de interés

6. Certificacion de las propiedades saludables y funcionales de alimentos

2. Desarrollo de Tecnologias para una agricultura sustentable en la obtencion de productos con propiedades saludables
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CIDAF
Universidad de Val

1. Evaluacion de efectos biolégicos de compuestos bioactivos

- Ensayos in vitro e in vivo

- Ensayos clinicos

- Biomarcadores de accion bioldgica: impacto en factores de riesgo de ECNT

2. Diseiio, evaluacion de alimentos y productos

- Disefio y Formulacion

- Andlisis: fisicos, quimicos, nutricionales, sensoriales, contenido de fitoquimicos, estabilidad
- Transferencia Tecnoldgica y Patentamiento

3. Certificacion y etiquetado de alimentos funcionales
- Certificacion de propiedades funcionales

- Etiquetado nutricional

- Mensajes saludables

Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica
Universidad de Chile

1. Quimica de Alimentos y Materias Grasas

2. Ciencias y Procesos de Alimentos

- Calidad y seguridad alimentaria de productos del mar.

- Evaluacion sensorial y desarrollo de nuevos productos.

- Diagnéstico y control de la contaminacion microbiolégica de productos alimenticios.

- Proteinas alimenticias, biopolimeros.

- Alimentos e ingredientes funcionales (desarrollo y optimizacion de procesos, formulacion de alimentos e ingredientes funcionales).
- Reologia.

Universidad de Concepcion

1. Laboratorio de Screening de Compuestos Neuroactivos
2. Laboratorio de Quimica de Productos Naturales

3. Laboratorio de Antioxidantes, Nutricion y Enfermedades Moleculares
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ANEXO C: LISTA DE ENTREVISTADOS

Gobierno

Sergio Maureira
Subdirector de industria alimentaria - Innova Chile

Ernesto Labra

Subdirector Nacional de Investigacion y Desarrollo
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA)

Academia

Dr. Fernando Vio
Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA)

Dr. Mariane Lutz Riquelme
Dentro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos Funcionales (CIDAF)

Maria Elvira Zuiiga
Centro Regional de Estudios en Alimentos Saludables (CREAS)

Marco Schwartz
Departamento Agroindustria - Universidad de Chile

Dr. Juan Carlos Vera
Laboratorio de antioxidantes, Nutricion y Enfermedades Moleculares - Universidad de concepcién

Privados

Guillermo Gonzalez
Chilealimentos

Fernando Chacén
FAENACAR

Andrea Tuczek
Asociacion de Agricultores Organicos de Chile “Tierra Viva” A.G.

Juan Garcia
Consorcio Ovino

Cristian Meyer Rojas
AGROSUPER
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