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La Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA), es la agencia
del Ministerio de Agricultura que tiene por misién fomentar una
cultura de innovacién en el sector agrario, agroalimentario y
forestal, promoviendo y articulando iniciativas de innovacién que
contribuyan a mejorar las condiciones de vida de las agricultoras
y agricultores, en todas las regiones del territorio nacional.

Uno de los elementos centrales de FIA es la focalizaciéon de su
accién a través de los Programas de Innovacién en temas, rubros
y territorios, que generen o potencien plataformas de colabora-
cién publico-privadas, tanto a nivel nacional, regional como local.
Los Programas de Innovacién cuentan con una agenda clara que
da cuenta de las prioridades especificas para fortalecer los proce-
sos de innovacién en el sector agrario, agroalimentario y forestal
del pais.

Como parte del trabajo desarrollado por los Programas de
Innovacién y en respuesta a los desafios que enfrentan cada uno
de ellos, FIA desarrolla estudios para difundir y transferir cono-
cimiento e informacién prospectiva y estratégica a los distintos
actores del sector, contribuyendo a dinamizar los procesos de
innovacién en los ambitos productivos, de gestién, asociativos y
de comercializacion, principalmente para que tengan impacto en
las unidades econdémicas de pequefa y mediana escala.

El presente estudio “Estrategia para el desarrollo de la indus-
tria de ingredientes funcionales en Chile” se realizé en el marco
del accionar del Programa de Innovacién en Alimentos mdés
Saludables (PIA+S) de FIA y en el contexto del trabajo prospectivo
de la institucién, dirigido a la anticipacion e identificando de
oportunidades de alto valor con potencial competitivo para el
sector agrario agroalimentario y forestal del pais.

El principal objetivo de esta investigacién fue proponer una
estrategia de desarrollo como base para potenciar la industria
nacional de ingredientes funcionales basada en recursos naturales
de Chile. Para esto fue necesario diagnosticar la industria
de ingredientes funcionales a nivel nacional e internacional,
para luego analizar cudles son las oportunidades, fortalezas,
restricciones y requerimientos nacionales que permitan potenciar
en Chile el desarrollo de una industria de ingredientes funcionales.

Los resultados del estudio proporcionan una estrategia en el
corto, mediano y largo plazo para el desarrollo de la industria
de ingredientes funcionales y aditivos especializados en Chile,
analizando en profundidad diversos modelos productivos vy
negocios de diez ingredientes seleccionados los cuales tienen
un alto potencial productivo para nuestro pais, tanto por su
disponibilidad inmediata de materia prima, como por la plataforma
tecnoldgica involucrada en su produccién y procesamiento.

DIRECTORA EJECUTIVA
FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA (FIA)
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente documento estd estructurado en tres partes. La prime-
ra se enfoca en definir el marco de trabajo y de oportunidad para
los ingredientes funcionales y los aditivos especializados, analizan-
do informacién sobre productos, mercados y regulaciones nacio-
nales e internacionales, junto a tamafos y cifras de comercio de
ingredientes ya producidos en Chile o con potencial de ser manu-
facturados en el pais, incluyéndose también las tendencias tecno-
légicas y los actores relevantes a nivel nacional e internacional en
esta industria. La segunda, se enfoca en el andlisis de los distintos
factores estratégicos atingentes a Chile para la transformacién de
las ventajas comparativas presentes a nuevas oportunidades de
negocios basados en ingredientes naturales de alto valor (ya sea
funcionales o aditivos); considerando los recursos naturales del
pais, la plataforma tecnoldgica instalada, el capital humano dispo-
nible, paises competidores, y otros elementos tales como normati-
va y logistica. Esta informacién se utiliz6 como base para un anali-
sis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA),
y para detectar la existencia de al menos cinco encadenamientos
productivos posibles de fomentar para el desarrollo de la industria
nacional de ingredientes funcionales y aditivos especializados. La
tercera parte de este estudio, a partir del andlisis FODA realizado,
define y describe cuatro ejes estratégicos considerados funda-
mentales para el desarrollo de la industria: Suministro de Materias
Primas, Plataforma Tecnolégica, Agregacién de Valor y Creacién
de Nuevos Negocios. Ademas, se analizaron en profundidad, los

modelos productivos y de negocios de diez ingredientes seleccio-
nados a la luz de estos cuatro ejes estratégicos, permitiendo extraer
factores comunes en su desarrollo extrapolables a las iniciativas
que debiesen implementarse en el corto, mediano y largo plazo.
El estudio propone entonces que la accién mas inmediata debiese
ser la generacién de una antena tecnoldgica permanente dedica-
da, para luego fortalecer en el corto plazo la plataforma tecnolégi-
cay la creacién de nuevos negocios, en el mediano plazo continuar
apoyando la creacién de nuevos negocios y aumentar la agrega-
cién de valor, y en el largo plazo continuar la agregacién de valor,
al tiempo que se pone especial énfasis en acciones para asegu-
rar el suministro de materias primas existentes y el desarrollo de
nuevas fuentes explotables.

Finalmente, el epilogo recoge las impresiones compartidas por
una veintena de actores relevantes calificados, con la presencia de
siete industrias de ingredientes nacionales, en el taller de valida-
ciéon de este estudio. En él no solo se buscd compartir puntos de
vista e informacién relevante, sino que también se logré identificar
liderazgos naturales de parte de la industria, y un primer interés de
formar una mesa permanente dedicada al desarrollo de la indus-
tria de ingredientes funcionales y aditivos especializados de Chile.
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1. INTRODUCCION

Chile, en su camino a desarrollarse como potencia alimentaria, ha
identificado como oportunidad de desarrollo el mercado de los
ingredientes funcionales. En efecto, el consumidor moderno de
Estados Unidos, Europa y Asia se ha vuelto altamente exigente,
demandando alimentos que, ademas de buen sabor, sean nutriti-
vos, saludables y ofrezcan beneficios fisiolégicos, lo que ha gene-
rado el segmento comercial de alimentos funcionales.

Ya en el ano 2010, este segmento se estimaba globalmente en un
mercado de 24,2 mil millones de ddlares y habia experimentado
un crecimiento del 31% en el periodo 2006-2010. El potenciar el
desarrollo de una industria de ingredientes funcionales nacional,
como una forma de agregar valor a nuestras materias primas e
instalar en Chile otra parte de la plataforma tecnolégica nece-
saria para el desarrollo de su industria, motiva el disefio de una
estrategia dedicada.

Al enfrentar el desafio de disefiar una Estrategia para el Desarrollo
de la Industria de Ingredientes Funcionales en Chile es funda-
mental comenzar con una definicién de qué se entiende por
ingrediente funcional. Considerando el alcance de este estudio
adoptaremos la definicién desarrollada por el International Life
Sciences Institute, ILSI (ILSI, 1999):

“No existe una definicién universalmente aceptada para alimen-
tos funcionales. De hecho, debido a que los alimentos funciona-
les son mds un concepto que un grupo de productos alimenticios
bien definidos, es mejor contar con una definicion de trabajo mds
que con una definicién concreta para los propdsitos de este docu-
mento. Un alimento puede considerarse como ‘funcional’ si se
demuestra satisfactoriamente que afecta de manera beneficiosa
a una o mds funciones fisioldgicas en el cuerpo, mds alld de los
efectos de una nutricion adecuada, y en una forma que es rele-
vante ya sea para un estado de salud y bienestar mejorado, y/o0
para reducir el riesgo de enfermedades. Los alimentos funciona-
les deben seguir siendo alimentos y ellos deben demostrar que
sus efectos ocurren al consumirlos en cantidades que pueden
esperarse normalmente en la dieta: no son pastillas ni cdpsulas,
sino que parte de un patrén de alimentacién normal.

Un alimento funcional puede ser un alimento natural, un alimen-
to al que se le ha agregado un componente, o un alimento al cual
un componente se le ha removido por medio de medios tecno-
Iégicos o biolégicos. También puede ser un alimento en que la
naturaleza de uno o mds componentes ha sido modificado, o un
alimento en el cual la biodisponibilidad de uno o mds componen-
tes ha sido modificado, o cualquier combinaciéon de estas posi-
bilidades. Un alimento funcional podria ser funcional para todos
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los miembros de una poblacién o para un grupo particular de la
poblacién, el que puede definirse, por ejemplo, por edad o por
constitucién genética”.

Bajo esta definicién, se entiende al ingrediente funcional como el
componente activo que, al ser agregado a un alimento formu-
lado, le otorga a ese nuevo producto la capacidad de tener un
efecto beneficioso sobre la salud y bienestar humano o reducir
el riesgo de enfermedades al consumirse en una dieta normal.

Por lo tanto, no son parte de este estudio los otros productos que
caben dentro de la definicién de alimento funcional: los alimen-
tos considerados funcionales en su estado natural, los alimentos
que han sido mejorados por la remocién o modificacién de algudn
componente antinutricional o critico, ni los alimentos que han
sido modificados para aumentar su biodisponibilidad.

Ahora bien, es necesario hacer hincapié en la condicién de
“demostrar satisfactoriamente que afecta beneficiosamente” el
estado de salud o la reduccién del riesgo de una enfermedad.
Esta, por supuesto, debe ser demostrada cientificamente, y los
resultados deben ser traducidos a regulaciones especificas, lo
que se trata en mayor profundidad en el Capitulo 4. Sin embar-
go, y sobre todo desde el punto de vista del desarrollo de una
Estrategia Nacional, no puede dejarse de lado considerar que exis-
ten tendencias comerciales reales, en que se asocia una funcién
saludable a un ingrediente, aun cuando no se haya comprobado
cientificamente una relaciéon causa efecto entre el consumo del
ingrediente dado, en cantidades consideradas normales dentro
de una dieta, y un efecto en la salud humana.

Por lo anterior, bajo el alcance de este estudio, se ha busca-
do homologar en un mismo sistema de categorizacién de las

funcionalidades posibles, no solo distintas regulaciones, sino
también las tendencias de mercado existentes asociadas a
funcionalidades de la salud.

Asimismo, al observar el dinamismo con que se desarrolla y
cambia el mercado de los ingredientes funcionales, es inevita-
ble notar las similitudes entre este mercado vy el de los aditivos
especializados. De hecho, no existe una limitante que no permita
conceptualizar el analisis de los ingredientes funcionales como
si se tratase de aditivos especializados con una funcién especi-
fica no tecnolégica, sino que sobre la salud. Esta conceptualiza-
cién abre, ademas, la opcién de considerar en el desarrollo de la
misma estrategia otros aditivos especializados que se ven afecta-
dos por tendencias de mercado similares a las de los ingredientes
funcionales, como la exigencia del consumidor de que estos sean
de origen natural, y que tienen potencialmente las mismas opor-
tunidades para la economia del pais dado su alto valor de merca-
do. Estas tendencias de mercado en comun son analizadas, junto
a la definicién de los tipos de mercado, en el Capitulo 3.

Lo anterior define las dos categorias presentadas en el Capitulo
2: Ingredientes Funcionales y Aditivos Especializados. En este se
describen las tendencias mds importantes para cada tipologia de
producto: Salud Cerebral, Salud Cardiovascular, Salud Metabdlica,
Salud Osea, Salud Digestiva, Salud del Sistema Inmune, Control
del Peso, Nutricién Deportiva y de Rendimiento, en la catego-
ria de Ingredientes Funcionales, y Agentes Espumantes, Agentes
Antiespumantes, Humectantes, Colorantes Alimentarios, Agentes
de Retencién del Color, Preservantes, Estabilizantes y Gelificantes,
Antioxidantes, Realzantes del sabor y Endulzantes en la categoria
Aditivos Especializados.
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Sin embargo, de entre todas las tipologias mencionadas, cabe
preguntarse cudles resultardn estratégicas para el desarrollo de
una industria de ingredientes funcionales en Chile. Algunos de los
elementos a considerar son cudles de ellas presentan las mejo-
res oportunidades de mercado, cudles seran las materias primas
criticas chilenas para producirlas, qué plataformas tecnolégicas
y casos de éxito se encuentran ya instalados en el pais, cuéles
son las tendencias que seguirdn los ingredientes funcionales
en el corto, mediano y largo plazo. El resultado de una primera
iteraciéon en este andlisis se presenta en el Capitulo 5, donde
se definen 17 ingredientes: 8 ingredientes funcionales y 9 aditi-
vos especializados de origen natural para un primer andlisis de
mayor profundidad.

Sobre los ingredientes seleccionados, el Capitulo 6 muestra una
estimacién del tamafio de la industria, entregando también algu-
nas cifras de comercio, en tanto que el Capitulo 7 aborda las
tendencias tecnoldgicas mas relevantes transversales a la produc-
cion de los ingredientes funcionales y aditivos especializados de
origen natural. Finalmente, los actores relevantes en el mundo de
los ingredientes funcionales en general, pero importantes para
los ingredientes seleccionados en particular, se entregan en el
Capitulo 8.
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2. TIPOLOGIA DE PRODUCTOS

CONTENIDO

2.1 INGREDIENTES FUNCIONALES
2.2 ADITIVOS ESPECIALIZADOS

2.1 INGREDIENTES FUNCIONALES

Para reclamar una propiedad de salud de un ingrediente funcional
0 en un alimento que contenga este ingrediente existen los denomi-
nados claims o reclamaciones de salud, cuya validez, tal como las
regulaciones que los originan, se encuentran adscritas a un territo-
rio especifico. Por ejemplo, en los Estados Unidos, estas reclama-
ciones son validadas por la Food and Drug Administration (FDA);
en la Unién Europea (UE) por la European Food Safety Authority
(EFSA); y en Japén por el Ministerio de Salud y Bienestar.

Estas reclamaciones de salud son transmitidas a los consumido-
res a través de mensajes en las etiquetas de productos alimen-
tarios. Estos mensajes, aun para la misma reclamacién, pueden
tomar formas variadas, como “rico en calcio” o “fortalece los
huesos”, como ocurre en el caso de la salud ésea. El consumi-
dor cuenta con informacién incompleta o incluso a veces erré-
nea, lo que causa complicaciones durante la interpretacién de los

mensajes oficiales. Ademds, el consumidor se encuentra expues-
to a todo tipo de fuentes de informacién, no siempre funda-
das, que resultan para él tan validas como las reclamaciones
sustentadas por evidencia cientifica, y certificadas a través de la
reglamentacion vigente.

De esta forma nacen los conceptos de reclamaciones duras (hard
claims) y reclamaciones blandas (soft claims). Estas se diferencian,
esencialmente, en el nivel cientifico de evidencia que las avalan.
Una reclamacién dura posee todos los respaldos cientificos que
dan soporte a esa reclamacién, generalmente corresponden a
alimentos que poseen el ingrediente funcional en las cantidades
adecuadas para lograr el efecto deseado de salud. Por otra parte,
las declaraciones blandas corresponden a aquellas que poseen
un minimo de comprobacién cientifica. Al no existir respaldo, el
producto solo puede declarar el contenido de un determinado
nutriente, sin pronunciarse sobre sus efectos sobre el organis-
mo (Figura 2-1). Algunos productores optan por categorias mas
suaves de las reclamaciones, que requieren escasa evidencia,
pero que resultan de una herramienta de marketing efectiva.

2. TIPOLOGIA DE PRODUCTOS
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Figura 2-1: Nivel de evidencia para reclamaciones duras o blandas'.

Reclamaciones duras
(Hard Claim)

Reclamaciones blandas
(Soft Claim)

Con el fin de identificar y caracterizar las funciones fisiolégicas
relacionadas al consumo de ingredientes funcionales, la norma-
tiva europea dispone de las siguientes categorias expuestas a
continuacién. Cabe destacar que no se incluyen las reclamacio-
nes basadas en la ausencia o reemplazo de un ingrediente mas
que en la funcionalidad de un ingrediente dado (e.g. sin sodio,
libre de grasas trans, sin azlcar afiadido, etcétera).

2.1.1 Salud Cerebral

El aumento de las expectativas de vida ha resultado en el aumen-
to de frecuencia de condiciones como el Alzheimer u otras

formas de demencia senil. En el mundo existen unos 47,5 millo-
nes de personas que padecen demencia, y cada afio se registran
7,7 millones de nuevos casos. El Alzheimer, que es la causa de
demencia mds comun, acapara entre un 60% y un 70% de los
Casos, y en personas mayores es la principal causa de discapaci-
dad y dependencia. Asi, el desarrollo de alimentos con ingredien-
tes funcionales que ayuden a su prevencién genera gran interés
de parte de los organismos de salud y también en consumidores
que desean prolongar su calidad de vida.

La evidencia actual indica que mantener habitos saludables y una
alimentaciéon alta en algunos ingredientes funcionales, como los
acidos grasos EPA y DHA, también conocidos como &cidos grasos
Omega-3, podrian prevenir el desarrollo de estas condiciones.
La informacién popular también posiciona en esta categoria a la
vitamina E, el consumo de pescado, y folatos.

2.1.2 Salud Cardiovascular

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) identificé que las
enfermedades cardiovasculares (ECV) son la principal causa de
muerte en todo el mundo, y se calcula que para el afio 2030
morirdn cerca de 23,3 millones de personas por esta razén. Se
han identificado diversos factores de riesgo, los cuales se desean
prevenir. Uno de ellos es la hipercolesterolemia, en donde diver-
sos estudios demuestran una relacién causal entre la hipercoles-
terolemia y la cardiopatia cardiovascular.

De estos resultados surge la importancia en la prevencion de los
niveles elevados de colesterol, recomendandose una dieta equi-
librada y junto con esto el consumo de alimentos ricos en acidos
grasos Omega-3 y fitoesteroles. Se ha observado, ademds, que
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la fibra dietética podria tener efectos beneficiosos en personas
con hipertrigliceridemia.

La Diabetes tipo 2 es un trastorno metabdlico con complicacio-
nes a corto y largo plazo. Generalmente, esta enfermedad se
manifiesta como consecuencia del exceso de peso o inactividad
fisica, por lo que hasta hace poco tiempo era una enfermedad
que solo se observaba en adultos. Actualmente, esto ha cambia-
do manifestandose también en nifios.

Esto ha motivado la busqueda de ingredientes funcionales y el
desarrollo de alimentos que ayuden a mejorar la resistencia a la
insulina y que posteriormente, podrian prevenir el desarrollo de
complicaciones de la diabetes a largo plazo. Un ejemplo son los
prebidticos como la inulina, que posee accién sobre el metabolis-
mo de lipidos, lo cual explica su potencial uso en el control de los
niveles de insulina y triglicéridos.

En el cuerpo humano adulto, el calcio constituye el 1%-2% del
peso total, encontrdndose mas del 99% de este en huesos y
dientes. El esqueleto posee funciones tanto estructurales como
de reserva de este mineral, y su consumo impacta de manera
directa sobre el metabolismo del hueso y su salud. Una ingesta
deficiente de calcio y/o una pobre absorcién intestinal correspon-
den a las causas de mayor relevancia en la reduccién de la masa
6sea, dando como consecuencia una eventual osteoporosis. El
consumo de calcio junto al de vitamina D, aparecen en la mayoria
de las normas alimentarias internacionales como reclamaciones
saludables aceptadas.

Dentro de los alimentos funcionales, una de las dreas mas estu-
diadas es la relacionada con la regulacién de la funcién intestinal
y la formacién de heces, la composicién de la microbiota del colon
y la mejora en la funcién del tejido linfoide asociado al intestino.
En este grupo se incluyen las diversas fibras que presentan
propiedades prebidticas, permitiendo la fermentacién selectiva
de microflora que influye en el habitat intestinal y la actividad
de las enzimas. Esto permite la produccién de compuestos vola-
tiles y acidos grasos de cadena corta e inhibidores de bacterias
patégenas. Ademas, esta fermentacién selectiva influye sobre
la absorciéon de determinados minerales, entre ellos calcio, y su
consumo es recomendado para la prevencién de la osteoporosis
y mejora de la biodisponibilidad de calcio. Los prebiéticos poseen
accién sobre el metabolismo de lipidos, lo cual explica su poten-
cial uso en el control de los niveles de insulina y triglicéridos.

Esta categoria incluye a los antioxidantes. Existe vasta eviden-
cia que expone como el exceso de radicales libres se encuentra
vinculado a diferentes procesos bioquimicos que podrian llegar a
causar o a participar en dafo celular, lo que se relaciona con la
generacién de diversas patologias como el cancer.

El dafio oxidativo ocasionado por especies reactivas de oxigeno
y nitrégeno generado en el organismo dafia las moléculas biolo-
gicas, alterando sus procesos de regeneracién celular. De esta
forma, los agentes antioxidantes consumidos en la dieta modulan
las acciones de los radicales libres, promoviendo los procesos de
regeneracién celular.
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La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) define obesidad como
acumulacién anormal o excesiva de grasa corporal que puede
ser perjudicial para la salud. Se estima que al afio mueren como
minimo 2,6 millones de personas a causa de la obesidad o sobre-
peso. Si bien anteriormente se consideraba un problema acotado
a paises de altos ingresos, actualmente la obesidad y sobrepe-
so presentan elevada prevalencia en paises de ingresos bajos vy
medios. De esta forma el sobrepeso y la obesidad son conside-
rados como epidemia a nivel mundial y factor de riesgo de mdlti-
ples enfermedades crénicas.

Es importante entonces contar con ingredientes y alimentos de
bajo indice glicémico, con porcentajes de fibra elevados y de
bajo contenido de acidos grasos saturados. Dentro de los dlti-
mos afios, especial énfasis ha sido colocado en el estudio de los
alimentos ricos en fibra soluble, hidratos de carbono fermenta-
bles no digeribles, acidos grasos poliinsaturados n-3 y n-6, y en
acidos grasos monoinsaturados.

Un objetivo clave de la nutricién deportiva es modificar, a través
de la nutricién, factores de estrés asociados con los mecanis-
mos de dafio y reparaciéon del musculo esquelético posterior al
entrenamiento intensivo. Este grupo de ingredientes o alimentos
funcionales, pretende participar de estrategias dietéticas, que
mejoren la recuperacion luego del ejercicio, ayuden a promover
adaptaciones fisiolégicas mas eficaces, reacondicionen éptima-
mente el sistema muscular post-ejercicio y permitan un rapido
retorno al entrenamiento.

En términos generales, la categoria de aditivos especializados
es aquella que contiene a los ingredientes o aditivos que poseen
la capacidad de agregar un beneficio particular al producto final.
Una adecuada comprension de las caracteristicas y calidad de los
diversos ingredientes (y particularmente de los aditivos) alimen-
tarios especializados permite a los formuladores de alimentos
y bebidas utilizar sus atributos particulares para satisfacer las
demandas de los consumidores?. Dentro de las funciones de estos
aditivos destacan la preservacion, texturizacién, estabilizacién,
mejora del color y efecto realzante de sabor en alimentos formu-
lados, entre otros aspectos y, por lo general, requieren ser afiadi-
dos en bajas cantidades en un alimento para obtener el efecto
deseado. Finalmente, presentan un alto valor por kilogramo.

Teniendo esto en consideracién, vale la pena precisar que esta
categoria no incluye a aquellos ingredientes técnicos que, si bien
incluyen productos ampliamente utilizados en la formulacién de
alimentos procesados, no aporta, por definicién, un beneficio
particular que implique una agregaciéon de valor. Tal es el caso
de, por ejemplo, los aditivos utilizados para aumentar el volumen
de un producto como los almidones modificados, u otras aplica-
ciones masivas como puede ser un regulador de pH.

Los aditivos especializados corresponden entonces a productos
distintos a aquellos distribuidos a granel, del tipo commodity,
los cuales no presentan una alternativa estratégica de alto valor
agregado. Ahora bien, es preciso indicar que, dentro de ciertas
categorias, existe una fina linea divisoria entre aquello que es
considerado commodity o speciality. Tomando el ejemplo ante-
rior, una modificacién estructural a nivel genético sobre la mate-
ria prima puede dar origen a un almidén del tipo waxy, el cual
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no pierde sus propiedades originales después de la congelacién
y descongelacién.

En dltimo término, cabe destacar que, en virtud del enfoque de
este estudio, esta seccién incluye exclusivamente aquellas cate-
gorias de aditivos especializados de alto valor, enfocandose en
aquellos ingredientes de origen natural, vale decir, obtenidos a
partir de recursos naturales. En este sentido, no se ahondara en
aquellos aditivos producidos a través de sintesis quimica, tampo-
co en aquellos generados a partir de procesos de fermentacién
microbiana tales como acidos organicos, vitaminas y enzimas
actualmente producidas por industrias de caracter biotecnolégico.

Destacan en esta categoria la celulosa microcristalina, la gela-
tina y los extractos de quillay como aditivos de origen natural
con fuerte presencia en lanzamientos comerciales de nuevos
productos formulados3. La JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives), incluye también a polisacaridos
algales (acido alginico y alginatos de amonio, potasio y calcio)
bajo esta categoria®.

En el procesamiento de alimentos o bebidas que contienen
proteinas, la estructura anfifilica de estos nutrientes genera una
tendencia a la generaciéon de espuma. Este fendmeno, ademas
de afectar la productividad, se traduce en un deterioro de la cali-
dad de los alimentos y una pérdida de eficiencia volumétrica. Es
por ello que se han introducido técnicas y aditivos especializados
orientados a contrarrestar este proceso de formacién de espuma.

Estas moléculas presentan elevada actividad superficial y dismi-
nuyen la elasticidad superficial de los liquidos, evitando que la
espuma alcance un estado de equilibrio entre la elasticidad de la
superficie y el agente antiespumante. Esto estabiliza el sistema
interfiriendo con el proceso de formacién de espuma.

Dentro de estos agentes, principalmente sintéticos, se incluyen
productos hechos a partir de aceites, acidos grasos, ésteres, poli-
glicoles y siloxanos, alcoholes, sulfitos y sulfonatos; si bien sus
propiedades antiespumantes y resistencia son variantes®.

Algunos polioles (glicerol, manitol y sorbitol, por nombrar algu-
nos), poseen propiedades higroscépicas y ejercen una funcién
humectante en los alimentos, vale decir, como aditivos capaces
de mantener su humedad, suavidad e inhibir la cristalizacién de
ciertos componentes, especialmente en productos de confiteria®.
Al ser adicionados a frutas y vegetales en pasta (u otras mate-
rias primas destinadas a secado), los productos reconstituidos
presentan mejores propiedades de hidratacion.

Dentro de los naturales, destaca el Xilitol, el cual es producido
comercialmente a partir de xilano, una fraccién polisacarida de la
pulpa de madera’.

El color y la apariencia son dos de los atributos mas importantes al
referirse a la calidad de un alimento. De esta manera, la madurez
de las frutas y el estado de una carne, por ejemplo, pueden ser
evidenciados por su color. Por otra parte, los productores pueden
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ofrecer alimentos cada vez mas nutritivos, seguros y econémicos
pero, si estos no son atractivos, no serdn consumidos?.

En términos generales, los colorantes alimentarios son utilizados
con el objeto de ajustar o corregir la decoloracién de un alimen-
to producida por las condiciones de procesamiento o almacena-
miento, o bien, para imprimir un color antes no existente®?°.

En los Estados Unidos, si bien no son considerados aditivos
alimentarios, como se discutird en el Capitulo 4, se realiza una
distincién entre los Colorantes Certificados, de corte artificial y
sujetos a certificacion por la FDA, y los Colorantes Exentos de
Certificacién, de origen natural vegetal, mineral o animal®.

Por otra parte, la EFSA considera como colorantes aquellas
“sustancias que dan color a un alimento o le devuelven su color
original. Pueden ser componentes naturales de los alimentos y
sustancias naturales que normalmente no se consumen como
alimentos en si mismas ni se emplean como ingredientes caracte-
risticos de los alimentos (...) Se considerardn colorantes los prepa-
rados obtenidos a partir de alimentos y otros materiales comes-
tibles naturales de base mediante una extraccidn fisica, quimica,
o fisica y quimica, conducente a la separacién de los pigmentos
respecto de los componentes nutritivos o aromdticos”'°. De esta
manera, el colorante alimentario natural es una sustancia que
carece de las propiedades organolépticas que caracterizan a su
matriz de origen, cuyo Unico fin es impartir color al alimento.

En los tejidos animales y vegetales, los compuestos naturalmente
ocurrentes en los encargados de impartir color son denominados
pigmentos. Dentro de la industria alimentaria, los mas impor-
tantes corresponden a las clorofilas, carotenoides y flavonoides.
A continuacién, se entrega una breve descripcién de algunos

de los pigmentos mas importantes dentro de la industria de
los colorantes™:

- La clorofila es un pigmento verde, vital en el proceso de
fotosintesis, y es extraido comercialmente de cultivos como
la alfalfa y pasto.

- El beta-caroteno y los otros carotenos (dentro de los
cuales se encuentra el extracto de anato) de tonalidad
amarillo-naranja, se encuentran presentes en frutas
y verduras como la zanahoria, mango y papaya.
Comercialmente, el beta-caroteno puede ser extraido
de zanahorias o aceite de palma, pero es principalmente
producido de manera sintética. Es convertido en vitamina A
en el organismo, posee poder antioxidante, y puede tener
un efecto beneficioso en la reduccion del riesgo de algunos
tipos de cancer y enfermedades del corazén.

- El licopeno también pertenece al grupo de los
carotenoides, presenta un color rojo oscuro y puede
ser extraido a partir de tomates, si bien también se
encuentra presente en una variedad de frutas de color
rojo y amarillo. También es producido de manera sintética
a través de microorganismos. Es un fuerte antioxidante,
y se le adjudican propiedades protectoras contra las
enfermedades degenerativas.

- La luteina, otro carotenoide naturalmente presente en el
maiz y caléndulas, presenta una tonalidad rojo-naranja.
Se cree que posee también un rol importante en la
salud ocular.

- Por ultimo, las antocianinas, pertenecientes al grupo de
los flavonoides, son un grupo de pigmentos solubles en
agua cuyo color varia de rojo a purpura, encontrandose
ampliamente distribuidas en frutos maduros (frutillas,
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cerezas, uvas y arandanos, por ejemplo), vegetales
(cebollas, repollo), semillas y flores®. Sin embargo, son
propensas a la descomposicién y la pérdida de su color
caracteristico bajo condiciones de procesamiento térmico y
en ambientes acidos.

Por otra parte, dentro de los colorantes naturales también es
posible incluir aquellos producidos durante la coccién y el proce-
samiento de ciertas materias primas. Tal es el caso del colorante
caramelo (E150), el cual es elaborado a partir de la carameliza-
ciéon de azlcares, variando desde una coloraciéon amarilla hasta
el marrén oscuro, dependiendo del grado de caramelizacién y su
método de preparaciéon'.

Por otra parte, la utilizacién de extractos naturales con propieda-
des colorantes es una tendencia creciente, como sera descrito en
el Subcapitulo 3.4 (Tendencias de Mercado). La existencia de este
tipo de productos se justifica en vista de la creciente demanda
del consumidor por alimentos libres de aditivos. En este caso,
la sustancia colorante, si bien cumple de manera indirecta una
funcién técnica, es incorporada como ingrediente constituyente
del alimento, sin ser detallado en su etiquetado nutricional como
un aditivo. Tal es el caso de los extractos de paprika, espinaca,
remolacha, salco, grosella negra y ortiga, por nombrar algunos3.

Estos compuestos evitan la degradacién del color de un alimento
durante su procesamiento o almacenamiento. Usualmente, evitan
la oxidacién de pigmentos uniéndose a moléculas de oxigeno
presentes en un sistema, inhibiendo el cambio en su coloracién.
Son utilizados principalmente en alimentos enlatados (envasados
en general) y en jugos de frutas®. Dentro de este grupo, es posible
distinguir entre fijadores, agentes de retencion y estabilizadores

del color. Destacan los nitratos de sodio y potasio; el carbonato,
hidréxido y cloruro de magnesio en aquellos de corte mineral,
extraidos desde fuentes naturales'? '3,

Los preservantes alimentarios pueden clasificarse, en términos
amplios, como aditivos antioxidantes o antimicrobianos. Dado
que los primeros seran tratados de manera independiente en
la seccién 2.2.8, este apartado hara referencia a los segundos,
encargados de inhibir el crecimiento de microorganismos paté-
genos involucrados en el deterioro en los alimentos.

Este grupo incluye una amplia paleta de agentes artificiales (sulfi-
tos, benzoatos y sorbatos, entre otros), cuyas aplicaciones en
productos comerciales se encuentran en caida dado el auge de
tendencias asociadas al fenémeno Clean Label, la cual sera discu-
tida en el Capitulo 3.

En lo que respecta a aquellos ingredientes obtenidos a través
de fermentacién microbiana, destacan los propionatos y acidos
organicos de cadena corta como el acético y le propiénico3.

Dentro de aquellos estrictamente naturales, se encuentran los
nitratos de sodio y potasio, de origen mineral. También caen
en esta clasificacién ciertos extractos botdnicos (compuestos
fendlicos como el eugenol, cinamaldehido y carvacrol; ademas
de saponinas vy diversos flavonoides). El quitosano, presente en
conchas de camarones, y sus derivados sacdridos también han
presentado potencial para su aplicacién como aditivos preser-
vantes. Ahora bien, en términos comerciales, cobran creciente
importancia las enzimas liticas, como la lisozima extraida de la
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clara de huevo de gallina, la cual posee actividad antimicrobiana
contra especies de bacterias Clostridium5.

Existen una serie de hidrocoloides utilizados para brindar estruc-
tura, textura y atributos funcionales en alimentos, otorgando
estabilidad a emulsiones, suspensiones y espumas, ademas de
poseer propiedades espesantes en general. Los compuestos
que pertenecen a esta categoria son hidrofilicos y se dispersan
en solucién como coloides, motivo por el cual son denomina-
dos hidrocoloides. Propiedades generales de estos compues-
tos son presentar una buena solubilidad en agua, capacidad de
incrementar la viscosidad y, en algunos casos, la habilidad de
formar geles®.

La distincién entre estabilizante y gelificante es difusa, pues las
propiedades del hidrocoloide dependerdn de la estructura y la
concentracién a la cual este es aplicado.

Ahora bien, el Reglamento (CE) No 1333/2008 sobre aditivos
alimentarios define por estabilizante a aquellas “sustancias que
posibilitan el mantenimiento del estado fisico-quimico de un
producto alimenticio; incluyendo las sustancias que permiten
el mantenimiento de una dispersién homogénea de dos o mds
sustancias no miscibles en un producto alimenticio, las que esta-
bilizan, retienen o intensifican el color de un producto alimenticio
y las que incrementan la capacidad de enlace de los alimentos,
en especial el entrecruzamiento de las proteinas, que permiten
unir trozos de alimento para formar un alimento reconstituido”.
Del mismo modo, define por gelificante a aquellas “sustancias
que dan textura a un producto alimenticio formando un gel”'°.

La diferenciaciéon entre un estabilizante o gelificante commodi-
ty y uno de cardcter especializado dependera de las funciones
particulares que caractericen al hidrocoloide en particular tales
como el mejoramiento de texturas, inhibicién de la cristalizacién
(@zucar y hielo), estabilizacién de emulsiones y espumas, mejora-
miento de glaseados (reduccién de pegajosidad) y encapsulacion
de sabores®.

En términos estructurales, un amplio nimero de polisacaridos
(y sus formas modificadas) son capaces de modificar la visco-
sidad de un sistema a reducidas concentraciones. Dentro de
los estabilizantes y gelificantes de origen natural, destacan las
gomas (guar, arabiga, de algarrobo y xantan, entre otras, sien-
do esta ultima producida mediante fermentacién microbiana), los
polisacaridos de origen vegetal (pectinas, celulosas) vy, particu-
larmente, aquellas de origen algal tales como el agar, las carra-
geninas y alginatos. La gelatina, proteina derivada del colage-
no, es uno de los pocos gelificantes de origen no polisacarido
ampliamente utilizado.

En términos concretos, la oxidacion en los alimentos ocurre cuan-
do un atomo, o grupo de dtomos, pierde electrones. Si bien estas
reacciones pueden resultar beneficiosas en ciertos alimentos,
otras pueden afectar severamente la calidad organoléptica de
un producto acabado como, por ejemplo, la degradacién de lipi-
dos, vitaminas y pigmentos; con el consiguiente deterioro de las
propiedades nutricionales del alimento®. En términos de proce-
samiento, el control de las reacciones oxidativas es usualmente
controlado mediante la remocién de oxigeno y la adicién de agen-
tes quimicos adecuados tales como acido ascérbico y sustancias
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fendlicas, actualmente obtenidas por sintesis microbiana o quimi-
ca, respectivamente.

Por otra parte, muchas sustancias de ocurrencia natural poseen
actividad antioxidante, tales como el 4cido tartérico y los concen-
trados mixtos de tocoferoles. Por otra parte, extractos de espe-
cies ricas en compuestos fendlicos, como el romero, también han
sido explotados comercialmente como antioxidantes. Del mismo
modo, la resina de guayaco (palo santo), también es actualmente
utilizada por su contenido de &cidos guayacénico y guayacinico,
los cuales se encuentran estructuralmente relacionados con los
antioxidantes sintéticos BHA y BHT>*8.

Existen compuestos que realzan el aroma de un commodity
alimentario, sin presentar ningun olor o sabor distintivo a las
concentraciones en las que son utilizados. El efecto de un real-
zante es percibido por los sentidos como “cuerpo”, “volumen”,
o “frescura” (particularmente en alimentos térmicamente proce-
sados) del aroma, y pueden también influir en la velocidad de la
percepcion del mismo.

El glutamato monosddico (MSG), presente en el alga Laminaria
japdnica, se posicioné como el primer realzante de sabor unami
industrialmente comercializado de origen natural; si bien actual-
mente es producida por fermentacién microbiana.

Los nucledtidos 5’ tales como la inosina-5-monofosfato (IMP) y
la guanosina-5-monofosfato (GMP) poseen propiedades seme-
jantes al MSG, pero incrementadas en un factor de 10-20. Estos
compuestos suelen impartir una mayor viscosidad a los alimentos
liquidos, aportando mayor cuerpo y un mouthfeel apropiado para

sopas y alimentos semejantes. Presentan un efecto sinérgico al
combinarlos con MSG®. Si bien el IMP puede ser obtenido a partir
de la fermentacién bacteriana de azlcares, estos compuestos (y
sus derivados de calcio y potasio) suelen ser extraidos de extrac-
tos de levadura, carne y pescado (sardinas)'#+'>.

La utilizacién de enzimas hidroliticas como realzantes de sabor
también es una practica habitual dentro de la industria alimen-
taria. Ahora bien, este efecto técnico seria aportado de mane-
ra indirecta, pues seria su acciéon catalitica la que daria origen
a compuestos volatiles encargados de acentuar el sabor de los
alimentos. Tal es el caso de la papaina y la lipasa que, al ser
incorporadas en matrices alimentarias, serian responsables
de la generacién de péptidos y acidos grasos de cadena corta,
respectivamente, incrementando las propiedades aromaticas de
los alimentos'®"”.

En lo que respecta a sabores dulces, el maltol, compuesto
extraido comercialmente de la corteza de arboles alondra o de
la malta tostada, y el etilmaltol (elaborado a partir del anterior)
son ampliamente utilizados en productos ricos en carbohidratos
como, por ejemplo, jugos de fruta, jaleas y mermeladas'®®.

Los agentes endulzantes no nutritivos y de bajo aporte caléri-
co comprenden un amplio grupo de sustancias que evocan un
sabor dulce y realzan la percepcién de los mismos. La paleta de
compuestos sintetizados de manera artificial es amplia, desta-
cando las sulfoamidas (acesulfame, ciclamato y sacarina), los
péptidos (aspartame) y los clorosacdridos (sucralosa). Si bien
se encuentran ampliamente distribuidos en la formulacién de
alimentos, bebidas y suplementos alimentarios, diversos estudios
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en modelos animales han asociado a algunas de estas sustan-
cias con efectos carcinogénicos (ciclamato, sacarina)®. Ademas,
el retrogusto metdlico (acesulfame), su potencial inestabilidad
(aspartame, sucralosa) y, por sobre todo, su naturaleza sintéti-
ca ha generado un rechazo creciente por parte del consumidor
hacia este tipo de endulzantes.

En este sentido, el desarrollo de nuevos endulzantes no caléri-
cos, de origen natural, corresponde a una categoria de fuerte
potencial; siendo la estevia (esteviésidos de Stevis rebaudiana), el
ingrediente mds destacado dentro de esta categoria. Este produc-
to posee estatus Generally Recognized as Safe (GRAS, acrénimo
de “generalmente reconocido como seguro”) en Estados Unidos,
encontrandose aprobado también por la EFSA?°.

Otro edulcorante natural con aplicaciones industriales es la
Taumatina, mezcla de proteinas alcalinas extraidas por primera
vez en los afnos setenta a partir de los frutos del arbol africano
katemfe (Thaumatococcus daniellii), desarrollo ejecutado por la
firma britanica Tate & Lyle. Posteriormente, en el afio 1990, los
cientificos de Unilever aislaron y decodificaron las dos principales
proteinas de este extracto (Taumatina | y Il), abriendo paso a la
produccién de este ingrediente por fermentacién microbiana.

En los Estados Unidos, la Taumatina posee estatus GRAS como
realzante del sabor, si bien no posee autorizacién como edulco-
rante. La EFSA y el Joint Expert Committee on Food Additives
(JECFA), organismo compuesto por integrantes de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) y la FDA, la consideran segura para su
uso como edulcorante?' 22,

En Ultimo término, los extractos obtenidos de la fruta de Siraitia
grosvenorii Swingle, también conocida como Luo Han Guo o monk
fruit, también se encuentran presentes en diversas aplicaciones
comerciales, contando con certificaciéon GRAS para su uso como
endulzante de alta intensidad pero aun a la espera de aprobacién
por parte de la comunidad europea?s.
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3. TIPOS DE MERCADO

3.1 GENERALIDADES

El cémo definir los mercados que componen la industria de
Ingredientes Funcionales elaborados a partir de recursos natu-
rales no es un asunto trivial, ya que esta tipificacién puede ser
abordada desde distintas perspectivas. En primer término, es
preciso preguntarse qué enfoque se adoptara, vale decir, si esta
determinacién se limitara al universo de las materias primas o si
se extenderd hacia las aplicaciones comerciales de ellas (produc-
tos formulados).

Dado que este estudio se encuentra orientado a la identificacién
de productos concretos, con alto potencial de éxito en el merca-
do, dentro del universo de los aditivos especializados (tanto
funcionales ligados a la salud como aditivos especializados de
alto valor), se considera necesario ir méas alld del rubro de los
proveedores, dirigiendo este andlisis hacia la identificacién de
aplicaciones que presenten oportunidades de alto impacto. En
este sentido, es la incorporacién del ingrediente a un determina-
do sistema (y no el ingrediente por si mismo como producto) lo
que define sus caracteristicas, exigencias técnicas, tecnologia de
procesamiento y fuente de origen. Es por ello que esta seccién
sera abordada desde un enfoque comercial, por medio del andli-
sis de los productos existentes actualmente en el mercado global.

La informacién presentada en este capitulo es estructurada
valiéndose de la base de datos The Innova Database, propiedad
de la firma Innova Market Insights (IMI). En primer término, se
definirdn los tipos de mercado en funcién de la aplicacién que
los distintos ingredientes pueden presentar dentro de la industria
(categorias de mercado), resaltando aquellas de mayor poten-
cial, ya sea desde el punto de vista del lanzamiento de nuevos
productos (NPL, acréonimo de New Products Launching), o bien,
analizando la tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR, acré-
nimo de Compound Anual Growth Rate) dentro del periodo estu-
diado (2010-2014).

Posteriormente, se procederd a analizar los principales mercados
geograficos en funcién de las categorias de mercado definidas.
Para ello se revisard la tasa de penetracién anual (PR, acrénimo
de Penetration Rate) de cada una de ellas dentro de su corres-
pondiente regién, analizdndose también como esta variable se
relaciona con la CAGR observada dentro del periodo citado.

Finalmente, se analizaran las principales tendencias de mercado
levantadas por el equipo de IMI durante el periodo 2014-2015
que impactardn directamente sobre la industria de Ingredientes
Funcionales, definiendo su ruta durante los préximos afios. Dichas
tendencias también permitirdn orientar el posicionamiento de
estos ingredientes dentro de las distintas categorias de mercado.

3. TIPOS DE MERCADO
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En definitiva, la informacién contenida en este capitulo permitird
obtener una visién global de cudles son las categorias de merca-
do y mercados geograficos clave a la hora de definir los PMC que
protagonizaran la estrategia para el desarrollo de la industria de
Ingredientes Funcionales en Chile basados en recursos naturales;
con énfasis en las tendencias que dictaran la pauta de la misma
en el corto y mediano plazo, y que permitirdn posicionar a los
candidatos en nichos de elevado potencial de éxito.

La definicién de las categorias de mercado que alojan a los
aditivos especializados ha sido definida acorde a la estructura
propuesta por el equipo de IMI, agencia europea lider en analisis
de tendencias de la industria alimentaria y de ingredientes a nivel
global, con mas de quince afios de trayectoria y presencia en
los principales mercados mundiales, incluyendo latinoamérica. El
detalle de esta clasificacion es representado de manera gréfica
en la Figura 3-1.

Como puede ser apreciado, la tipificacién incluye a aquellas cate-
gorias de corte mds masivo, caracteristicas de la industria alimen-
taria (bebidas analcohdlicas, lacteos, frutas y verduras, pana-
deria y pasteleria, confiteria, entre otras), pero agrega también
categorias mas sofisticadas, que involucran productos con mayor
grado de sofisticacién y tecnologia en su elaboracién, y que no
pertenecen estrictamente a este sector industrial. Tal es el caso
de las categorias alimentacién animal y para bebés, cuidado oral,
suplementos, nutricién clinica y deportiva.

La riqueza de este sistema de tipificacion permite ir un paso
mas alla de los limites impuestos por la industria alimentaria,

abarcando un espectro mas amplio de aplicaciones donde es
posible posicionar Ingredientes Funcionales.

Ahora bien, como puede ser apreciado en la Tabla 3-1, al intentar
definir cudles son las categorias de mercado de mayor potencial
es preciso combinar dos miradas: una que relacione el volumen
global de la categoria, para lo cual se recurre al NPL, y otra que
permita cuantificar su crecimiento dentro de un periodo signifi-
cativo de tiempo, donde encontramos a la CAGR.

En este sentido, resulta sensato que aquellas categorias mas
sofisticadas, si bien ocupan una menor fraccién del mercado
global, presenten un CAGR extremadamente elevado dentro de
los Ultimos 5 afios. Tal es el caso de los alimentos para mascotas
y bebés, bebidas alcohdlicas, productos orientados a nutricién
deportiva y aquellos catalogados bajo “azicar y endulzantes”.

Por otra parte, es posible identificar a aquellas categorias que
corresponden a mercados mas maduros y estables, caracte-
rizados por ocupar una fraccién considerable del mercado, sin
presentar tasas de crecimiento destacables. Se encuentran en
este grupo los productos de confiteria, panaderia y pasteleria;
categorias que ocupan los primeros 2 lugares en términos de
NPL, pero que no superan un CAGR de un 5,5% dentro del perio-
do 2010-2014.

Las salsas, condimentos y snacks; si bien no se encuentran dentro
de los 10 CAGR mas elevados, pueden ser consideradas dentro
de un Ultimo grupo, el cual aloja a aquellas categorias de fuerte
presencia en el mercado, en términos de NPL, acompafadas de
una potente CAGR (levemente superior al 10%). En este conjun-
to de categorias, que exponen un grado de sofisticacién inter-
medio, los lacteos y las bebidas analcohdlicas son los mayores
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exponentes, constituyendo categorias de mercado consolidadas, de fuerte presencia cotidiana y elevado volumen de mercado (en
términos de NPL), caracterizdndose por presentar un estado de crecimiento continuo.

FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias Ingredientes especializados

Alimentos para perros, gatos y otras mascotas.

Alimentos para mascotas

Alimentos para bebés Cereales y galletas, férmulas/leches, bebidas y comidas.

Azucar y endulzantes

Bebidas alcohdlicas Cerveza, vino, sidra, licores y destilados, bebidas saborizadas.

. - Agua embotellada saborizada y no saborizada, carbonatadas, concentrados
Bebidas analcohdlicas . . . . . . .
y mixes, energéticas, café, helados, ice tea, jugo y bebidas en base a jugo.

Bebidas calientes Café, té, chocolate caliente.

Huevo y derivados, pescados y mariscos, productos carnicos,
Carne, pescado, huevo . .
sustitutos de carne, aves y derivados.

Cereales Cereales para el desayuno, cereales y barras energéticas.
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FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias

Comidas preparadas

Ingredientes especializados

Platos de fondo, pizza, pasta/fideos sencillos y preparados, productos
de papa, ensaladas, arroz, sandwiches, kits de merienda.

Confiteria

Chocolate, goma de mascar, masticables y jaleas, caramelos, toffe y fudge,
snacks saborizados a fruta, articulos de confiteria.

Cuidado oral

Dentrificos y enjuagues bucales.

Frutas verduras

Frutas, verduras, pouches de fruta.

Lacteos

Yogurt, yogurt para beber, queso, queso natural, queso procesado, cremas y creamers,
grasas untables, bebidas lacteas, bebidas alternativas, queso curado (cottage).

Nutricién clinica

Alimentacién por via oral o sonda.

Nutricién deportiva

Barras para deportistas, bebidas lista para el consumo, bebidas proteicas listas para
el consumo, formulaciones en polvo como suplementos deportivos.

Panaderia, pasteleria

Ingredientes/mezclas de panificacién, pan y derivados, pasteles, bollos, galletas saladas y dulces.

Postres, helados

Postres a temperatura ambiente, refrigerados, congelados: helados por pocién y familiares, toppings.
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FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias Ingredientes especializados

Caldos, condimentos, hierbas, salsas para cocinar y de mesa, aceites, mayonesa,

Salsas, condimentos . . .
dressings, vinagre, condimentos en escabeche y chutneys.

Snack Finger foods, entremeses, snack de fruta, carnicos, salados, de nueces y semillas, popcorn.
Sopas =
Untables Productos untables salados y dulces.

Aminoacidos, antioxidantes, extractos botanicos y herbales, concentrados de frutas y verduras, fibra dietética,
acidos grasos esenciales, glucosamina, enzimas, coenzimas e isoflavonas, hormonas, homeopaticos, vitaminas
y minerales, cartilago de tiburén de origen marino para la piel, ufias y cabellos: formulaciones para el
hombre y para la mujer, para nifios: orientadas al aumentos o reduccién del peso: sustitutos de comida.

Suplementos

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en The Innova Database.
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Tabla 3-1: Mercado Global, detalle de lanzamiento de nuevos productos y tasa de crecimiento anual compuesta por categoria.

LANZAMIENTO GLOBAL DE NUEVOS PRODUCTOS (NPL) N° CAGR

CATEGORIA DE MERCADO 2011 2012 To';‘;fANRPL % 2010-2014 LUGAR CAGR

Alimentos para mascotas 2.837 2.829 3171 4.900 7.501 21.238 18 21,47% 1
Alimentos bebés 3.181 3.196 4.296 7.532 6.853 25.058 15 16,59% 5
Azlcar y endulzantes 767 858 1.371 1.579 1.754 6.329 20 17,99% 4
Bebidas alcohélicas 4.745 5.538 10.219 10.977 12.155 43.634 1 20,70% 2
Bebidas analcohdlicas 10.831 13.154 13.936 18.404 19.011 75.336 7 11,91% 7
Bebidas calientes 7.974 7.774 6.866 9.212 10.135 41.961 12 4,91% 19
Carne, huevos y pescado 10.544 10.944 13.129 15.647 16.786 67.050 8 9,75% 14
Cereales 3.983 4.712 5.182 6.870 8.255 29.002 14 15,69% 6
Comidas preparadas 12.869 12.901 14.935 18.049 19.098 77.852 6 8,22% 15
Confiteria 22.946 23.444 21.102 23.065 23.133 113.690 2 0,16% 21
Cuidado oral 667 827 923 1.552 1.079 5.048 21 10,10% 13
Frutas y verduras 6.678 7.981 8.917 11.677 11.166 46.419 10 10,83% 10
Lacteos 11.677 12.479 14.779 19.161 20.276 78.372 5 11,67% 8
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LANZAMIENTO GLOBAL DE NUEVOS PRODUCTOS (NPL) N° CAGR

CATEGORIA DE MERCADO 2010 2011 2012 2013 2014 TOTAL NPL % 2010-2014 LUGAR CAGR
Nutricién clinica 452 564 1.207 853 422 3.498 22 -1,36% 22
Nutriciéon deportiva 3.204 3.006 3.576 6.251 7.727 23.764 16 19,25% 3
Panaderia y pasteleria 25.484 27.409 27.207 32.960 33.344 146.404 1 5,52% 18
Postres y helados 6.583 7.209 6.623 8.196 8.824 37.435 13 6,03% 17
Productos untables 3.810 3.687 4.165 5.251 6.448 23.361 17 11,10% 9
Salsas y condimentos 14.765 14.490 17.828 21.786 24.210 93.079 3 10,40% 1
Snacks 14.765 14.490 17.828 21.786 24.210 93.079 4 10,40% 12
Sopas 2.495 2.437 2.478 3.553 2.976 13.939 19 3,59% 20
Suplementos 8.258 8.572 8.403 12.936 12.084 50.253 9 7,91% 16

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en The Innova Database.
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Otro aspecto que es importante considerar dentro de los dltimos
afnos, ademas del comportamiento de las categorias definidas en
la seccién anterior, es el posicionamiento que estas presentan
al interior de los distintos mercados geograficos. Para ello, se
analizo el conjunto de NPL registrados por categoria de mercado
en los dltimos 5 afios, discriminando entre las regiones actual-
mente cubiertas por IMI: Europa Occidental, Europa del Este,
Asia, Australasia, Norteamérica, Medio Oriente, Africa y América
Latina. La Figura 3-2 expone los resultados obtenidos.

Como puede ser apreciado, dentro de un universo superior a
1,1 millones de nuevos productos, Europa Occidental se posicio-
na como el mercado regional mas robusto en términos de NPL,
acaparando el 35% de los lanzamientos registrados. Le siguen
Asia (21%) y Norteamérica (19%); motivo por el cual se ahondara
en ellos en la siguiente seccién.

En términos generales, es posible evidenciar que las categorias
panaderia y pasteleria (13,12% global en términos de NPL), confi-
teria (10,19%), salsas y condimentos (8,34%), snacks (8,34%),
lacteos (7,02%), comidas preparadas (6,98%) y bebidas analcohé-
licas (6,75%) tienen importancia en todos los mercados geogra-
ficos, consoliddndose como rubros potentes de innovacién a
nivel mundial.

Por otra parte, al apreciar ciertas categorias emergentes en regio-
nes especificas, llama la atencién la intensidad con que se presen-
tan los alimentos para animales (mascotas) en Norteamérica, los
alimentos para bebés en Europa Occidental y Asia, las bebidas
alcohdlicas en Europa Occidental y, por ultimo, los alimentos
orientados a nutricién deportiva y suplementos en Norteamérica.

En vista de la magnitud que presentan los mercados europeo
(occidental), asiatico y norteamericano, se procederd a analizar
estas regiones detenidamente. Para ello, se revisara la PR anual
de cada una de las categorias de mercado descritas previamen-
te, considerando como periodo de estudio aquel comprendido
entre los aflos 2010 y 2014. Asimismo, se considerara de manera
complementaria la CAGR observada dentro del periodo citado.
Cabe destacar la importancia de realizar este andlisis consideran-
do la PR de cada categoria, en vez de limitarse exclusivamente
al registro anual de NPL; pues esta variable permite dar un peso
especifico a cada categoria dentro de su respectivo mercado
geografico; ponderandola en funcién de la magnitud del mismo.
De esta manera, la normalizacién de una magnitud absoluta,
como el conteo de NPL, permite dar una mirada contextualizada
de la variable a analizar.
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Figura 3-2: Mercados Geograficos, Lanzamiento de nuevos productos por categoria de mercado dentro del periodo 2010-2014.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en The Innova Database.
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3.3.2.1 Europa Occidental

Como bien puede ser apreciado en la Tabla 3-2, en la cual se destacan todos los valores correspondientes a una PR superior al 5%
y CAGR sobre el 10%, existen 9 categorias de mercado que alojan las mayores fracciones de este mercado regional, destacando los
productos de panaderia y pasteleria (PR promedio de 12%) y confiteria (10,5%); sectores tradicionalmente robustos, que se alinean
con la cultura alimentaria de esta regién. Le siguen las comidas preparadas (PR promedio de 8,15%), salsas y snacks (ambas con un
PR promedio de 7,86%); evidenciando una cualidad particular de este mercado, la cual se extiende a nivel global, pues se encuentra
ligado a un estilo de vida rapido, donde los productos listos para el consumo poseen una plataforma consolidada. De hecho, cabe
destacar que ninguna de las categorias destacadas presenta una CAGR sobre el 10% dentro del periodo analizado; evidenciando que
no corresponden a los focos de mayor desarrollo e innovacién, sino de mercados maduros dentro de su region.

Tabla 3-2: Europa occidental, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014
Alimentos animales 1,08% 0,79% 1,03% 1,61% 2,47% 29,13%
Alimentos bebés 1,82% 1,64% 2,39% 3,49% 2,24% 13,97%
Azucar y endulzantes 0,36% 0,40% 0,65% 0,51% 0,49% 16,20%
Bebidas alcohdlicas 4,31% 4,82% 6,37% 5,73% 5,64% 15,38%
Bebidas analcohdlicas 5,20% 5,60% 5,98% 6,08% 7,56% 17,82%
Bebidas calientes 3,34% 3,30% 3,18% 2,87% 3,14% 8,01%
Carne huevos y pescado 7,53% 7,03% 7,27% 6,78% 6,43% 5,94%
Cereales 2,25% 2,18% 2,27% 2,32% 2,65% 12,95%
Comidas preparadas 9,33% 8,46% 8,25% 7,22% 7,49% 4,63%
Confiteria 11,39% 11,86% 10,45% 9,47% 9,41% 5,24%
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CATEGORIA DE MERCADO 2010 2011 2012 2013 2014 CAGR 2010-2014

Cuidado oral 0,34% 0,42% 0,32% 0,49% 0,29% 5,77%
Frutas y verduras 4,59% 5,02% 4,83% 3,85% 3,47% 3,42%
Lacteos 7,86% 6,96% 7,34% 7,18% 8,16% 10,16%
Nutricién clinica 0,24% 0,70% 1,17% 0,44% 0,25% 10,76%
Nutricién deportiva 1,14% 1,34% 1,34% 2,71% 3,60% 37,53%
Panaderia y pasteleria 13,31% 13,10% 11,94% 11,23% 10,63% 4,53%
Postres y helados 3,58% 3,51% 3,14% 3,17% 3,31% 7,65%
Productos untables 2,38% 2,58% 2,43% 2,27% 2,46% 10,07%
Salsas y condimentos 7,60% 8,02% 8,24% 7,75% 7,70% 9,63%
Snacks 7,60% 8,02% 8,24% 7,75% 7,70% 9,63%

Sopas 1,61% 1,43% 1,46% 1,63% 1,14% 2,07%
Suplementos 3,14% 2,83% 1,72% 5,44% 3,76% 13,35%

Fuente: Innova Database.

Por otra parte, aparecen categorias que, si bien acaparan una menor proporciéon del mercado, llaman la atencién debido a su explo-
sivo crecimiento, evidenciado a través de la CAGR. Tal es el caso de los productos orientados a nutricién deportiva y los alimen-
tos para mascotas, con valores cercanos al 30%. Los alimentos para bebés, suplementos, cereales y productos tipificados bajo la
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denominacién “azlcar y endulzantes” también se posicionan como atractivas categorias en crecimiento de alto valor agregado dentro
de este mercado, con CAGR cercanas al 15%.

En dltimo término, los lacteos, bebidas alcohdlicas y analcohdlicas se coronan como categorias de fuerte presencia local, pero con
una componente de innovacién y crecimiento considerable; presentado simultdneamente PR anuales sobre el 5% y CAGR superiores
al 10% dentro del periodo estudiado.

3.3.2.2 Asia

Como muestra la Tabla 3-3, en el mercado asiatico, en cambio, la innovacién y crecimiento se centran con mayor agresividad en los
alimentos para bebés, azicar y endulzantes, suplementos y productos untables, con CAGR cercanas al 25% en todas estas categorias.
Les siguen las bebidas alcohdlicas y cereales, con valores cercanos al 19%. Dicha informacién se encuentra disponible en la tabla 3.3.

Tabla 3-3: Asia, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Alimentos animales 1,69% 1,38% 0,38% 1,56% 1,13% 3,68%
Alimentos bebés 2,14% 1,60% 2,43% 2,77% 3,59% 24,61%
Azlcar y endulzantes 0,47% 0,42% 0,89% 0,75% 0,79% 24,47%
Bebidas alcohdlicas 1,53% 1,53% 2,50% 2,26% 2,03% 18,90%
Bebidas analcohdlicas 8,26% 9,08% 7,35% 7,09% 6,13% 5,82%
Bebidas calientes 4,65% 4,80% 3,78% 4,75% 5,38% 15,66%
Carne huevos y pescado 5,02% 5,28% 6,83% 5,76% 5,93% 16,13%
Cereales 1,89% 2,02% 1,73% 1,92% 2,53% 19,11%
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CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Comidas preparadas 6,81% 6,67% 7,24% 7,66% 711% 13,31%
Confiteria 12,48% 11,16% 9,01% 9,27% 8,21% 3,32%
Cuidado oral 0,63% 0,74% 0,75% 0,86% 0,40% 2,75%
Frutas y verduras 3,52% 4,65% 4,97% 5,59% 4,33% 17,04%
Lacteos 5,13% 5,34% 5,24% 4,26% 4,28% 8,33%
Nutricién clinica 0,19% 0,09% 0,43% 0,23% 0,05% -12,94%
Nutricién deportiva 0,54% 0,46% 0,36% 0,54% 0,50% 10,46%
Panaderia y pasteleria 19,86% 19,59% 16,70% 17,05% 15,28% 6,59%
Postres y helados 3,49% 3,34% 2,45% 2,95% 3,24% 10,67%
Productos untables 1,21% 0,98% 1,29% 1,30% 2,20% 26,60%
Salsas y condimentos 8,57% 8,50% 11,80% 9,94% 11,74% 19,62%
Snacks 8,57% 8,50% 11,80% 9,94% 11,74% 19,62%
Sopas 1,98% 1,78% 1,01% 1,25% 1,24% 2,34%
Suplementos 1,37% 2,05% 1,06% 2,32% 2,17% 23,19%

Fuente: Innova Database.
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Pero las mayores fracciones del mercado las acaparan los productos de panaderia y pasteleria (PR promedio de 17,7%), confiteria,
salsas y snacks; presentando estas tres Ultimas un PR promedio cercano al 10% dentro del periodo 2010-2014. Ahora bien, resulta
interesante distinguir la elevada CAGR que acompafia a las salsas y snacks (19,62% en ambos casos), lo cual las posiciona como cate-
gorias de fuerte presencia y potencial de crecimiento dentro de este mercado.

En Ultimo término, se suman a este grupo los productos elaborados a partir de carne, huevos y pescado, al igual que las comidas
preparadas, con PR sostenidas sobre el 5% dentro del periodo 2010-2014; de la mano de potentes CAGR sobre el 13%.

3.3.2.3 Norteamérica

El mercado norteamericano difiere en ciertos aspectos de las dos regiones previamente analizadas, como bien expone la Tabla 3-4.
Por ejemplo, llama la atencién que las comidas preparadas, productos de confiteria, nutricion deportiva, panaderia y pasteleria, salsas
y condimentos, snacks, y suplementos se encuentren bien posicionados dentro del mercado, abarcando una amplia proporcién de
este. Pero, paradéjicamente, presentan valores de CAGR reducidos e, incluso, negativos para algunas de estas categorias.

Tabla 3-4: Norteamérica, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Alimentos animales 2,78% 4,05% 4,78% 3,22% 4,80% 13,40%
Alimentos bebés 0,83% 1,01% 1,04% 1,62% 1,31% 11,39%
Azucar y endulzantes 0,35% 0,38% 0,36% 0,50% 0,60% 13,32%
Bebidas Alcohdlicas 0,83% 1,35% 4,89% 5,67% 5,80% 49,98%
Bebidas Analcohdlicas 4,39% 4,51% 517% 7,52% 6,12% 8,63%
Bebidas calientes 6,29% 5,58% 2,86% 3,26% 2,98% -12,43%
Carne huevos y pescado 3,73% 3,37% 3,44% 3,88% 4,90% 7,33%
Cereales 1,83% 2,80% 3,54% 3,29% 3,74% 17,30%
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CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Comidas preparadas 5,29% 5,23% 6,29% 6,53% 6,84% 7,00%
Confiterfa 17,22% 17,44% 10,14% 5,98% 4,97% -20,72%
Cuidado oral 0,11% 0,13% 0,20% 0,40% 0,26% 20,79%
Frutas y verduras 1,84% 2,28% 2,04% 3,16% 4,22% 19,96%
Lacteos 2,82% 3,35% 5,10% 5,82% 5,21% 14,91%
Nutricién clinica 0,09% 0,12% 0,17% 0,31% 0,13% 9,31%
Nutricién deportiva 4,20% 4,20% 5,52% 6,58% 5,66% 7,91%
Panaderia y pasteleria 12,48% 12,28% 9,38% 8,77% 9,16% -4,45%
Postres y helados 4,33% 5,10% 4,11% 3,33% 3,02% -5,45%
Productos untables 2,38% 1,75% 1,69% 1,82% 2,29% 0,85%
Salsas y condimentos 8,45% 5,54% 5,92% 7,42% 7,34% -1,17%
Snacks 8,45% 5,54% 5,92% 7,42% 7,34% -1,17%

Sopas 0,81% 0,90% 1,29% 1,26% 1,09% 7,87%
Suplementos 10,51% 13,09% 16,14% 12,25% 12,21% 4,75%

Fuente: Innova Database.

Se trata de un mercado mas maduro en lo que respecta a estas categorias de productos, los cuales se han ganado un espacio en la
canasta del consumidor, viendo reducida su oferta de nuevos productos gradualmente. Estos sectores, ademas de caracterizarse por
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una refiida competencia, son reflejo de un estilo de vida on the
go (o “hacer las cosas sobre la marcha”), que ha sido el sello de
esta regién durante la Ultima década.

En contraposicién a esto, se aprecia un crecimiento destacable en
ciertas categorias mas especializadas, de baja penetracién en el
mercado. Tal es el caso de los alimentos para mascotas y bebés,
azlcar y endulzantes y cuidado oral, resaltando esta Ultima con
una CAGR sobre el 20%. Llama la atencién el caso de las frutas y
verduras, las que también presentan una CAGR cercana al 20% y
valores de PR anuales que, si bien se mantienen bajos, presentan
un crecimiento parejo y constante dentro del periodo de estudio.
Esta tendencia, en combinacién a las anteriores, permite deducir
un intento del mercado norteamericano por virar hacia horizon-
tes mas saludables, donde el consumidor busca dar pie atras a su
estilo de vida despreocupado de su salud y bienestar.

Destacan los lacteos como la Unica categoria de alimentos que
presenta simultdneamente una presencia considerable dentro
del mercado junto con un crecimiento significativo, registrando
durante los ultimos 3 aflos una PR superior al 5%, y una CAGR
2010-2014 cercana al 15%.

En dltimo término, las bebidas alcohdlicas se posicionan como un
nicho de crecimiento e innovacién extremadamente particular,
presentando valores de PR sobre el 5% sélo durante los afios
2013 y 2014; pero con una CAGR cercana al 50%.

Acorde a lo indicado por IMI, dentro de las tendencias de consumo
y mercado destaca el hecho de que los consumidores han toma-
do conciencia de la estrecha relacién entre salud y el consumo
de alimentos y bebidas. Vale decir, ellos se encuentran cada vez
mejor informados y mas criticos cuando se trata de sus alimen-
tos, y lo que estos contienen.

A nivel mundial, la poblacién se encuentra desarrollando una
mejor comprensiéon de la interaccién entre su dieta, su estado de
salud y el futuro de la misma. En la medida en que la bdsqueda
de opciones mds saludables aumenta, crece también la canti-
dad de nuevos productos que contienen ingredientes funcionales
de origen natural; independiente de si estos presentan un claim
saludable directo o pasivo. Particularmente, son estos Ultimos
los que han experimentado el mayor crecimiento, especialmen-
te en los paises de la UE, donde la EFSA controla estrictamente
la aplicacién de las reclamaciones funcionales atribuidas a cada
producto. Cabe destacar que, cuando se trata de ingredientes
funcionales, las empresas tienen un largo camino por recorrer
para probar la efectividad de su producto sobre la salud. Por lo
tanto, se espera que los claims pasivos continden liderando el
desarrollo de nuevos productos. Por ultimo, en lo que se refiere a
problemdticas asociadas a la salud, cabe destacar que el control
de peso corporal seguird siendo un tema candente al interior de
la industria alimentaria y, particularmente, en la de ingredientes.
Otro aspecto que dominard las tendencias de mercado es la
creciente preocupacién de los consumidores asociada a la
presencia de ingredientes artificiales y todos aquellos poten-
cialmente nocivos para su salud. Vale decir, también se encuen-
tran severamente interesados en productos menos procesados,
hechos a partir de ingredientes que sean capaces de reconocer y
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entender. Particularmente, se espera que los desarrollos en torno
a la tendencia de “etiqueta limpia” (discutida a continuacién) guie
el desarrollo de nuevos productos hacia el uso de nuevos aditivos
especializados naturales tales como endulzantes, preservantes,
colores/agentes colorantes y saborizantes, entre otros.

A continuacién, se revisaran las tendencias levantadas durante el
periodo 2014-2015 que, acorde al equipo de IMI, impactardn con
mayor impetu el mercado de los ingredientes durante los proxi-
mos anos; ya sean ingredientes asociados a beneficios sobre la
salud, o bien, aditivos especializados. En definitiva, esta recopi-
lacion de trends, y su consiguiente analisis, permitird robustecer
las directrices que definiran el mercado y la industria de los ingre-
dientes funcionales en el corto, mediano y largo plazo.

Si bien el término “etiqueta limpia” no posee una definicién formal,
de acuerdo a Tom Vierhile, Director de Innovacién de Datamonitor,
se trata de un concepto basado en la transparencia; en términos
de la integridad de los ingredientes, ausencia de compuestos
artificiales y usualmente ausencia de alergenos comunes’.

Este tipo de consignas se encuentran presentes en cerca de
un cuarto del total de los nuevos lanzamientos de productos
registrados por IMI. Acorde a lo afirmado por Lu Ann Williams,
Directora de Innovaciéon de esta firma, la denominaciéon “natu-
ral” se encuentra fuera de moda, en vista de esta carencia de
regulacién en torno a su definicién. Asimismo, indica que las
consignas “sin aditivos/preservantes” ya no son una manera
de diferenciarse.

En efecto, dentro la UE, la denominacién “natural” solamente se
encuentra definida en la normativa relativa a saborizantes de uso
alimentario?. En Estados Unidos, en cambio, la FDA no presenta
una definiciéon formal, indicando que el organismo no se opondra
mientras el uso del término no sea engafioso.

En vista de lo mencionado previamente, las nuevas consignas
asociadas al fenémeno Clean Label son mds especificas. Se
destaca, por ejemplo el hecho de que dentro del periodo 2010-
2013, la cantidad de lanzamientos de nuevos productos alimen-
tarios “libres de ingredientes artificiales” ha crecido en méas de
un 100%3.

A modo de ejemplo, un estudio realizado por la compafiia de
ingredientes Ingredion en el afio 2013 analizé la actitud de los
consumidores frente a este tipo de etiquetado en varios paises
europeos; encontrdndose con un incremento en el nimero de
consumidores que regularmente leen las etiquetas de sus alimen-
tos en mas de la mitad de los paises consultados. La afirmacién
“natural/100% natural” se posicioné como la mas atractiva para
la mayoria de los encuestados, seguida de la frase “libre de aditi-
vos artificiales”.

Muchas veces la innovacién en la formulacién vendra de la
mano de ingredientes simples y limpios en sustituciéon de otros
de corte sintético. A modo de ejemplo, la firma Corbion Purac
lanzé dos soluciones elaboradas en base a vinagre para prevenir
la proliferacién de Listeria y extender la vida Gtil de los productos
alimentarios naturalmente. Del mismo modo, Amandine de Santi,
Business Manager de la francesa Naturex, indicé a The World of
Food Ingredients que “el etiquetado limpio y lo natural seguirdn
impulsando la demanda y el desarrollo dentro de la industria de
ingredientes. El reemplazo del dcido ascdrbico en la panificacion
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por extracto de acerola, naturalmente rico en esta vitamina, es
un buen ejemplo de esta tendencia”3.

Lo cierto es que la demanda por productos que presenten un
minimo listado de ingredientes, que sean ademas reconocibles
por el consumidor y libres de denominaciones quimicas, es un
fenédmeno creciente. En vista de lo anterior, el etiquetado limpio y
claro se presenta como la tendencia clave que dara de qué hablar
durante los préximos afios.

La generacion del milenio, cuya edad se encuentra actualmente
entre los 15 y 35 aflos, corresponde a un tercio de los consumido-
res a nivel mundial. Corresponden a un segmento que aprecia las
marcas con sello local, nuevas formulaciones y sabores. Son bien
informados y aprecian la historia detras de un producto pues se
encuentran abiertos a probar cosas distintas, abriendo nuevas
oportunidades a la industria alimentaria.

Se sienten atraidos por las denominaciones de origen y aque-
llas afirmaciones que den cuenta de las condiciones de trabajo,
impacto ambiental y social ligadas al producto. En este senti-
do, se alinean con dos tendencias previamente identificadas por
Innova Market Insights durante el afio 2014: la creciente deman-
da por productos de corte artesanal, generados por peque-
fos productores, y la incorporacién de granos ancestrales (ya
sea enteros o dentro de productos formulados,) a su dieta3. A
modo de ejemplo, en el afo 2013, la cantidad de nuevos produc-
tos lanzados al mercado que contenian chia como ingrediente
presenté un aumento de un 40% en relacion a lo registrado en el
periodo anterior.

Las comidas tradicionales estan tendiendo a ser reemplazadas
por alimentos rapidos y saludables, donde snacks dirigidos para
distintos momentos de consumo, orientados a satisfacer diversos
requerimientos, han ganado espacio. Una encuesta online reali-
zada por el grupo Nielsen relativa a snacks, que consideré una
muestra de mds de 30.000 personas en 60 paises, buscé definir
cuales snacks son actualmente los mas populares a nivel global,
identificando qué caracteristicas saludables, de textura y sabor
son mas importantes al momento de elegir. El hecho de que estos
se encuentren compuestos por ingredientes naturales arrojé ser
muy o moderadamente importante para un 45% y un 32% de
los encuestados, respectivamente (el mayor porcentaje obtenido
dentro de los 20 criterios consultados).

De manera particular, acorde a lo indicado por Steve Mott,
Director Técnico en ADM Foods&Wellness a IMI, aquellos snacks
que ofrecen beneficios nutricionales, tales como proteinas agre-
gadas o fibras, se muestran prometedores ya que los consumido-
res han comenzado a entender que estos ingredientes ayudan a
extender la sensacién de saciedad, ofreciendo ademas beneficios
dietéticos en vez de aportar calorias vacias3.

Las preocupaciones en torno a la obesidad han volcado el inte-
rés de los consumidores y el mercado hacia los lipidos y grasas
naturales insaturadas vy, particularmente, hacia alimentos ricos
en acidos grasos Omega-3. En este sentido, se ha eliminado el
prejuicio negativo que existia hacia todo este grupo alimenta-
rio, comprendiendo que el foco debe estar puestos en aquellos
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compuestos insaturados de origen vegetal, o bien, de fuentes
naturales como la mantequilla.

La mantencién de la capacidad cognitiva, de aprendizaje vy
memoria es una preocupacién evidente en un mundo con una
creciente poblacién en envejecimiento. Es por ello que, al anali-
zar la actividad comercial en términos de lanzamiento de nuevos
productos, el equipo de IMI encontré un incremento considera-
ble en los claims relativos a grasas insaturadas y contenido de
Omega-3. En parte, la revocacion del estatus GRAS de las grasas
parcialmente hidrogenadas en Estados Unidos ha contribuido a
este fendmeno’.

Acorde a lo reportado en el afio 2014 por el equipo de IMI, en lo
que respecta a suplementos alimentarios, un 9% de los nuevos
lanzamientos registrados durante el aflo 2013 contaban con algu-
na frase de posicionamiento asociada a salud cerebral. Es mas, la
proporcién de productos declarados con contenido de Omega-3
(en relacion al nimero total de lanzamientos registrados) crecié
de un 1,6 aun 1,9% en el afio 20133,

Dentro de los ingredientes asociados al desarrollo de la funcién
cognitiva, el DHA destaca dentro del conjunto de 4cidos grasos
Omega-3, con fuerte presencia en los alimentos formulados para
bebés, mercado que acapara el 25% de los productos posiciona-
dos bajo esléganes relativos al contenido de este nutriente. Por
otra parte, la L-teatina se destaca dentro de refrescos, promo-
viendo agudeza mental; mientras que el &cido gamma-aminobu-
tirico (GABA) es asociado a una mejor capacidad para mantener
la concentracién, claridad y balance mental®.

Del mismo modo, los azlcares naturalmente presentes en alimen-
tos estan siendo favorecidos por sobre aquellos adicionados, o

bien, por sobre a los edulcorantes artificiales. Es mas, la consigna
“sin azUcar adicionado” probé ser la mas popular dentro de aque-
llas asociadas al contenido de este nutriente durante el afio 2013.

Por otra parte, el hecho de que estudios, publicados en septiembre
del afio 2014 hayan, concluido que ciertos endulzantes artificiales
podrian, en parte, contribuir a la epidemia mundial de diabetes y
obesidad alterando la flora microbiana“, reforzé la tendencia de
rechazo hacia este tipo de sustancias. Simultaneamente, esto ha
hecho que las empresas del rubro alimentario y particularmente
aquellas manufactureras de bebidas, como Coca-Cola, utilicen a
la estevia como nueva alternativa; lanzando formulaciones redu-
cidas en calorias, libres de edulcorantes artificiales.

De todas maneras, las empresas proveedoras se encuentran
innovando en nuevos carbohidratos, mas saludables, de manera
que estos formen parte de una dieta balanceada. En este sentido,
el desarrollo se centra hacia los llamados carbohidratos funcio-
nales, los cuales son actualmente comercializados bajo concep-
tos como “bajo indice glicémico” y “fructosa-amigable”, ligado al
sindrome de malabsorcién de fructosa.

Asociado a este Ultimo fendmeno, se observa una tendencia
exitosa asociada a los claims de bajo contenido de oligosacari-
dos, disacdridos, monosacaridos, y polioles fermentables; asocia-
dos al sindrome de colon irritable (FODMAP, Fermentable Oligo
Di Monosaccharides and Polyols, por sus siglas en inglés). Cabe
destacar que, normalmente, los consumidores diagnosticados
bajo el sindrome de malabsorcién de fructosa son aconsejados
a seguir una dieta baja FODMAP, dado que otros FODMAPs a
menudo contribuyen a los sintomas5. Debido a esto, las consig-
nas “fructosa-amigable” y semejantes apuestan a convertirse en

WWW.FIA.CL |

6060

47



48

claves del mercado, tal como ha ocurrido con los productos libres
de gluten.

La incorporacion de fibras a diversas matrices alimentarias
también ha dado de qué hablar. Es mas, algunas compaifiias se
han visto beneficiadas por la reevaluacién de las propiedades
funcionales y claims ligados a estas, acorde a lo indicado por
el Articulo 13.5 de la Regulacién de la UE sobre Reclamaciones
Funcionales. Particularmente, en octubre del ano 2014, la
firma francesa Roquette recibié la aprobacién de la EFSA para
una afirmacién saludable asociada a su producto Nutriose06
(dextrina resistente, no digerible) y la reduccién de la respuesta
glicémica postprandial.

Respecto a este caso, el Panel de la EFSA de Productos Dietéticos,
Nutriciéon y Alergias afirmé que “esta opinion se aplica a los
carbohidratos no digeribles (por ejemplo polisacdridos no amild-
ceos, oligosacdridos resistentes y almiddn resistente), que debe-
ria reemplazar los carbohidratos glucémicos en los alimentos o
bebidas con el fin de obtener el efecto declarado”®.

Es importante destacar que, para la incorporacién de nuevas
declaraciones funcionales bajo el Articulo 13.5, la EFSA exige que
estas se encuentren basadas en pruebas cientificas reciente-
mente obtenidas, y es posible solicitar proteccién de informacién
confidencial. Estos claims funcionales requieren una autorizacién
de la EFSA basadas en un estudio caso a caso, tras la presenta-
cion de un expediente cientifico para su evaluacién’.

El boom por nuevas fuentes y formatos de proteinas ha sido una
tendencia que ha prevalecido desde hace aflos: Europa ha visto

un incremento de un 38% en el nimero de nuevos lanzamien-
tos con claims asociados a contenido proteico de los alimentos,
siendo los cereales y los lacteos los campos de mayor aplicacién.
El crecimiento de estos mercados se acopla a esta tendencia,
como evidencia el incremento en un 25% de snacks asociados a
consignas del tipo “alto en proteina” en el periodo 2012-20133.
Asimismo, la existencia de una poblacién mas longeva, que pier-
de masa muscular a una tasa de un 1-2% anualmente tras los 50
anos, hace que el mercado de las proteinas se posicione fuerte-
mente como una promesa a corto plazo’.

Del lado de los suplementos, las proteinas lacteas siguen en
aumento, si bien la de arveja ha mostrado un crecimiento signi-
ficativo dado su caracter vegano y su alto contenido de argi-
nina y lisina. A nivel global, el mercado chino es el que mues-
tra mas interés por este tipo de nutrientes, registrando un 55%
de consumidores que regularmente eligen alimentos de alto
contenido proteico3.

Ahora bien, las proteinas lacteas son relativamente caras, deman-
dan cuantiosos recursos en su produccién y no seran capaces de
satisfacer las demandas del mercado. Estos hechos, sumados al
movimiento dairy free, han volcado las miradas de las empre-
sas manufactureras hacia nuevas fuentes de proteina como las
microalgas e insectos. Si bien aquellas de origen vegetal lideran el
numero de patentes y publicaciones asociadas a alimentos y bebi-
das, las relativas a nueces y semillas han reportado un incremen-
to considerable; destacando en ultimo término la creciente acti-
vidad de patentamiento para proteinas algales con aplicaciones
orientadas a requerimientos energéticos y nutricién deportiva3.

Aunque las algas han prometido ser, hace afios, el cultivo del
futuro, su cultivo aln se mantiene a una escala relativamente
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pequefa. Ahora bien, su eficiencia fotosintética, tasa de creci-
miento, necesidad de tierra arable y abundancia de ingredien-
tes naturales de interés sigue posicionandolas como materias
primas promisorias.

Por otra parte, al momento de considerar nuevas tendencias de
mercado, es preciso tener en mente que, en lo que respecta a las
proteinas lacteas, los productos terminales de elevado grado de
procesamiento (concentrados de proteina de suero sobre el 80%,
aislados e hidrolizados), contindan creciendo a tasas de digitos
dobles; mientras que el suero en polvo y otros productos de baja
complejidad se han estabilizado?.

En este sentido, si bien la gran mayoria de las algas son nichos de
alto valor agregado bajo el slogan de “stper alimentos” (Spirulina
y Chlorella), en productos para el cuidado de la piel (Chlorella y
algunas macroalgas) y como pigmentos/antioxidantes (astaxan-
tina de Haematococcus pluvialis), es preciso que las algas sean
procesadas integramente, y no secadas para ser posteriormente
comercializadas como biomasa seca. Para que las algas entren
de manera exitosa a la industria de los ingredientes funcionales,
es preciso desarrollar tecnologia que permita separar los cons-
tituyentes en aquellos con aplicaciones alimentarias (proteinas
funcionales, fibras y acidos grasos poliinsaturados) de aquellos
compuestos quimicos de alto valor (recubrimientos y materiales
de performance, entre otros).

A modo de ejemplo, la firma francesa Roquette ha introducido
una unidad de procesamiento integral (biorrefineria) de algas
con una producciéon de 4.000-5.000 ton/afio. En definitiva, tal
como indicé Anne Cortier (Vicepresidente de la Divisién de [+D,
Nutrition and Health de esta companiia) a IMI: “es preciso virar
hacia nuevas fuentes de proteina, mds sustentables (...) Para

optimizar el perfil aminoacidico, la innovacién generard nuevas
mezclas de proteinas de origen vegetal, como legumbres y cerea-
les. La innovacion también permitird proveer proteinas funcio-
nales para nuevas aplicaciones, donde las microalgas también
presentardn un gran potencial”.

Evidentemente, los consumidores consideran que aquellos
alimentos que contienen verdaderas frutas y verduras son mas
saludables, en contraposicién a sus equivalentes saborizados.
Desde la perspectiva de los ingredientes que los componen, los
extractos vegetales y frutales pueden ser incorporados a los
alimentos como sustancias colorantes. En ese rol, pueden posi-
cionarse dentro de la creciente demanda por colores y saborizan-
tes de origen natural.

La penetracion de ingredientes en base a frutas y verduras dentro
de los productos de confiteria ha crecido de manera sostenida
desde el 2010, alcanzando un 9,8% en el aflo 2014, viéndose
usualmente asociados a claims del tipo “sin aditivos/preservan-
tes”. Dentro de este mismo dmbito, dentro del periodo 2012-2013,
el equipo de IMI reporté un incremento de un 29% en el lanza-
miento de productos con verduras como ingredientes o sabores
(excluyéndose papas, legumbres y ajies) en categorias de merca-
do donde las verduras no son utilizadas tradicionalmente. Incluso
en Asia, donde los vegetales ya eran norma en las categorias
jugos, confites y productos de panaderia, fue posible apreciar un
aumento de este parametro en un 39% dentro del periodo citado.

La compainiia proveedora de colores GNT ha mas que doblado su
produccién de sustancias colorantes desde el afio 2007, afio en
que se dio a conocer el informe Southampton, el cual impacté
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negativamente sobre varios colorantes artificiales cominmente
utilizados. Los cambios regulatorios al interior de la UE detonados
tras este informe se tradujeron en una nueva planta que permitié
incrementar la capacidad productiva de extractos colorantes de
GNT en mas de un 100%3.

Cabe distinguir que, a ojos de la UE, los “alimentos colorantes” son
extractos obtenidos a partir del procesamiento de frutas y verdu-
ras comestibles a través de procesos fisicos suaves tales como el
prensado, picado, filtrado y concentracion; sin existir extraccién
selectiva de pigmentos, y manteniendo las propiedades nutricio-
nales y sabor del alimento original. Los colorantes naturales, por
otra parte, pueden ser extraidos de fuentes no comestibles, y
durante el proceso de extraccién selectiva de pigmentos pueden
intervenir procesos fisicos y/o quimicos.

Es importante destacar que, con posterioridad a noviembre del
2015, los productos colorantes que no cumplan los criterios de
pureza definidos para alimentos colorantes serdn regulados
como aditivos alimentarios por la UE2. En este sentido, la linea de
productos Cardea perteneciente a firma Sensient, es un excelen-
te ejemplo del desarrollo de este tipo de productos. La linea se
encuentra compuesta exclusivamente por concentrados e ingre-
dientes naturales, los cuales cumplen de manera simultdnea las
exigencias clean label y las indicaciones de la UE.
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4. TEMAS REGULATORIOS

CONTENIDO

4.1 REGULACIONES GENERALES
4.2 INGREDIENTES FUNCIONALES
4.3 ADITIVOS ESPECIALIZADOS

4.1 REGULACIONES GENERALES: CODEX ALIMENTARIUS

El Codex Alimentarius (o simplemente, Codex) corresponde a una
instancia formada por la Organizacién de Alimento y Agricultura
(FAQ) y la OMS, encargada de generar estandares internaciona-
les, guias y textos relativos a alimentos. Los objetivos del Codex
son principalmente asegurar la proteccién del consumidor y faci-
litar la comercializacién de alimentos. El Codex desarrolla estan-
dares en materia de alimentos, guias regulatorias y practicas. Por
ejemplo, regula etiquetado nutricional, reclamaciones de nutri-
cionales y saludables.

El Codex define la declaraciéon de propiedades saludables como
cualquier representacién que afirme, sugiera o implique que exis-
te una relacién entre un alimento, o un constituyente del mismo,
y la salud.

Para este organismo existen tres tipos de declaracién de salud:

1. Declaracién de nutriente funcional, que describe el rol
fisiolégico en el crecimiento, desarrollo y funcién normal del
cuerpo humano

2. Declaracién de mejorador de funciones, que se refiere a
efectos benéficos especificos por el consumo de un alimento
y sus constituyentes en el contexto de una dieta total.

3. Declaracién de reduccién de riesgo de enfermedad, referida
a aquellos alimentos que al ser consumidos reducen el
riesgo de desarrollar una enfermedad o una condicién
relacionada con la salud.

Las declaraciones deben ser presentadas de tal forma que estas
no sean percibidas por los consumidores como preventivas.
Ademads, para los objetivos de este estudio, es importante espe-
cificar que el Codex sustenta las reclamaciones de salud de la
siguiente forma:

- Las reclamaciones de salud deben ser basadas en
evidencia proveniente de estudios en seres humanos. Estos
no deben ser solo observacionales, deben tener estudios
en modelos animales que sustenten la relacion entre el
alimento y su efecto saludable.

4. TEMAS REGULATORIOS
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- La evidencia debe ser identificada y revisada. Esto incluye
evidencia que soporte la declaracién, evidencia que
contradiga la declaracién, la que no es clara e incluso
estudios no publicados si es aplicable.

- La evidencia aplicada proveniente de estudios en seres
humanos debe presentar evidencia consistente entre
el alimento y el efecto declarado con nula o pequeia
evidencia que diga lo contrario.

- Las declaraciones nutricionales deben ser sustentadas o
generalmente aceptadas por las autoridades del area o
comités de expertos cientificos reconocidos.

- Estudios observacionales como estudios epidemiolégicos
pueden también ser utilizados para sustentar una
declaracién de salud involucrada, tanto en la categoria de
alimentos como en la de efecto saludable.

El Codex Alimentarius también proporciona directrices sobre el
etiquetado de alimentos. Para asegurarse de que el etiquetado
nutricional no describa un producto o presente informacién equi-
voca, engafiosa o insignificante de cualquier manera, el Codex
prescribe principios acerca de la declaracién de nutrientes, infor-
macién nutricional complementaria y etiquetado nutricional, los
cuales se exponen a continuacién:

- La informacién suministrada debe tener por objetivo
ofrecer a los consumidores un perfil adecuado de los
nutrientes contenidos en los alimentos. La informacién
no debe llevar a los consumidores a creer que existe un
conocimiento cuantitativo exacto de lo que las personas
deben comer con el fin de mantener la salud, sino
transmitir una comprensioén de la cantidad de nutrientes
que contiene el producto.

- El etiquetado nutricional no debera dar a entender
deliberadamente que los alimentos presentados con tal
etiqueta tienen necesariamente alguna ventaja nutricional
con respecto a los que no se presenten asi etiquetados.

Como fue comentado anteriormente, el contenido de la infor-
macién nutricional complementaria variard de un pais a otro
y dentro de cualquier pais de un grupo de poblacién a otro de
acuerdo con la politica educativa del pais y las necesidades de los
grupos objetivo. Actualmente, existen iniciativas entre los paises
de la Cuenca del Pacifico que buscan armonizar sus reglamen-
tos para la alimentaciéon funcional y natural. Tailandia, Filipinas,
Malasia, China, Corea son ejemplos de paises que han adoptado
las directrices del Codex. Canadd, en cambio, no las ha adopta-
do. Sin embargo, el gobierno canadiense ha puesto en marcha
diversos comités interdepartamentales del Codex con la respon-
sabilidad de mejorar la influencia de Canada en las decisiones del
Codex. Estados Unidos también participa plenamente en todas
las actividades del Codex. Los paises sin una definicién juridica
en relacién a estos ingredientes y alimentos también utilizan la
definicién de este organismo.

Los paises pertenecientes a la UE han establecido una comi-
sién de accién concertada sobre bromatologia funcional euro-
pea o FUFOSE (acrénimo de Functional Food Science in Europe)
coordinado por el International Life Sciences Institute Europe
(ILSI Europe). La comisién edité en 1999 el informe de consen-
so Scientific Concepts of Functional Foods in Europe (Conceptos
Cientificos sobre Alimentos Funcionales en Europa), con el objetivo
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de establecer un enfoque cientifico sobre materia de nutriciéon y
ciencia de los alimentos.

En 2002, mediante el reglamento (EC) N° 178/2002 se crea la
EFSA (European Food Safety Authority), organismo que apoya
a la Comisién Europea, al Parlamento Europeo y a los Estados
Miembros de la UE y comunica de forma abierta y transparente al
publico la informacién referente a materias alimentarias.

Respecto a la regulacién especifica sobre ingredientes funciona-
les, en el afio 2006, la UE aprobé el reglamento (EC) N° 1924/2006,
relativo a declaraciones nutricionales y propiedades saludables
de los alimentos; documento que establece definiciones, crite-
rios especificos y condiciones de uso para estas afirmaciones.
Posteriormente, por medio de reglamentos especificos, se publi-
can listados de declaraciones de propiedades saludables autori-
zadas y/o denegadas, especificdndose ademas las condiciones
o restricciones del uso del alimento, o bien, una declaracién o
advertencia complementaria. Para evitar interpretaciones errati-
cas por parte de los consumidores, la Comisién regula también la
declaracién de salud que es incluida en el etiquetado del alimen-
to. Los objetivos de la regulacién incluyen evitar las declaraciones
engafosas o falsas, o bien, que estas generen dudas en relacién
a la inocuidad de un alimento y evitar el consumo excesivo de
determinados productos. Asimismo, el etiquetado no debe suge-
rir o implicar que los nutrientes presentes en el alimento en cues-
tién no pueden ser adquiridos a través de una dieta equilibrada.
Como se menciond previamente, existe un reglamento especifico
por cada declaracién de propiedad saludable, lo que genera una
larga lista de reglamentos relacionados a ingredientes funciona-
les’. La lista de ingredientes funcionales aceptados con su esta-
tus actualizado a la fecha puede encontrarse en el sitio oficial de
EFSA (http://www.efsa.europa.eu).

La regulacién japonesa relevante para este estudio define que los
alimentos deben tener tres funciones:

- La primera es “nutricional”, esencial para la supervivencia
del individuo.

- La segunda es una funcién “sensorial”, esto es que su
consumo produzca una sensacion placentera a partir de su
sabor, olor, textura, entre otras.

- La tercera es una funcién “fisiolégica”, con lo cual el
alimento debe producir un efecto favorable en la nutricién,
el biorritmo, el sistema nervioso, en la capacidad de
defensa corporal, entre otras, de quien lo consume. En
el concepto japonés, los alimentos funcionales deberian
enmarcarse precisamente en esta ultima funcién.

En 1987, los alimentos funcionales alcanzaron reconocimien-
to legal por parte del Ministerio de Salud y Bienestar de Japén.
Ese mismo afio, el mercado de alimentos japonés experimenté
un aumento explosivo de alimentos tipificados como funciona-
les, lo que impulsé en 1988 el nacimiento del Kinousei Shokuhin
Konwakai o “Grupo que discute sobre los alimentos funciona-
les”. Esta instancia incluyé dentro de los grupos de discusién a
la academia, los reguladores y a la industria de alimentos. Este
grupo tuvo por objetivo decidir qué alimentos realmente podian
ser clasificados como “funcionales”. Fue entonces cuando se
comenzd a regular en este ambito, especialmente en relacién a la
informacién contenida en las etiquetas de los alimentos.
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En el aflo 1989, se publicé un informe en relacién a los alimentos
considerados como funcionales, el cual se convirtié en la base
del presente Tokuho o Food for Specified Health Use (FOSHU),
expresiéon que en espafiol se traduce como “alimentos para usos
especificos en salud”. Este reglamento, aun vigente, regula la
comercializacion y el etiquetado de algunos alimentos de consu-
mo comun en Japén que contienen componentes nutricionales
con una funcién favorable y concreta en la fisiologia y salud del
organismo humano y que va mas alla de su contenido nutricional.

Las declaraciones de propiedades saludables en Japén se divi-
den en dos categorias principales. De esta manera, existen los
alimentos con declaracién de nutrientes funcionales, los cuales
corresponden a todos aquellos que son etiquetados con decla-
raciones de funcionalidad de nutrientes especificados por el
Ministerio de Salud y Bienestar. Las normas y especificaciones
para la indicacién de la funcién nutricional han establecido hasta
el momento 17 ingredientes (12 vitaminas y 5 minerales). Estos
alimentos pueden ser distribuidos libremente sin ninglin permiso
de notificacién al gobierno nacional, siempre que cumplan las
normas y especificaciones establecidas, las cuales indican que la
cantidad de ingrediente funcional presente en el producto debe
encontrarse dentro de los limites establecidos como ingesta
diaria recomendada. Ademas, deben exhibirse tanto las reclama-
ciones funcionales como las advertencias vinculadas al consumo
de los ingredientes en cuestion.

El concepto de alimento FOSHU hace referencia a que aquellos
que contengan ingredientes con efectos benéficos sobre la salud,
deben estar oficialmente aprobados para reclamar sus beneficios
fisiolégicos. Ellos tienen como finalidad mantener y/o promover
la salud o fines saludables especificos tales como la regulacién
de la presién arterial o el colesterol en la sangre. Para que un

alimento sea comercializado como FOSHU, se requiere la apro-
bacién de la evaluacién de inocuidad, de la eficacia de su funcién
sobre la salud y de la declaracién en si; aspectos que son visados
por el Ministerio de Salud y Bienestar japonés. En definitiva, debe
cumplir con los requisitos descritos a continuacién:

- Su efectividad sobre el organismo debe estar
claramente probada.

- Ausencia de cualquier asunto vinculado con la seguridad
alimentaria (test de toxicidad en animales, confirmacién de
efectos en caso de exceso de consumo, entre otros).

- Que contenga ingredientes nutricionalmente apropiados
(por ejemplo: no usar sal o azlcar en exceso, entre otros).

- Garantia del producto y de sus especificaciones por el
tiempo de consumo.

- Métodos de control de calidad establecidos, tales como
especificaciones de productos e ingredientes, procesos y
meétodos de andlisis.

Si estas condiciones se cumplen la Autoridad de Salud de Japén
autoriza incorporar en el producto el sello caracteristico de los
FOSHU (Figura 4-1).
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En Ultimo término, la Figura 4-2 expone el proceso de aprobacién
g 78 Sl @l e ellimsnies Fosall, para ser declarado como un alimento FOSHU. Dicha aprobacién
expone beneficios especificos sobre la salud y algunos de los
ingredientes asociados a ellos bajo esta regulacién.

Figura 4-2: Proceso de aprobacién para ser declarado alimento FOSHU2.

SOLICITANTE
Postulacion ' .
Actualmente, se distinguen tres categorias de alimentos FOSHU, LIS A B e (Lnel o s Sl

las cuales son brevemente descritas a continuacién:

Aprobacion

1. FOSHU Cadlificado: Es el alimento cuya funcién saludable no
se encuentra fundamentada con evidencia cientifica que
le permita estrictamente cumplir con los requerimientos
FOSHU, vale decir, cuyo mecanismo de accién no se
encuentra debidamente establecido.

CONSULTA CONSULTA DE
DE SEGURIDAD EFECTIVIDAD

. . 3 CONSEJO DE ASUNTOS COMISION DE
2. FOSHU Estandarizado: Corresponde a alimentos que si FARMACEUTICOS Y SEGURIDAD

acumulan la evidencia cientifica requerida, vale decir, que si SALUD ALIMENTARIA ALIMENTARIA
se encuentran aprobados como alimentos FOSHU siempre
que cumplan el resto de las normas y especificaciones
exigidas por la Autoridad local.

3. Reduccidn del riesgo de enfermedad FOSHU: Esta
certificacién estd permitida cuando el efecto se encuentra
clinica y nutricionalmente establecido2.
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Tabla 4-1: Funcién sobre la salud e ingredientes FOSHU asociados a estas.

FUNCION ESPECIFICA SOBRE LA SALUD

Alimentos que modifican condiciones gastrointestinales

PRINCIPALES INGREDIENTES ASOCIADOS

Oligosacaridos, lactosa, bifidobacteria, acido lactico, fibra dietaria
(dextrina soluble), polidextrol, goma guar, salvado de psyllium.

Alimentos relacionados con los niveles de colesterol en la sangre Quitosano, proteina de soya, alginato de sodio degradado.

Alimentos relacionados con los niveles de azlcar en la sangre

Dextrina indigerible (insoluble) albumina de trigo,

polifenoles de té guava, L- arabinosa.

Alimentos relacionados con la presién sanguinea

Lactotripéptidos, dodecanopéptido de caseina, glucésido

de hoja de tochu, péptido de sardina.

Alimentos relacionados con la higiene dental

Paratinosa, maltitiol, eritritol.

Colesterol mas condiciones gastrointestinales, triglicéridos mas colesterol

Alginato de sodio degradado, fibra dietaria de
la cascara de la semilla de psyllium.

Alimentos relacionados con la absorcién de minerales

Calcio citrato malato, fosfopéptido de caseina,
hierro hem, fructo oligosacéridos.

Alimentos relacionados con la ontogénesis

Isoflavonas de soya, proteina de leche.

Alimentos relacionados con triacilglicerol

Cadenas medianas de acidos grasos.

Fuente: Sitio oficial FOSHU.
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En Estados Unidos la responsabilidad sobre la regulacién de
alimentos funcionales recae sobre la FDA, agencia gubernamen-
tal que regula y garantiza todo lo referido a seguridad e inocuidad
alimentaria. Esta no dispone de una definicion formal de alimen-
to funcional, y el control se realiza regulando cémo el fabrican-
te decida comercializar el producto. De esta forma, existen las
opciones de comercializacion:

- Alimento fortificado: Es aquel al que se incorporan uno o
mas nutrientes.

- Alimento enriquecido: Aquel al cual se le han incorporado
uno o mas nutrientes que se perdieron durante las etapas
de procesamiento.

- Alimento mejorado: Aquel al cual se han incorporado uno
o0 mas nutrientes mediante una modificacién o a través de
métodos indirectos.

Ademas, la FDA es responsable de monitorear las declaraciones
de salud que se desean divulgar sobre un producto. Estas son
autorizadas siempre que exista evidencia cientifica publicamente
disponible y haya consenso cientifico entre los expertos de que
dichas alegaciones estdn respaldadas por pruebas fehacientes.
La intenciéon de la FDA es que dichas declaraciones actlen en
beneficio de los consumidores, facilitando el acceso a informa-
cién relativa a habitos alimenticios saludables.

Adicionalmente, la FDA regula las declaraciones de funcién-es-
tructura. Este tipo de declaraciones son las mas usadas en los
alimentos, y tienen como condicién que estas no pueden declarar
que el alimento cure o prevenga una enfermedad o condicién
de enfermedad. Las reclamaciones estructura-funcién pueden

describir el papel de un nutriente o ingrediente dietético desti-
nado a actuar sobre una estructura o funcién normal del cuerpo
como, por ejemplo, el calcio y el fortalecimiento de los huesos.
Ademas, se pueden indicar los medios por los cuales un nutriente
o ingrediente actla para mantener dicha estructura o funcién,
por ejemplo: “fibra mantiene la regularidad intestinal”. Todo tipo
de reclamacién debe tener un respaldo que pruebe su veraci-
dad, no debe ser engafiosa y ha de ser aprobada por la FDA.
Asimismo, se debe indicar que el producto no pretende diagnos-
ticar, tratar, curar o prevenir ninguna enfermedad, ya que solo un
producto calificado legalmente como medicamento puede contar
con este tipo de afirmacién3.

La regulacién canadiense se encuentra bajo el alero de la Ley
de Alimentos y Reglamentacién Farmacéutica, la cual permite
tanto declaraciones de salud genéricas como de contenidos de
nutrientes en alimentos. A diferencia de Estados Unidos, su legis-
lacién permite declaraciones terapéuticas que declaren reduc-
cién de riesgo de enfermedades. Esta particularidad permite
aceptar sugerencias del tipo que el consumo de un determinado
nutriente tratard o mitigard una enfermedad o condicién, o bien,
que restaurara o modificara una funcién existente. Este hecho
se contrapone a la gran mayoria las normas y reglamentos exis-
tentes en la actualidad en materia de alimentos y compuestos
funcionales, las que suelen prohibir explicitamente el uso de afir-
maciones terapéuticas en alimentos.

Esta permisividad posee dos aristas importantes, una es que esto
puede ser visto como la elevacién de los alimentos al estado de
un farmaco, con la consecuencia de que las normas de ensayos
para respaldar su accién terapéutica y los estandares para probar
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los efectos de los alimentos puede ser demasiado exigente, pero
por otro lado despliega para la industria alimentaria un amplio
abanico de innovacion.

Las afirmaciones de propiedades nutritivas estan permitidas,
pero poseen un sistema de declaracién fuertemente normado, de
hecho posee regulaciones mas estrictas que las de otros paises,
exigiéndose etiquetado obligatorio para todos los alimentos
pre-envasados.

Adicionalmente, una declaracién de propiedades saludables
corresponde a cualquier alegacién que haga referencia al consu-
mo de un alimento o ingrediente y la salud. Las indicaciones de
reduccién de riesgos, por otra parte, relacionan el consumo de
alimentos, o un componente de los mismos, y el riesgo de desa-
rrollar una enfermedad relacionada con la dieta. En la actualidad,
existen nueve afirmaciones de reduccién de riesgo de enferme-
dades permitidas en Canada, detalladas a continuacioén:

- Una dieta con bajo contenido de sodio y alto de potasio y
la disminucién del riesgo de una elevada presién arterial.

- La adecuada ingesta de vitamina D y calcio y la reduccién
del riesgo de osteoporosis.

- Una dieta baja en 4cidos grasos saturados y trans y la
reduccién del riesgo de enfermedades cardiacas.

- El consumo de frutas y verduras y la reduccién del riesgo
de padecer algunos tipos de cancer.

- Carbohidratos fermentables en chicles y la reduccién del
riesgo de generar caries dentales.

- Los fitoesteroles y la disminucién de los niveles de
colesterol plasmatico.

- La fibra de avena y un menor riesgo de padecer
enfermedades cardiacas.

- Los productos de cebada vy la reduccién de los niveles de
colesterol plasmaticos.

- La grasa no saturada y la reduccién de los niveles de
colesterol en la sangre.

Existen varias normas y regulaciones que acompafian el uso
de estas reclamaciones. Estas no deben ser engafiosas para
el consumidor, por lo que deben poseer un respaldo cientifico
adecuado, y debe ser factible para un individuo consumir las
cantidades adecuadas dentro de una dieta saludable.

Cuando se hace lareclamacién de reduccién del riesgo de enferme-
dad, el producto también debe contar con una tabla de informa-
cién nutricional, incluyendo la cantidad de nutrientes, minerales
o vitaminas que actuaran disminuyendo el riesgo de enfermedad.
Las reclamaciones deben ser escritas de la forma en que fueron
reguladas y no es posible modificar su informacién. Estas afirma-
ciones no estan permitidas en alimentos diseflados para nifios
menores de dos afios o dietas de bajo aporte energético.

Sin embargo, a pesar de que las declaraciones terapéuticas estan
permitidas en Canada, ninguna de estas ha sido aprobada para
uso en alimentos funcionales. Una declaracién terapéutica seria,
por ejemplo, sugerir que el consumo de un nutriente, vitamina o
mineral trataria o mitigaria las condiciones de una enfermedad
o restauraria las funciones corporales normales. La aprobacién
de las solicitudes de uso requeriria una enmienda a la Ley de
Alimentos y Reglamentacién Farmacéutica.

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / PRIMERA PARTE



Las declaraciones estructura/funcién (llamadas en algun
momento “reclamaciones de funcién de nutrientes” o “reclama-
ciones con funcién bioldgica”) también se consideran declaracio-
nes de propiedades saludables. En este caso, las declaraciones de
funcién de nutrientes no deben hacer referencia a la prevencién
o a la mitigacién del riesgo de una enfermedad. En su lugar, se
describen nutrientes importantes en la promocién del crecimien-
to saludable y normal.

Hay tres declaraciones de funcién aprobadas que son basadas en
alimentos o constituyentes: el salvado de trigo grueso y regulari-
dad intestinal; el té verde y el efecto antioxidante en la sangre; y
psyllium y regularidad intestinal. Las declaraciones que se permi-
ten en Canada sobre funcién de nutrientes establecidos incluyen:

- Nutrientes, vitaminas y minerales.
- Proteinas en relacién a tejidos de cuerpo o anticuerpos.
- Grasa en relacién a energia o las vitaminas liposolubles.

- ARA (Araclinodic acid) y el desarrollo del cerebro, los ojos
y los nervios.

- DHA (Docosahexaenoic acid) y el desarrollo del cerebro,
los o0jos y los nervios.

- Los hidratos de carbono y energia o la utilizaciéon de
la grasa.

- Vitamina A en relacién con los huesos y los dientes,
o la visién nocturna o de la piel y las membranas.

- Vitamina D en relacién a huesos y los dientes o de
calcio y la utilizacién de fésforo.

- Vitamina E como antioxidante u oxidacién de los
tejidos grasos.

- Vitamina C como antioxidante o de los huesos y el
cartilago o los dientes y las encias.

- Tiamina vy los hidratos de carbono o el crecimiento normal.
- Riboflavina y la formacién de metabolismo o tejido.

- Niacina y el crecimiento y desarrollo o el metabolismo o
la formacién de tejido.

- Vitamina B6 y la formaciéon de metabolismo o tejido.
- Folato y el desarrollo neuronal del feto.
- Vitamina B12 y la formacién de glébulos rojos.

- Acido pantoténico y la formacién de metabolismo
y el tejido.

- Calcio y huesos y dientes.
- Fésforo y los huesos y dientes.

- Magnesio y el metabolismo vy el tejido de formacién
y desarrollo de los huesos.

- Hierro y formacién de glébulos rojos.
- Zinc y la formacién de metabolismo y de tejidos.
- lodo y la funcién de la glandula tiroides.

- Selenio como antioxidante.

En el caso de que se deseen realizar nuevas solicitudes de
funcién de nutrientes, estas se encontrardn sujetas a revisién y
aprobacién. Existen tres criterios principales que intervienen en
la evaluaciéon de una declaracién de propiedades saludables: la
causalidad, la generalizacién y la garantia de calidad. Los solici-
tantes deben establecer claramente una relacién entre un alimen-
to y un aspecto saludable al proporcionar una lista exhaustiva de
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los estudios que involucran investigaciones originales en huma-
nos sobre los efectos del alimento en la salud. La aprobacién
es concedida en la medida que el solicitante demuestre que el
Instituto de Medicina de las Academias Nacionales de Estados
Unidos ha establecido una Ingesta Diaria Recomendada (RDA),
ingesta adecuada (Al), o rangos de distribucidon de macronutrien-
tes Aceptable (AMDR) para el nutriente. También debe haber un
amplio consenso en la comunidad cientifica sobre las funciones
de los nutrientes en cuestién. La aprobacién debe ser revisada
por una autoridad cientifica (ya sea el Instituto de Medicina de
las Academias Nacionales de Estados Unidos o de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria), que evalla los nutrientes y
la evidencia relativa a su funcién disponible dentro de los ultimos
quince anos*.

Brasil se ha desarrollado como potencia en materia de ingredien-
tes y alimentos funcionales, siendo los primeros en adoptar regu-
laciones para las reclamaciones en alimentos en el afio 1999.

Por medio de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
el Ministerio de Salud ha generado las resoluciones ANVISA/
MS 16/99, ANVISA/MS 17/99, ANVISA/MS 18/99 y ANVISA/ MS
19/99; las cuales abordan los procedimientos existentes para el
registro de alimentos y/o nuevos ingredientes y para alimentos
con alegacién de propiedades funcionales y/o saludables en su
etiquetado. Estas resoluciones también establecen directrices
basicas para la evaluacién de riesgo e inocuidad alimentaria,
y para el andlisis y comprobacién de propiedades funcionales
alegadas en los rétulos.

Brasil permite reclamaciones tanto de estructura/funcién como
de aquellas que sefialan reduccién de riesgo de enfermedades,
encontrandose prohibidas las reclamaciones terapéuticas. Los
nutrientes con reclamaciones también son permitidos y es obli-
gacién declararlos en su etiquetado nutricional®.

En Chile, el marco general en que se inscriben los alimentos para
consumo humano que se producen, importan, elaboran, enva-
san, almacenan, distribuyen y venden en el mercado interno se
encuentra regulado por el Reglamento Sanitario de los Alimentos.
Este no posee un capitulo especifico sobre alimentos funciona-
les. De esta forma, el pais regula bajo condiciones generales y
especificas establecidas por ese cuerpo legal para ciertos grupos
de alimentos. Entre las condiciones establecidas en el articulo
114°, se sefiala que todos los alimentos que declaren en su rotu-
lacion o publicidad propiedades saludables, estas deben ser cien-
tificamente reconocidas o consensuadas internacionalmente, y
deberdn estar enmarcadas dentro de las normas técnicas sobre
directrices nutricionales aprobadas por resoluciéon del Ministerio
de Salud, las que seran publicadas en el Diario Oficial.

Tanto la declaracién de propiedades saludables como la declara-
cién de propiedades nutricionales no podran hacer asociaciones
falsas, inducir al consumo innecesario de un alimento ni otorgar
sensacion de proteccién respecto de una enfermedad o condi-
cién de deterioro de la salud.

Facultativamente, se podra realizar la declaracién de nutrien-
tes en la etiqueta de los alimentos que no declaren propiedades
nutricionales ni saludables, la que debera estar de acuerdo con lo
establecido en el reglamento citado.
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Finalmente, es responsabilidad del fabricante o importador que
incorpore este tipo de informacién en el rétulo acreditar que
esta no sea falsa. Esta condicién se hara efectiva a peticién de la
autoridad sanitaria, mediante mecanismos de control preventivo
o selectivo, o bien, a través de la denuncia de particulares o por
hechos notorios que interesen a la opinién publica.

Como ya ha sido mencionado, si bien la Comisién del Codex
Alimentarius no posee autoridad en materia regulatoria, sus
estandares han sido adoptados en el marco normativo de varias
naciones; lo cual coincide con la realidad de nuestro pais, donde el
Reglamento Sanitario de los Alimentos guarda estrecha relacion
con las directrices del Codex. A pesar de esto, dichos estanda-
res, cddigos de practica, pautas y recomendaciones han servido
como referencia substancial en la construccién de la normativa
internacional de los mercados méas influyentes a nivel mundial.

Una de las primeras tareas del JECFA fue definir los principios
generales relativos a los propésitos técnicos de estos ingredien-
tes, afirmando que ellos podian corresponder a: la mantencién
del valor nutricional de un alimento; ayuda en el mantenimiento
de la calidad o estabilidad del mismo; capacidad de hacerlo mas
atractivo para los consumidores o de proveer ayuda esencial en
su procesamiento.

A continuacién, se presentaran los principales aspectos relati-
vos al marco normativo que rige a los aditivos especializados, o
simplemente aditivos, en las dos principales jurisdicciones a nivel
global: la UE y Estados Unidos. La informacién serd tabulada
para facilitar su comprensién, siguiendo la estructura propuesta

previamente por reportes anteriores’, incluyendo informacién
actualizada relativa a documentacién y plataformas guia disponi-
bles para la industria.

La representacién de la informacién sintetizada y tabulada resul-
ta conveniente, pues permite comparar de manera eficiente no
sélo aquello que es entendido como aditivo alimentario dentro
de cada regién; sino también aquellos compuestos que no son
considerados como tales pero si como ingredientes alimentarios
de caracter regulado, con funciones especificas dentro del ambi-
to alimentario. Asimismo, la presente revisién permite incorporar
las principales directrices asociadas al ingreso de nuevas sustan-
cias que buscan ser aplicadas en productos alimentarios y, de
manera particular, el caso de la tipificacién GRAS para la aplica-
cién de ingredientes dentro de la industria estadounidense.

Los principales aspectos asociados a la regulacién relativa a aditi-
vos alimentarios dentro de la UE son resumidos en la Tabla 4-2.
En diciembre del afio 2008, la UE reemplazé varias directrices y
decisiones a través del reglamento consolidado sobre de aditivos
alimentarios, la Regulacién (CE) No 1333/2008.

En términos concretos, para que un aditivo alimentario sea
permitido en la UE, y pase a formar parte de la lista de aditivos
aprobados, debe cumplir con tres criterios basicos: cumplir una
funcién tecnoldgica que no puede ser lograda por otros medios;
no presentar peligro para la salud de los consumidores en el nivel
de uso propuesto, y no inducir a error al consumidor®.
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Tabla 4-2: Aditivos alimentarios, marco regulatorio para la UE7.

Autoridad regulatoria

PRINCIPALES ASPECTOS

Comision Europea (CE) - Directorio General para la Salud y los Consumidores

Organo asesor cientifico

Autoridad para la Inocuidad Alimentaria Europea (EFSA)

Marco Normativo

178/2002/EC - Principios generales y requerimientos de la ley alimentaria, estableciendo la
EFSA y especificando los procedimientos en materia de inocuidad alimentaria.

Participacién en
organizaciones
internacionales

Organizacién Mundial de Comercio

Comision del Codex Alimentarius
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Aditivos alimentarios

PRINCIPALES ASPECTOS

Definicidn: Los aditivos alimentarios son sustancias que normalmente no se consumen como alimentos en si sino que
se anaden intencionalmente a los alimentos con fines tecnoldgicos descritos en el Reglamento (CE) n°® 1333/2008, tales
como la conservacién de alimentos. Todos los aditivos alimentarios deben ser cubiertos por el presente Reglamento

y, por tanto, a la luz de los avances cientificos y el desarrollo tecnolégico la lista de clases funcionales debe ser
actualizada (actualmente hay 26 clases funcionales enumeradas en el anexo | del Reglamento (CE) n° 1333 / 2008).

Sin embargo, las sustancias no deben ser consideradas como aditivos alimentarios cuando se utilizan con el fin de
aportar aroma y/o sabor o con fines nutricionales, tales como sustitutos de la sal, vitaminas y minerales. Por otra
parte, las sustancias consideradas alimentos que pueden utilizarse con una funcién tecnolégica, como el cloruro de
sodio o el azafran colorante y enzimas alimentarias, no deben entrar en el &mbito de aplicacién del Reglamento (CE)

N° 1333/2008. Sin embargo, los preparados obtenidos de alimentos y demés materiales naturales, que estan destinados
a tener un efecto tecnolégico en el alimento final y que se obtienen por extraccién selectiva de sus componentes

(por ejemplo, pigmentos), se consideraran aditivos en el sentido del Reglamento (CE) N° 1333/2008. El Reglamento
(CE) n°® 1333/2008 no aplica a las siguientes sustancias, a menos que se utilicen como aditivos alimentarios:

- Los adyuvantes tecnoldgicos.

- Las sustancias utilizadas para la proteccién de plantas y productos vegetales con arreglo a las normas comunitarias
de caracter fitosanitario.

- Las sustancias afiadidas a los alimentos como nutrientes.

- Las sustancias utilizadas para el tratamiento del agua de consumo humano incluidas en el &mbito de aplicacién
de la Directiva 98/83 / CE del Consejo, de 3 de noviembre de 1998 sobre la calidad de las aguas destinadas al
consumo humano.

- Los aromas, que caen dentro del &mbito del Reglamento (CE) n° 1334/2008.

- Reglamento (CE) n°® 1333/2008 no se aplicaréd a las enzimas alimentarias, incluidas en el &mbito de aplicacién del
Reglamento (CE) n° 1332/2008.

Regulacién

Reglamento (CE) N° 1333/2008, incluye la lista comunitaria de aditivos alimentarios autorizados para su uso en
alimentos, y condiciones de uso y la lista comunitaria de aditivos alimentarios autorizados para el uso en aditivos,
las enzimas y los aromas alimentarios y nutrientes y su condiciones de uso (Anexo Ill, modificado por el Reglamento
(UE) N° 1130/2011). Los aditivos alimentarios del anexo |l se enumeran en funcién de las categorias de alimentos

a los que pueden afiadirse. Los aditivos alimentarios en el anexo Ill se enumeran en la base de los aditivos, las
enzimas y los aromas alimentarios y los nutrientes o categorias de los mismos a los que pueden afiadirse.

4. TEMAS REGULATORIOS

WWW.FIA.CL |

060

63



PRINCIPALES ASPECTOS

Documento guia que describe las categorias de alimentos en la parte E del Anexo Il del Reglamento (CE) n° 1333/2008
Documentos guia sobre Aditivos Alimentarios.

Notas de orientacién sobre la clasificacion de los extractos de alimentos con propiedades colorantes (disponibles en
http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/guidance_en.htm).

Queda establecido por el Reglamento (CE) No 1331/2008, el cual establece un procedimiento comdn de autorizacién
para aditivos alimentarios, enzimas y saborizantes alimentarios. Los solicitantes que deseen introducir nuevos
aditivos en el mercado de la UE, que busquen revisar las disposiciones existentes que regulan los distintos aditivos
ya autorizados, o confirmar la aceptacion de un aditivo ya autorizado elaborado a partir de nueva fuente o por un
nuevo método de produccién, deberan presentar una solicitud. Cabe sefialar que la EFSA publicé en enero del 2015
un nuevo documento de orientacién: "Guia practica para los solicitantes sobre la presentacion de aplicaciones de
aditivos, enzimas y aromas alimentarios". Los requisitos para la aplicacién también se mencionan en el Reglamento
(UE) 234/2011, que desarrolla el Reglamento (CE) N°1331/2008. Los requisitos generales consisten en:

Datos administrativos.

Procedimiento de - Datos de la evaluacién de riesgos: identidad de la sustancia, informacion sobre el tamario de particula, presencia
aprobacién para de impurezas, caracteristicas microbioldgicas, especificaciones quimicas y microbiolégicas propuestas, proceso de
nuevas sustancias manufactura, los métodos de andlisis en los alimentos, reaccién y destino en los alimentos, caso de necesidad y usos

propuestos, exposicién, aditivos producidos por procesos microbiolégicos, aditivos producidos a partir de organismos
modificados genéticamente, la informacién sobre las autorizaciones nacionales, los niveles de uso normales y maximos
propuestos.

Datos toxicolégicos: marco general para la evaluacion toxicolégica de los aditivos alimentarios, protocolos de estudio,
seccién toxicolégica del expediente (estudios basicos y otros estudios), presentacién de datos, revisién de los resultados
y conclusiones.

Datos de gestion de riesgos: funcion y necesidad tecnolégica: investigaciones sobre la eficacia, ventajas y beneficios
para el consumidor, informacién de por qué el uso no inducira a error al consumidor, cumplimiento de las condiciones
especificas para edulcorantes y colorantes.

Fuente: Elaboracién propia.
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Para la UE, el término clave que distingue a un aditivo es el hecho
de que debe cumplir una funcién tecnolégica, la cual deberd
servir a uno o mas de los siguientes objetivos?:

- Preservar la calidad nutricional del alimento.

- Suministrar los ingredientes o constituyentes necesarios
para alimentos destinados a grupos de consumidores con
necesidades dietéticas especiales.

- Mejorar la estabilidad o la calidad de conservacién de un
alimento o mejorar sus propiedades organolépticas, a
condicién de que no se altere la naturaleza, sustancia o
calidad del alimento de tal manera que se induzca a error
al consumidor.

- Ayudar en la fabricacién, la transformacién, la
preparacioén, el tratamiento, el envasado, el transporte
o el almacenamiento del alimento, incluidos los aditivos,
enzimas y aromas alimentarios, a condicién de que
el aditivo alimentario no se utilice para disimular los
efectos del uso de materias primas defectuosas o de
practicas o técnicas indeseables, en especial practicas o
técnicas antihigiénicas, en el transcurso de cualquiera de
esas actividades.

Por otra parte, el reglamento no considera a los siguientes
compuestos como aditivo alimentario?:

- Monosacéaridos, disacaridos u oligosacaridos utilizados
por sus propiedades edulcorantes.

- Alimentos deshidratados o concentrados, incluidos
los aromatizantes.

- Las sustancias utilizadas en materiales de recubrimiento o
revestimiento que no formen parte de los alimentos y que
no estén destinadas a ser consumidas con ellos.
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- Los productos que contengan pectina y estén derivados
de pulpa de manzana deshidratada o pieles de citricos o
membrillos, o de una mezcla de ambos, por la accién de
un acido diluido seguida de una neutralizacién parcial con
sales de sodio o potasio (pectina liquida).

- Las gomas base para chicle.

- La dextrina blanca o amarilla, el almidén tostado o
dextrinado, el almidén modificado por tratamiento acido
o alcalino, el almidén blanqueado, el almidén modificado
por medios fisicos y el almidén tratado con enzimas
amiloliticas.

- El cloruro de amonio.

- El plasma sanguineo, la gelatina comestible, los
hidrolizados de proteinas y sus sales, la proteina lactea y
el gluten.

- Los aminoacidos y sus sales, a excepcién del acido
glutadmico, la glicina, la cisteina y la cistina y sus sales sin
funcién tecnolégica.

- Los caseinatos y la caseina.

- La inulina.

Resulta interesante destacar que este Reglamento define 26
clases funcionales, categorias establecidas en su Anexo | segun la
funcién tecnolégica que un aditivo alimentario desempefia en el
producto alimenticio. Bajo estas clases podemos encontrar a los
edulcorantes, colorantes, antioxidantes, antiespumantes, secues-
trantes y realzantes de sabor, por nombrar algunas categorias.

En dltimo término, vale la pena destacar que los organismos
genéticamente modificados (GMOs) se encuentran normados

de manera independiente en la UE mediante las Regulaciones
1829/2003 y 1830/2003. Dichas directrices cubren a aquellos
organismos genéticamente modificados para uso alimentario,
alimentos que consisten o contienen GMOs y a aquellos alimentos
producidos a partir de GMOs, o bien, que contengan ingredientes
elaborados a partir de los mismos9. Un aditivo alimentario elabo-
rado a partir de GMOs deberd cumplir los requerimientos esta-
blecidos por ambas Regulaciones: N°1333/2008 y N°1829/2003.

La Tabla 4-3 resume los principales aspectos regulatorios orien-
tados a la incorporacién de aditivos en productos alimentarios.
Como puede apreciarse, la definicién de aditivo alimentario
parece ser mas amplia de lo aceptado por otras jurisdicciones,
ya que incluye a toda sustancia que pueda llegar a formar parte
del alimento. De esta manera, aparece el concepto de “aditi-

vo indirecto”, asociado a aquellas sustancias utilizadas en el
empaquetamiento o en equipos de procesamiento®. Del mismo
modo, fuentes de radiacién como microondas, tubos de rayos X
o elementos radiactivos, utilizados en el procesamiento de
alimentos, también son regulados como aditivos, pues poseen
una funcionalidad tecnoldgica y modifican las propiedades del
producto.

Por otra parte, el Titulo 21 del Cédigo de Regulaciones Federales
(CFR) excluye a los aditivos colorantes, pesticidas y sus residuos,
nuevas drogas animales e ingredientes utilizados para suple-
mentos de esta clasificacion. Particularmente, los colorantes son
normados bajo los apartados 70, 71, 73, 74, 80 y 82 del Titulo 21
del CFR.
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Tabla 4-3: Aditivos alimentarios, marco regulatorio estadounidense’.

ASPECTOS PRINCIPALES

Autoridad regulatoria US Food and Drug Administration (FDA)

Organo asesor cientifico Junta de Ciencias de la FDA y el Comité Asesor de Alimentos de la FDA
Marco Normativo Reglamento para Alimentos y Medicamentos: 21 CFR, Capitulo 1
Participacién en Organizaciéon Mundial de Comercio

organizaciones

internacionales Comisién del Codex Alimentarius
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ASPECTOS PRINCIPALES

Una sustancia que puede ser afladida directamente a un alimento puede caer en una de
varias categorias: aditivo alimentario, sustancia previamente aprobada, aditivos colorantes,
o bien puede tratarse de una sustancia cuyo uso puede ser considerado GRAS.

- Un aditivo alimentario es una sustancia que normalmente no se consume como alimento y cuyo uso podra resultar
o podra razonablemente esperarse que directa o indirectamente por si o sus subproductos, se conviertan en un
componente del alimento o bien afectando sus caracteristicas.

- Esta definicidn incluye cualquier sustancia usada en la produccién, tratamiento, empaquetado, transporte o
almacenamiento de alimentos, incluyéndose fuentes de radiacién orientadas a cumplir alguna de estas funciones.

- Los aditivos alimentarios directos son una subcategoria de esta categoria mas amplia. Se trata de sustancias
intencionalmente afiadidas de manera directa a los alimentos, cuyo uso ha sido expresamente aprobado por la FDA, por
lo general, en respuesta a una peticién de un fabricante o representante del fabricante.

Aditivos alimentarios - Las sustancias previamente aprobadas, son productos quimicos que fueron aprobados para su uso en los alimentos
por el Gobierno antes de 1958.

- Las sustancias GRAS son aquellas generalmente reconocidas entre los expertos calificados por su formacién
cientifica y experiencia para evaluar su seguridad, como sustancias que han mostrado ser segura bajo sus condiciones
de uso a través de procedimientos cientificos adecuados. Estas se distinguen de los aditivos alimentarios por el tipo
de informacién que apoya la determinacién GRAS, la cual se encuentra disponible publicamente y es generalmente
aceptada por la comunidad cientifica; y que debe poseer la misma cantidad y calidad de la informacién solicitada para
el uso de un aditivo alimentario. Actualmente, la notificacién de la determinacién GRAS para el uso de una sustancia
quimica ante la FDA es voluntaria.

- Los aditivos colorantes son sustancias que son capaces de impartir color cuando son incorporados a los alimentos.
Las sustancias destinadas a ser utilizadas para fines distintos a impartir color, pero que presentan esta cualidad de
manera indirecta, no entran dentro de esta categoria. La FDA debe aprobar todos los aditivos colorantes, por lo
general, en respuesta a una peticidon. Estos no pueden ser clasificados como GRAS.

- Titulo 21 del Cédigo Federal de Regulaciones 8870-82 / 88170-189

Requlacia
egulacion (http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfCFR/CFRSearch.cfm).
- Ingredients, Additives, GRAS & Packaging Guidance Documents & Regulatory Information
Documentos guia - (http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/

ingredientsadditivesgraspackaging/default.htm).
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ASPECTOS PRINCIPALES

Existen tres vias por las que un fabricante puede obtener autorizaciéon para afiadir una nueva sustancia a sus productos.
En este caso particular, las solicitudes presentadas seran especificamente para aditivos o colorantes alimentarios.

- Un fabricante o asociacién comercial podra decidir por si mismo que el uso de una sustancia es GRAS. Esta
determinacién debe basarse en la opinién de expertos calificados, no requiriéndose informacién respecto a su uso,
notificacidn a la FDA o al publico asociado a decisién de inocuidad.

- La FDA puede aprobar el uso de una sustancia mediante la emisién de un reglamento nuevo o modificado. La FDA
o suele hacer esta determinacién de seguridad en respuesta a la peticién de un fabricante o de su representante. Se ofrece
Procedimiento de al publico la oportunidad de formular observaciones antes de que se apruebe el uso de los productos quimicos en cuestién

aprobacién para y se emite un reglamento. Desde el afio 2000, el uso de este método se ha reducido drasticamente.

nuevas sustancias: . L. . . ., . L
- Un fabricante solicita voluntariamente a la FDA que revise su evaluacién de la seguridad para un compuesto quimico

mediante la presentacién de una notificacion. Si la revisidon de la agencia no plantea problemas, la FDA envia una carta
indicando “ninguna objecién” o “sin preguntas” a la decisién del fabricante.

La determinacién de que un uso concreto de una sustancia es GRAS requiere tanto de pruebas técnicas
de seguridad como de una base para concluir que esta evidencia es generalmente conocida y aceptada.
Por el contrario, la determinacién de que el uso particular de un aditivo alimentario es seguro a través
de la aprobacién “previa a su comercializacién” sélo requiere evidencia técnica de seguridad.

Fuente: Elaboracién propia.

Mientras la definicién aun incluye a la gran mayoria de las sustancias adicionadas a los alimentos con fines tecnolégicos, existen dos
categorias adicionales que no se encuentran sujetas a la regulacién que compete a los aditivos alimentarios. Este es el caso de aque-
llos compuestos aprobados con anterioridad a la Enmienda de Aditivos Alimentarios del 6 de septiembre de 1958 como, por ejemplo,
nitratos de sodio y potasio, utilizados en la preservacién de carnes®.

El segundo caso corresponde a las sustancias denominadas GRAS ya que, por definicién, un aditivo alimentario es un compuesto
que no es generalmente reconocido como seguro, sugiriendo que este tipo de ingredientes se encuentran fuera de la tipificacién de
aditivo alimentario. En efecto, es asi a los ojos de la normativa estadounidense, motivo por el cual el procedimiento para el ingreso de
aditivos y sustancias GRAS es también distinto, como se expone en la Tabla 4-3. A modo de resumen, la Figura 4-3 expone el proce-
dimiento de aprobacién para un aditivo alimentario versus un ingrediente GRAS, acorde a lo establecido por la FDA™.
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Cabe destacar que en Estados Unidos, los organismos genéti-

Figura 4-3: Procedimiento de aprobacién para aditivos alimentarios

camente modificados (GMOs) son tratados de igual manera que y sustancias GRAS acorde a lo establecido por la FDA.

cualquier otro alimento, y los ingredientes elaborados a partir de
los mismos son clasificados generalmente como aditivos o como

. . .. . . INGREDIENTE
sustancias GRAS. Tampoco existe un procedimiento independien- CANDIDATO

te para su ingreso, como ocurre en la UE®°.

v

REVISION GRAS

PETICION
DE ADITIVO
ALIMENTARIO

PROCEDIMIENTOS
CIENTIFICOS

REVISION DE
INFORMACION
CIENTIFICA

N

ANTECEDENTES

DE USO PREVIO

UTILIZADO CON
ANTERIORIDAD A
1958

CUMPLE
CRITERIOS
DE LA FDA

PROPUESTA NORMATIVA
Y PERIODO DE
CONSULTA PUBLICA

NORMATIVA FINAL Y
REGISTRO FEDERAL

ADITIVO ALIMENTARIO
APROBADO

EXPERTOS COINCIDEN
EN SEGURIDAD DE USO
ALIMENTARIO

GENERALMENTE

RECONOCIDO COMO
SEGURO (GRAS)

Fuente: Elaboracién propia.
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Una vez recopilada la informacién que caracteriza las tipologias
de productos, los tipos de mercado, incluyendo sus tendencias,
y los temas regulatorios relativos a ingredientes funcionales, se
dispone de una base que permite comenzar a identificar posi-
bles candidatos para formar combinaciones producto-mercado
de forma temprana en torno a los cuales construir los modelos
de negocio tipo a integrar en el desarrollo de la estrategia. De
forma que la profundizacién posterior de la informacién tenga un
enfoque definido.

El proceso de seleccién se describe esquematicamente en la
Figura 5-1. Inicialmente, se identificaron 218 ingredientes con
funcionalidad sobre la salud a partir de las regulaciones anali-
zadas vy las tendencias de mercado, las que se organizaron en
19 categorias iniciales agrupando 434 posibles funcionalidades.
Por otra parte, se identificaron 485 aditivos, con 868 aplicacio-
nes técnicas, las que se organizaron en 28 categorias. A partir de
esta base inicial, y a medida que la informacién fue recopilada
y se realizaron parte de las entrevistas a actores relevantes, se
evalud la pertinencia de los ingredientes de acuerdo a una serie
de criterios expuestos a continuacién.

5. Foco
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Figura 5-1: Proceso de seleccién de los ingredientes funcionales y aditivos especializados foco de la primera parte del estudio.
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Fuente: Elaboracién propia.
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1. Origen del ingrediente: Los ingredientes seleccionados

deben tener un origen natural. Dadas las tendencias sobre
etiquetado limpio y el deseo del consumidor por contar con
listas de ingredientes sencillas y cortas, los ingredientes
seleccionados no deben ser ingredientes “idénticos

al natural” obtenibles por sintesis quimica. Tampoco

debe ser uno obtenido por procesos biotecnoldgicos

como las fermentaciones, por estar asociadas al uso de
microorganismos genéticamente modificados para mejorar
la producciéon de una molécula dada a partir de ellos. No se
incluirdn los ingredientes naturales de origen natural, con
poco valor de mercado.

. Diferenciacién del ingrediente: Los ingredientes
seleccionados deben ser diferenciables de un commodity.
Deben ser diferenciables claramente, ya sea por medio

de una funcionalidad sobre la salud definida, comprobada
y posible de utilizar como herramienta de marketing,

o responder a una tendencia de mercado respecto a
funciones saludables. Si se trata de un aditivo especializado
debe apuntar a aplicaciones de alto valor en que exista una
preferencia marcada por ingredientes con imagen natural

y sana.

. Valor del ingrediente: Los ingredientes seleccionados deben
tener un precio de venta al menos superior a USD$1/kg, y de
preferencia en el rango de USD$10/kg, que puedan justificar
un modelo de negocios e inversién en infraestructura aun
cuando se trate de bajos volimenes de produccién. Dentro
de ingredientes con distinta pureza se favorecen las purezas
medias vy altas, por tener estas un mayor valor de mercado,
pero sin llegar a grados farmacéuticos, para no distorsionar
los valores estimados y para mantener el objetivo de

desarrollar una industria de ingredientes funcionales para
aplicaciones alimenticias.

. Tipo de funcionalidades sobre la salud: De acuerdo a

la definicién de trabajo establecida para el estudio, la
funcionalidad debe expresarse por la adicién de un
ingrediente, y no por la remocién de un nutriente critico

o la modificacién de un alimento en su estado natural
para aumentar la biodisponibilidad del compuesto activo.
De esta forma el ingrediente no puede estar basado en
reclamaciones como, por ejemplo, “libre de sodio” o “bajo
en grasas”. También se favorecen las funcionalidades mas
especificas conectando ingrediente y beneficio como una
relacién causa-efecto, por sobre declaraciones de tipo mas
generales como “el agua contribuye a la regulacién normal
de la temperatura corporal’.

. Tendencias comerciales y de salud: Los ingredientes

seleccionados deben pertenecer a una tendencia comercial
ya madura, que asegura su estabilidad en el tiempo, o0 a
una tendencia que se estime bajo un analisis experto, como
de alto potencial en el mediano y largo plazo. Se favorecen
los ingredientes que cuentan con una reclamacioén de
comprobada base cientifica.

. Factibilidad de tener mdltiples funcionalidades o

aplicaciones: Se favorecen los ingredientes funcionales

a los que puede atribuirse mas de un beneficio para el
consumidor, o los ingredientes que pueden actuar tanto
como funcional sobre la salud, como aditivo técnico
especializado, como puede ser el caso de un antioxidante,
o inulina, con actividad prebidtica, pero que también puede
ser utilizada para reemplazar el azlcar.
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7. Disponibilidad de la materia prima en Chile: Se favorece a los
ingredientes que provengan de materias primas enddégenas
a Chile, y cuya presencia permita la explotacién sustentable
en volumenes relevantes para la produccién industrial. Se
respaldan las materias primas que han sido ya domesticadas
para su explotacién comercial, o aquellas que representan
un subproducto de otro proceso de produccién alimentario.
Se favorecen también las materias primas o productos
semiterminados que presenten ventajas estratégicas
para ser introducidos a Chile para su transformacién a un
ingrediente funcional, justificado por un alto valor comercial.

8. Existencia de una plataforma tecnoldgica: Se prefieren
ingredientes que cuenten con suficiente base de
conocimiento en Chile, y con una plataforma tecnolégica
relevante para su produccién. Se toma como ejemplo
a empresas que han logrado comercializar con éxito
ingredientes funcionales de origen chileno para extraer
de ellos paradigmas productivos transferibles a nuevas
materias primas e ingredientes.

Aplicando los criterios descritos a la lista de candidatos inicia-
les, se definieron los siguientes ingredientes foco para esta etapa
del estudio: EPA/DHA, Fitoesteroles, Hidroxitirosol, Astaxantina,
Spirulina, Estevia, Fibra Soluble, Inulina, considerados todos
ellos dentro de la categoria Ingredientes funcionales, y Lisozima,
Nucleétidos-5', Antocianinas, Licopeno, Pectina, Carragenina,
Alginato, Goma de Algarrobo y Saponina dentro de la catego-
ria Aditivos especializados. La relacién de estos ingredientes con
los tipos de productos descritos en el Capitulo 2, y las sinergias
detectadas en cuanto a las aplicaciones de los mismos, se esque-
matiza en la Figura 5-2. La caracterizacién de estos ingredientes,
junto a las tendencias que justifican su eleccién, es detallada a
continuacién en el Capitulo 6.
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Figura 5-2: Ingredientes Funcionales y Aditivos Especializados de origen natural seleccionados para
la primera parte del estudio y su relaciéon con tipologias de producto y aplicaciones.
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Fuente: Elaboracién propia.
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6. TAMANO DE LA INDUSTRIA Y CIFRAS DE COMERCIO

6.1 LA INDUSTRIA DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES

En la actualidad, se estima que el mercado de los ingredientes
especializados (funcionales y aditivos) supera los $30 mil millo-
nes de USD. En términos globales, las tendencias de mercado
han hecho que este sector no sélo crezca de manera sostenida;
sino también virando desde los ingredientes ligados a atributos
sensoriales hacia aquellos de caracter estrictamente funcional,
asociado a beneficios sobre la salud. En definitiva, las compafiias
productoras han tratado de tomar ventaja de la creciente deman-
da de los consumidores por productos alimenticios y bebidas mas
saludables lo cual, a su vez, se encuentra impulsando fusiones y
adquisiciones entre empresas del sector’.

Existe un alto potencial para la consolidacién de ciertos produc-
tos en el mercado global como, por ejemplo, las proteinas, fibras
e ingredientes capaces de generar sabores savoury. Los ingre-
dientes funcionales ligados especificamente a beneficios sobre la
salud y nutricién se presentan como un mercado fragmentado,
altamente atractivo para los inversores, con empresas como Royal
DSM realizando adquisiciones por valores cercanos a los US $3,2
mil millones en los ultimos tres afos'. La Figura 6-1 muestra la
participacién de mercado durante el pasado 2014 para las distin-
tas categorias que componen el mercado de estos ingredientes.
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Figura 6-1: Subsectores del mercado de ingredientes especializados por cuota de valor de mercado, 2014.
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Los ingredientes funcionales asociados a beneficios sobre la salud
(denominados simplemente como funcionales “nutracéuticos” en
diversos estudios de mercado) se posicionan como el subsector
de mayor crecimiento dentro de los préximos afios, prometiendo
elevar el valor de este mercado global hasta los $80 mil millones
de USD para el afio 2018. Este fendmeno se encuentra directa-
mente ligado a los elevados niveles de penetracién de este tipo
de ingredientes en las industrias de uso final. Del mismo modo, la
demanda por productos premium se configura para impulsar el
crecimiento de diversos tipos de ingredientes’.

El mercado de ingredientes especializados es promisorio desde
la perspectiva de los fabricantes y proveedores de alimentos
funcionales. En este sentido, el desarrollo y lanzamiento de
nuevos productos desempefiaran un rol clave en el aumento de
la participacién de los actores del mercado.

A modo de ejemplo, en el afio 2011 se estimd que el mercado de
los alimentos funcionales alcanzé los $7,5 mil millones de USD en
los Estados Unidos. Y, bajando a nivel de categoria de mercado,
en el afo citado, la importacién de ingredientes especializados
destinados a la formulacién de bebidas funcionales en este pais
superd los $350 millones de USD; listado que incluia a ingredien-
tes tan diversos como la inulina, almidén, algas frescas o secas,
jugos y extractos vegetales, mucilagos y espesantes vegetales,
vitaminas naturales o de origen sintético?.

Ya en el afio 2013, se estimada que la industria de alimentos
funcionales habria alcanzado un valor en torno a los USD $175 mil
millones a nivel global, con un crecimiento esperado alrededor de
15% promedio anual, lo cual se traduce en un mercado cercano a
los USD $230 mil millones para el afio 20153,

En resumidas cuentas, serd tarea de los fabricantes de ingredien-
tes especializados dirigir la innovaciéon en este tipo de produc-
tos en funcién de las necesidades y exigencias del mercado de
alimentos funcionales y sus clientes.

6.2 CIFRAS DE COMERCIO EN INGREDIENTES FUNCIONALES
Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS DE ORIGEN NATURAL
SELECCIONADOS

A continuacién, se presentan algunas cifras de comercio relativas
a los ingredientes funcionales y aditivos especializados de origen

natural seleccionados en el capitulo anterior:

6.2.1 DHA/EPA (Omega-3)

Acorde a las estimaciones realizada por la firma Markets&Markets,
el mercado global para los ingredientes especializados tipificados
bajo “Omega-3” tendré un valor cercano a los $4.336,2 millones
de USD para el afio 2019.
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Este mercado se encuentra compuesto por tres principales
productos: acido docosahexaenoico (DHA), acido eicosapentae-
noico (EPA) y &cido alfa-linolénico (ALA). Las materias primas
a partir de las cuales son extraidos estos productos suelen ser
aceite de pescado, algas vy krill. Respecto a sus aplicaciones, los
Omega-3 suelen ser incorporados a suplementos dietéticos, bebi-
das, férmulas para bebés, alimentos para mascotas, alimentacién
animal y productos farmacéuticos*.

En el afio 2012, la demanda global por ingredientes Omega-3 fue
de 21,9 kilo toneladas, esperdndose un crecimiento por sobre
las 60 kilo toneladas para el 2020, con una CAGR estimada de
13,7% en el periodo 2014-2020. Este mercado es competitivo y
con ejes de innovacién centralizados. DSM es el mayor partici-
pante y reforzé su posiciéon a través de la adquisicién de Ocean
Nutrition en el afio 2012. Otras empresas destacadas correspon-
den a Pronova, BASF, Croda y Omega Protein. Lonza, por otra
parte, destaca como pionera en la fabricacién de acidos grasos
Omega-3 a partir de aceites de algas®.

6.2.2 Fitoesteroles

En el afio 2010, el mercado global para estos compuestos se esti-
moé en cerca de USD$391,5 millones, esperandose que cruce los
USD$887,8 millones para el 2018¢, y con una CAGR de un 8,2%.
Las compaiiias que gobiernan el mercado global de fitoesteroles
incluyen a Archer Daniels Midland Company, Cognis-BASF, Raisio
Life Sciences, Fobes Medi-Tech, K-Patel Phyto Extracts, Cargill
Inc, Triple Crown, Pharmaconsult Oy Ltd, Teriaka Ltd, Arbois,
PrimaPharm B.V., Fenchem Enterprises Ltd, Degussa Food Ingr
GmbH, Lipofoods, Enzymotech Ltd and Phyto-Source LP.

La demanda global por fitoesteroles alcanzé las 49.299,6 tone-
ladas en el afio 2013, esperandose alcanzar las 80.535,9 tone-
ladas en el 2020, creciendo a una CAGR de 7.2% dentro de este
periodo. Europa acapara la mayor participacién de mercado para
este tipo de ingredientes, con ganancias estimadas de USD$292,8
millones en el aflo 2013. Asimismo, se estima que el crecimiento
en la demanda por este tipo de ingredientes sea mds acelera-
do en este continente, contando con una CAGR proyectada de
un 8.8% dentro del periodo 2014-2020. En Norteamérica y Asia-
Pacifico, se estiman CAGR de 6,6% y un 6,3%, respectivamente’.
En el afio 2013, el beta-sitoesterol acapard la mayor participa-
cion de mercado (65,8%). Su utilizacién en una amplia gama de
aplicaciones médicas (por ejemplo prevencion del cancer cervical
y de colon) promete potenciar su demanda durante los préxi-
mos afos. Ademas de estas aplicaciones, el beta-sitoesterol y
sus semejantes (campesterol, stigmaesterol y otros) son utili-
zados en la industria cosmética y ampliamente en la alimenta-
ria, dada su facultad de reducir la concentraciéon de colesterol a
nivel sanguineo.
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6.2.3 Carragenina

Se espera que, para el afio 2019, el mercado de los hidrocoloides
alcance los USD$7.911,1 millones. Las proyecciones indican que el
mercado Asia-Pacifico presentard las mayores CAGR, con fuerte
crecimiento en la industria alimentaria en paises en desarrollo
tales como India y China2.

Los extractos derivados de algas acaparan aproximadamen-
te al 40% del mercado mundial de hidrocoloides. La carrageni-
na corresponde al extracto algal mas importante, concentran-
do sus aplicaciones en productos lacteos, carnicos y alimentos
para mascotas®. El mercado de esta fue estimado en USD$720,3
millones en el aflo 2013, proyectdndose un crecimiento anual
de un 5,3% y un valor final de USD$%$931,6 millones para el afio
2018. Las carrageninas abarcan el 13,3% del mercado global del
hidrocoloides utilizados en la industria de alimentos y bebidas,
presumiendo que alcanzaran el 13,4% al afio 2018. Los substi-
tutos de las carrageninas son la gelatina, pectinas, gomas guar
y xantdn; acaparando del 21,5%; 17,7%; 9,9% y 8% del merca-
do, respectivamente. Este mercado se encuentra segmentado
en funcién de la geografia, aplicaciones, fuentes disponibles y
funciones esperadas.

Actores destacables de este mercado son empresas como Marcel
Carrageenan (Filipinas), Cargill (EE.UU.), Kerry Group (Irlanda), y
FMC Biopolymers (EE.UU.); y los principales productos corres-
ponden a la kappa-carragenina, iota-carragenina, and lamb-
da-carragenina'®. Destaca en este rubro la empresa chilena
Gelymar, identificada también dentro de las 20 empresas claves
de este mercado'.

6.2.4 Alginato

El alginato posee una amplia plataforma industrial, acaparando
el 60% del mercado global de hidrocoloides de origen marino. Es
utilizado en panaderia y pasteleria para la elaboracién de rellenos
estables y frutas reestructuradas. En lacteos, los alginatos son
utilizados ampliamente en helados y productos untables bajos
en grasa®.

Se espera que, para el afno 2019, el mercado de los alginatos y sus
derivados alcance un valor de $409,2 millones de USD, creciendo
a una CAGR de 3,8% en el periodo 2014-2019. Este mercado se
encuentra dominado por Norteamérica y Europa, si bien los paises
en desarrollo emergen como exportadores hacia estas regiones.
La regién Asia-Pacifico es una de las productoras y exportadoras
mas prominentes, proyectdndose alli un crecimiento para este
mercado a una CAGR de 5,6% entre 2014 y 2019.

A nivel global, el mercado de los alginatos y sus derivados se
encuentra gobernado por la demanda de alginato de sodio,
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utilizado en aplicaciones textiles, papeleras, ceramica, cosméti-
ca, farmacéutica y, por supuesto, en alimentos y bebidas. Otros
productos que conforman este mercado son el alginato de calcio,
potasio, magnesio, zinc y amonio; ademas del acido alginico, la
trietanolamida y otros alginatos de alto valor agregado'2.

6.2.5 Astaxantina

El mercado global para astaxantina, sintética y natural, fue esti-
mado en 280 toneladas métricas (USD$447 millones) en el afio
2014. Para el afio 2020, se proyecta un volumen global de 670
toneladas métricas, equivalente a USD$1,1 billones’.

Por otra parte, a mediados del afio 2013, el mercado de la asta-
xantina natural destinada a consumo humano fue estimado en
cerca de USD$200 millones, proyectandose un valor de USD$700

millones para el afio 20174, Esta astaxantina es obtenida a partir
de la microalga H. pluvialis, y cuenta con aplicaciones como
suplemento alimentario, insumo cosmético y como ingredien-
te para alimentos y bebidas, alcanzando valores cercanos a los
$7.000 USD/kg's. Por otra parte, la astaxantina sintética, utilizada
para alimentacién animal, es transada a $2.000 USD/kg.

6.2.6 Lisozima

Japén actualmente ofrece una amplia variedad de ingredientes
funcionales controlados por los requerimientos FOSHU, aproba-
dos por el Ministerio de Salud y Bienestar. Este mercado repre-
senta aproximadamente $3.3 billones de USD.

Como preservante, la demanda japonesa por lisozima se estima
en cerca de 8.000 toneladas anuales, pero su uso en los produc-
tos céarnicos ha llegado a un punto muerto’.

La lisozima adquirié su nombre por ser una enzima capaz de lisar
las células bacterianas. Su accién consiste en romper una comple-
ja molécula de azlcar encontrada en las membranas de muchas
bacterias; es por este motivo que aquellas Gram-positivas son
mas susceptibles al efecto de este catalizador biolégico.

El clorhidrato de lisozima (grado alimentario) es el compuesto prin-
cipalmente utilizado en la industria por su habilidad para inhibir,
de manera selectiva, el crecimiento descontrolado de Clostridium
tyrobutyricum durante la maduracién de quesos. También puede
ser utilizado como conservante natural en la industria vitivinicola
y cervecera'’. El precio por kg para este tipo de producto oscila
entre los $150-220 USD.
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6.2.7 Spirulina

B o
— 22

La necesidad por nuevas fuentes de proteina dard de qué
hablar durante los préximos afios. A modo de ejemplo, a pesar
de las tecnologias existentes, se estima que a nivel mundial la
produccién de spirulina sélo alcanza las 10.000 toneladas métri-
cas, una fracciéon de las 200.000 toneladas métricas requeridas
para alimentar a 200 millones de personas con, a lo menos, tres
gramos; aporte recomendado en base diaria por los especialistas
en nutricién'®.

La compafiia Myanmar Pharmaceutical Industries produce cerca
de 150 toneladas secas de spirulina anualmente, concentrando
su produccién en 60 dias, de febrero a abril. Earthrise, propiedad
de Dainippon Ink & Chemicals de Japén, poseia la mayor capaci-
dad productiva a mediados de los afios 90’, alcanzando las 500
toneladas anuales. Cyanotech, en la Gran Isla de Hawaii, desta-
caba también con una capacidad de 400 toneladas de spirulina
anuales, ademas de capacidad productiva para la explotacién de
Haematococcus, fuente de astaxantina natural’®.

En el afio 2004, la FAO reporté en la regiéon de Karem, Chad,
un precio local para spirulina de USD$0,8-2,0/kg, valores que
no superaban el 10% de aquel catastrado para este ingrediente
en paises desarrollados. Mas de 250 toneladas anuales de alga
seca son producidas en esta regién, convirtiendo a las sefioras
de Chad en los comerciantes de mayor volumen y con el precio
mas competitivo de la industria?®. A través de la Ultima déca-
da, la mayor cantidad de spirulina producida en China e India ha
reducido los precios a través de Asia, Europa y Norteamérica.
Hoy, es posible que se comercialicen mas de 1.000 toneladas en
el mercado estadounidense. De este mercado, los suplementos
saludables y dietéticos pueden representar el 80%; encontran-
dose el 20% restante distribuido para su uso en alimentos para
consumo humano, alimentacién animal, comida para mascotas y
extractos?. Actualmente, la spirulina y otras algas son ingredien-
tes constituyentes de miles de productos alimentarios, colores,
nutracéuticos, medicinales, cosméticos y de cuidado personal;
ademas de fertilizantes y quimicos especializados. Productos en
base a algas ain mas innovadores se encuentran en camino?'. El
valor comercial para esta microalga deshidratada se encuentra
entre los USD$6-23/kg.

6.2.8 Estevia

Anualmente, cerca de 160 millones de toneladas de azlcar son
consumidas a nivel global, lo cual puede ser estimado como un
mercado de USD$50 billones. La OMS estimé que la estevia apun-
tard a reemplazar al 20% de este mercado??.

En efecto, mientras el valor de la estevia como aditivo para uso en
alimentos y bebidas alcanzé los $110 millones de USD en el afio
2013, los pronésticos de Mintel and Leatherhead Food Research
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estiman que este mercado crecerd hasta los $275 millones de
USD para el 201723.

La participacién de mercado de la estevia, en términos de valor,
se mantiene relativamente pequefia en comparacion a la de otros
endulzantes; alcanzando solo el 8% del mercado global de endul-
zantes de alta intensidad. Mientras tanto, la sucralosa ha supera-
do al aspartame en los ultimos afios; posiciondndose temporal-
mente como el endulzante que registra mayores ventas?*, a pesar
de su caracter artificial. A nivel mundial, la estevia es transada a
un valor promedio de USD$15,92/kg, encontrdndose formulacio-
nes en diversos formatos y concentraciones que van desde los $1
a los $150 USD/kg.

Se estima que el mercado de la fibra dietaria soluble crecera de
USD$2.272,4 a USD$4.210 millones para el afio 2019; con una
CAGR del 13,1% dentro del periodo 2014-2019. Este fenéme-
no estaria impulsado por el envejecimiento de la poblacién vy la
creciente comprension de los beneficios de este tipo de ingre-
dientes sobre la salud. En el aflo 2013, Norteamérica liderd el
mercado global en términos de ingresos, seguido de la regién
Asia-Pacifico?>26,

En esta misma linea, se estima que la demanda por estos ingre-
dientes crecera de 96.400 toneladas métricas, registradas el
2011, a 216.000 toneladas para el 2017, con una CAGR estimada
del 17%. En términos de consumo, a partir del aflo 2011, América
del Norte lidera el consumo de fibra dietética, con una partici-
pacién del 36% en términos de valor, seguido de Europa (31%),
y Asia-Pacifico (17%). Actualmente, muchas de las empresas de
esta Ultima regién se encuentran construyendo su cuota dentro

el mercado con la llegada de nuevas fibras solubles hacia todo
el mundo?’. El valor por kg de las fibras solubles es altamente
dependiente de la materia prima de origen, variando entre los
USD$1,5-7/kg.

La goma de algarrobo es el polvo blanquecino obtenido de la
molienda del endospermo de las semillas de Ceratonia siliqua,
un arbol ampliamente cultivado en la regién mediterranea. Se
compone principalmente de polisacéridos de tipo galactomana-
no, con una relacién galactosa: manosa de aproximadamente 1:4.
Es empleada en una amplia gama de productos, destacando los
helados, alimentos infantiles y para mascotas. En estas aplicacio-
nes, sus propiedades texturizantes son de gran valor y dificiles de
replicar usando otras gomas; en los helados, disminuye la tasa de
derretimiento, mejorando almacenamiento?®.

Su consumo se encuentra actualmente en aumento, al igual que
su precio. Aunque se encuentra facilmente disponible, los inven-
tarios no son extensos. Esta goma es un insumo de alta calidad,
altamente funcional y totalmente natural. Puede ser utilizado en
concentraciones inferiores a lo acostumbrado si su valor por kg
dentro del mercado sube significativamente, aportando flexibili-
dad a la industria?°.

A fines de los aflos 80, las exportaciones globales de goma de
algarrobo se encontraban en torno a las 12.000 toneladas anua-
les. A fines del 2004, los precios para este ingrediente alcanza-
ron los USD$13/Ib, debido a cosechas pobres y bajos niveles de
inventario; pero a fines del afio 2009, bajaron a USD$4.5-5/1b30.
Los precios para gomas pueden parecer una ola: suben, llegan a
un peak, para luego decrecer’'.

WWW.FIA.CL |

6060

83



84

Como fue mencionado, el mercado para la goma ha sido testigo
de un crecimiento significativo en los Ultimos afos, y se espera
que esta tendencia continle durante los préximos siete afos. La
goma de algarrobo tiene amplias aplicaciones en la industria textil
como un agente de encolado, y ha reemplazado a la goma guar
en alimentos y bebidas debido a su bajo precio, el que se espera
sea un factor impulsor clave en el crecimiento de mercado??.

Se prevé un aumento del alcance de uso de goma de algarro-
bo en fluidos de perforacién de petréleo, productos farmacéuti-
cos y cosméticos. Sin embargo, los bajos precios se traducen en
grandes pérdidas para los productores, lo que se cree genera-
ra problemas de suministro a futuro, y a su vez obstaculizard el
crecimiento del mercado. Ademas, los algarrobos estan presentes
principalmente en las regiones mediterraneas, donde las heladas
causan dafnos a sus frutos, resultando en un menor rendimiento
durante la temporada de invierno. En este sentido, la fluctuacién
de precios entre temporadas también afectara el desarrollo de
este mercado®2.

Durante el afio 2013, Europa fue el mayor mercado para esta
goma. El Reino Unido se posicioné como el principal importador
seguido de Alemania, debido a la fuerte demanda de las indus-
trias presentes en estas regiones. Asia-Pacifico fue el segundo
mercado mas grande, debido al fuerte consumo por parte de las
industrias de alimentos y bebidas en China, India y Japén. Sin
embargo, América del Norte ha estado perdiendo participacion
en el mercado en los Ultimos afos a causa de los altos precios de
esta goma frente a otras alternativas3?.

Los actores clave en este mercado incluyen las siguientes empre-
sas, Scalzo Foods Industries, LBG Sicilia Ingredients, G. Araouzos
& Son, Gum Technology Corporation, Ceamsa, TIC Gums

Incorporation, CP Kelco, FMC Specialty Chemicals, Fiberstar Kerry
Group y Cargill®3.

El mercado global de saborizantes y aromas, el cual incluye a los
realzantes de sabor, reporté ventas durante el aflo 2014 cercanas
a los USD$24.890 millones?4, y se estima que seguira creciendo a
una CAGR del 5,3% hasta el afio 2018. Por otra parte, se espera
que el mercado de ingredientes savory (extractos de levadura,
glutamato monosdédico, nucleétidos y otros) crezca de manera
sostenida a una CAGR de 5,7% en el periodo 2014-2019, alcanzan-
do un mercado global de USD$13,295 millones para el afio 2019.

Los mercados norteamericanos y europeos se reportan estables
durante los dltimos afios para este tipo de ingredientes, si bien
existe la percepcién entre los consumidores de que los ingredien-
tes salados son, en su mayoria, sustancias quimicas artificiales
muy poco saludables3‘. Esto abre un amplio espectro de oportu-
nidades para aquellos nucleétidos 5’ de origen natural, como los
guanilatos e inosinatos extraidos desde fuentes de origen marino.

Dentro de este grupo, el guanilato disédico, conocido por muchos
nombres (incluyendo 5’-guanilato disédico), es un derivado del
monofosfato de guanosina (GMP). Es similar al inosinato disédico,
también conocido como 5-inosinato disédico; el cual proviene de
otro nucleétido, la inosina monofosfato (IMP). Ambos son deno-
minados con frecuencia como 5-nucleétidos, y corresponden
a sustancias naturales encontradas principalmente en matrices
carnicas y especialmente marinas. En la industria de los sabori-
zantes, estos compuestos son comercializados en mezclas 50:50,
bastando una pequefa cantidad para reemplazar proporciones
considerables de glutamato monosddico, nucleétido altamente
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popular obtenido por fermentacién microbiana, reduciendo los
niveles de sodio en las comidas?®. De esta manera, este tipo de
ingredientes naturales ofrece una doble ventaja: alinedndose con
las tendencias que dirigen la industria hacia ingredientes natu-
rales del tipo clean label, y colaborando con la reduccién de sal
(sodio) en los alimentos.

De manera especifica, al afio 2005, se estimaba que el mercado
de nucleétidos alcanzaba las 15.000 megatoneladas anuales, con
una CAGR cercana al 6%3°. Actualmente, el precio de este tipo de
insumos bordea los USD$10/kg. Tal es el caso de los nucledtidos
5’ disédicos, transados a un valor promedio de USD$9,41/kg.

6.2.12 Antocianinas

Las antocianinas son flavonoides solubles en agua, de color rojo,
azul o purpura dependiendo de su pH. Se encuentran en frutas
y verduras como bayas, col, uvas moradas y remolacha, entre
otros. El mercado de las antocianinas se divide en varios tipos,
tales como el mercado de antioxidante, colorante natural y modi-
ficador de la viscosidad, entre otros.

Los colorantes en polvos, ricos en antocianina, son utilizados
como aditivo colorante en alimentos y bebidas. El aumento en la
demanda de productos saludables y de origen natural ha abierto
el mercado para las antocianinas, proyectandose un crecimiento
en su demanda. Europa fue la regién que lideré el mercado para
este tipo de ingredientes, seguido por Norteamérica. Esta alta
demanda se encuentra también relacionada a sus propiedades
antioxidantes. Se prevé que el mercado del Asia-Pacifico sera el
de mayor crecimiento debido a una creciente demanda de anto-
cianinas para su aplicaciéon en productos nutracéuticos, alimen-
tos y bebidas saludables. Asimismo, se prevé que América del
Sur y la regién de Oriente Medio muestren un rapido crecimiento
durante todo el periodo 2013-201937.

Al 2013, Estados Unidos acaparaba la mayor fraccién de este
mercado, seguido de Europa. Los principales motores para el
mercado global de colorantes alimentarios son el aumento en
la preocupacién de los consumidores por los aditivos que consu-
men, migrando sus preferencias hacia alimentos e ingredientes
de origen natural. Se proyecta que el mercado global de coloran-
tes alimentarios alcanzara los USD$2.300 millones en el afio 2019.
Los principales actores en el campo de los colorantes alimenta-
rios corresponden a Sensient Technologies (EE.UU.), Chr. Hansen
(Dinamarca) y D.D. Williamson & Co Inc. (EE.UU.)38.
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6.2.13 Hidroxitirosol

Segun el estudio realizado por Grand View Research, se espera
gue el mercado mundial de los polifenoles llegue a USD$1,025.7
millones en 2020, impulsado principalmente por el aumento de
la poblacién geridtrica en Estados Unidos, Europa Occidental
y Japén y el incremento en el interés de los consumidores con
respecto a los polifenoles debido a los beneficios de salud que
estos ofrecen.

La demanda mundial de polifenoles fue 14.070,7 toneladas en
2013 y se espera que llegue a 24.992,1 toneladas al 2020, crecien-
do a una tasa compuesta anual del 8,7% en el periodo 2014-2020.

Las bebidas funcionales dominaron el mercado de aplicaciones
de los polifenoles y representaron el 44,3% del volumen total
del mercado al 2013. Ademas de ser el mercado de aplicaciones
mas grande, también se espera que las bebidas funcionales sean
la categoria de mayor crecimiento para los polifenoles, proyec-
tdndose una CAGR estimada del 9% entre los afios 2014 a 2020.
La regidn Asia-Pacifico mantiene su dominio en el mercado
mundial de los polifenoles y representé el 40,9% del volumen
total del mercado al afio 2013. Ademas, se espera que continde
como el de mayor crecimiento, estimandose una CAGR de un
9,2% para el periodo de estudio previamente indicado.

El mercado mundial de los polifenoles se encuentra altamente
concentrado y es liderado por corporaciones multinacionales
como Naturex, Ingredientes Naturales Layn y Especialidades
Naturales Ajinomoto Omnichem. Otros actores relevantes corres-
ponden a Indena, Frutarom Ltd., Diana Naturals, Chr. Hansen,
DuPont-Danisco, ADM y Prinova3®. Se debe tener en cuenta que
el hidroxitirosol (HT) posee un valor ORAC de 40,000 umolTE/g,
10 veces mas alto que el té verde y dos veces mayor que la coen-
zima Q10.

Segun reporte generado por la Asociacién de Productores de
Aceite de Oliva de Chile (ChileOliva) en el afio 2012, la regién
presenta interesantes volimenes de produccién de aceite de
oliva, los cuales originan volimenes considerables de alpechin
que podrian ser utilizados para la extracciéon de este antioxidan-
te. La Tabla 6-1 relne la cantidad de producto que seria posible
obtener de manera teérica, considerando un rendimiento de 20%
en la extraccién de aceite, con una cantidad de hidroxitirosol de
referencia en el alpechin de 0,43%. Actualmente, el precio por kg
de hidroxitirosol al 20% bordea los USD$500/kg*°.
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Tabla 6-1: Aproximacién de materia prima disponible para la
extraccion de hidroxitirosol.

CANTIDAD DE ACEITE *HT TOTAL
PRODUCIDO DISPONIBLE
Chile 32.000 toneladas 550,4 ton
Argentina 30.000 toneladas 516,0 ton
Peru 192 toneladas 3,3 ton

Fuente: Elaboracién propia.

6.2.14 Inulina

El mercado global de prebiéticos fue de 580 ton el afio 2013, y se
espera que aumente a 1.084,7 ton al 2020, con un CAGR de 9,3%
en el periodo 2014-2020.

La inulina ocupd el 42,63% del volumen total de prebiéticos
comercializados en el aflo 2013, seguida por los galacto oligosa-
caridos (GOS), los cuales acapararon el 16%. Los multiples bene-
ficios declarados para la inulina la han posicionado como lider
indiscutido dentro del mercado de las fibras funcionales, resul-
tando en un aumento en la demanda en alimentos y bebidas.

Europa es el mercado mds relevante para los prebiéticos, abar-
cando el 39% del volumen de este al afio 2013. Se espera que
aumente la integracién de este tipo de ingredientes en nuevas
aplicaciones como snacks y productos carnicos. Se prevé que la
region Asia-Pacifico crecera rapidamente en términos de volu-
men, proyectdndose una CAGR de 9,6% entre los afios 2014
y 2020 debido a la demanda de economias crecientes como
la japonesa.

Al aflo 2013, siete compafias acaparaban el 45% del mercado
global de prebidticos. Las empresas clave del sector incluyen
a FrieslandCampina Domo, Cargill inc., Beghin Meiji, Beneo-
Orafti SA, Roquette America, Cosucra Groupe Warcoing SA and
Weetabix Ltda.

6.2.15 Licopeno

En el afo 2011, el licopeno obtuvo el permiso de las autorida-
des europeas para ser utilizado como un aditivo alimentario vy
colorante. Con esto la industria espera revitalizar las ventas de
productos que en sus puntos de venta tradicionales mostraron
un crecimiento moderado en los Ultimos afios (como, por ejem-
plo, embutidos cérnicos).

Para el 2010, el mercado total de carotenoides abarcé cerca de
USD$1,2 billones y se espera que para el 2018, este supere los
USD$1,4 billiones, creciendo a una CAGR de 2,3%. Este mercado
estd compuesto por numerosos productos, los cuales entregan
diferentes caracteristicas como colorantes naturales. Entre ellos
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tenemos el beta-caroteno, luteina, astaxantina, capsantina, lico-
peno, beta-apo-8-carotenal y zeaxantina.

En el afio 2010, el mercado de licopeno abarcé USD$66 millo-
nes, con una proyeccién de crecimiento de 3,1%; estimandose un
valor de USD$84 millones para el 2018*'.

El 2013, el mercado se encontraba dominado principalmente por
Europa, con un 42% de participacién. Sin embargo, se prevé que
Asia-Pacifico sera el mercado que presentara el mayor crecimien-
to para el periodo 2014-2019, debido a la creciente demanda de
alimentos y el cambio de paradigma que relaciona alimentos vy
salud entre las personas. Por esta misma razén, se estima que
el mercado de los carotenoides naturales crecerd a una CAGR de
4,0% dentro del periodo citado, de la mano de un crecimiento
destacable en el mercado de suplementos alimentarios.

6.2.16 Pectinas

La industria de las pectinas ha madurado especialmente en las
regiones desarrolladas como Europa, seguida de América del
Norte. Sin embargo, se prevé que la industria de la pectina crece-
ra rapidamente en las economias emergentes como China e India,
debido al cambio en el estilo de vida de los individuos, asi como
la modificaciéon de preferencias de los consumidores de alimen-
tos de conveniencia. Por otra parte, el desarrollo econédmico de
China se ha traducido en un aumento del poder de compra de los
consumidores, lo que genera también un aumento de la deman-
da de alimentos procesados de alta calidad.

Ademas, la industria ha sido testigo de una mayor demanda por
productos con menor aporte calérico y contenido de grasas, lo
cual se traduce en una mayor demanda de pectinas por parte

de los fabricantes de alimentos, quienes buscan aprovechar las
caracteristicas texturizantes que estos ingredientes aportan.
Sobre la base de estos factores, las pectinas son consideradas
como aditivos esenciales en la formulacién de alimentos debido
a que su mercado es susceptible de aumentar significativamente.
Anualmente, las ventas de pectinas alcanzan los USD$850 millo-
nes, y su aumento se prevé en un 5-6% para el préximo afo. Los
productores mas grandes de pectinas son CP Kelco, Cargill Inc.,
Ceamsa, Danisco A/S, and Yantai Andre Pectin Co. Ltd*2.

El creciente volumen transado de pectinas en los ultimos afios
(16.000 ton métricas en 1985; 34,000 ton métricas el 2005 vy
42.000 toneladas métricas al 2009) muestran la tendencia al
crecimiento para este tipo de ingrediente*3.

6.2.17 Saponinas
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Las saponinas son fitoquimicos que se pueden encontrar en la
mayoria de las verduras, frijoles y hierbas. Las fuentes mas cono-
cidas de saponinas son los guisantes, la soja, y algunas hierbas.
Las saponinas transadas en el comercio son extraidas princi-
palmente de Yucca schidigera y Quillaja saponaria. Esta dltima,
endémica de Chile, ha sido explorada hace mas de 100 afios para
la obtencién de extractos triterpenoides ricos en saponinas.

Estos compuestos naturales se encuentran aprobados para
consumo humano en Estados Unidos, la Unién Europea y Japén,
y son principalmente utilizados como agentes espumantes en
bebidas y como emulsionante natural, sustituyendo tenso acti-
vos sintéticos en cosmética y productos de cuidado personal.
Ademds, es utilizado en las industrias farmacéutica y agricola
como adyuvante para vacunas y herbicidas naturales, respecti-
vamente**; motivo por el cual es complejo tipificar este tipo de
sustancias bajo una Unica categoria de mercado.

Al afio 2000, el tamafio total del mercado fue estimado en 200
toneladas anuales de sélidos de quillay, con un valor de merca-
do de mas de USD$ 7 millones*. Actualmente, los valores para
extractos de quillay suelen oscilar entre los $5-$35 USD/kg.

6.3 INGREDIENTES FUNCIONALES: EXPORTACIONES CHILENAS

El volumen de las exportaciones de ingredientes funcionales y
aditivos especializados en esta etapa del estudio puede estimar-
se siguiendo la metodologia utilizada por ProChile?. De acuerdo
a la informacién recopilada en este estudio, se seleccionaron los
cédigos del Sistema Armonizado de Designacién y Codificaciéon
de Mercancias que representan de forma mas certera los ingre-
dientes exportados por Chile que caben dentro de la definicién de

ingredientes funcionales y aditivos especializados de origen natu-
ral. Estos se presentan en la Tabla 6-2, indicando el ingrediente
contenido en cada categoria. A partir de estos cédigos vy utilizan-
do datos directos de Estadisticas Aduaneras de Importaciones
y Exportaciones de Chile, se estimaron el volumen y precio FOB
de cada uno de estos ingredientes, los paises de destino de los
mismos, y las compafias involucradas en su produccién y/o
comercializacién. Ademas, se obtuvo el comportamiento de las
exportaciones de estos ingredientes a partir del afio 1997 para
su analisis.

6. TAMANO DE LA INDUSTRIA Y CIFRAS DE COMERCIO
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Tabla 6-2: Cédigos del Sistema Armonizado considerados, y el ingrediente funcional o aditivo especializado considerado en este.

CODIGO HS

DESCRIPCION

INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

Whey and modified whey, whether or not concentrated or containing added sugar

4041000 or other sweetening matter: Modified whey: Whey protein concentrates Proteina de suero
11063000 Flour, Meal and Powder of Fruit, Nuts, Peel of Citrus Fruit or Melons Extrac.:to:% de fruta
(antioxidantes)
11082000 Inulin Inulina
12122000 Seaweed and other Algae Alga
13021900 Other Vegetable Saps and Extracts (Including Quillay) Saponinas
13022000 Pectic Substances, Pectinates and Pectates Pectinas
13023100 Agar-agar Agar-Agar
13023200 Mucilages and Thickeners Derived from Locust Bean, Locust Bean Seedsor Guar Seeds Goma de Algarrobo
13023900 Other Mucilages and Thickeners Derived from Vegetable Products (including Carragenaan) Carragenina
16030000 Extracts and Juices of Meat, Fish Crustaceans, Molluscs,Other Aquatic Invertebrates Extractos de carnes
17031000 Cane Molasses Molasas de cafia
17039000 Molasses (Excluding Cane Molasses) Molasas de remolacha
21011100 Extracts, essences and concentrates of coffee Extractos de café
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INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

C6DIGO HS DESCRIPCION

21012000 Extracts, essences and concentrates of tea Polifenoles
21061000 Protein Concentrates, Textured Protein Substances Concentrados Proteicos
29369000 Intermixtures of Provitamins, Vitamins, Derivatives Thereof Vitaminas y otros
32019000 Other Vegetable Tanning Extracts; Tannins and Their Salts, Ethers, Esters Taninos
32030000 Natural Color Extracts (except blacks from animal origin) Colores Naturales
32041910 Betacarotene and other colorant Carotenoids, Astaxantine, Cantaxantine and similars Beta-caroteno
33019000 Concentrates, Terpenic by-products, Aqueous Distillates of Essential Oils Aceites esenciales
35071000 Rennet and Concentrates Thereof Renina

Fuente: Elaboracién propia.

El analisis indica que hay 96 empresas en Chile involucradas ya sea en la produccién y/o en la exportacién de los ingredientes selec-
cionados en esta primera parte del estudio. La mayoria de estas empresas solo esta involucrada en el comercio de uno solo de estos
ingredientes, siendo solo un 7% el que comercializa mas de una categoria.

Las exportaciones de los ingredientes seleccionados alcanzaron al 2014 mas de USD$274.000.000, y su precio por kg se encontrd en
el rango de los USD$3-$27, con un promedio de USD$6/kg. Todos estos productos corresponden a ingredientes que son producidos a
partir de fuentes (potencialmente) sustentables. A modo de comparacién, el precio del cobre en el dltimo periodo ha sido cercano a
USD$6/kg. Sin embargo, comparado con el total del sector alimentos, las exportaciones por concepto de los ingredientes funcionales
seleccionados representan aproximadamente solo el 1,5% del sector. Mds que una limitante, esto debe considerarse una buena sefal
para un sector exportador relativamente joven.
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Figura 6-2: Distribucién relativa de las exportaciones (valor FOB) de
los ingredientes funcionales y aditivos especializados seleccionados.

31% 20% 18% 11% 5% 2% 2% 2% 1% 1%
[ J [ J [ ] [ J
Carragenina Agar-Agar Inulina Extractos de te
(Polifenoles)
[ ] (] [
Proteina de Extractos vegetales Extractos de fruta Concentrados
Suero (Saponina) (antioxdantes) Protéicos
[ J [ J [ ]
Extractos de Café EPA/DHA (Omega 3) Otros

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en la base de datos
COMEX de Thomson Reuters.

La Figura 6-2 muestra la importancia relativa de cada uno de
los ingredientes funcionales o aditivos especializados seleccio-
nados. Destaca que las dos primeras mayorias corresponden a
polisacaridos extraidos a partir de algas, lo que apunta a una
estrategia basada en la explotacién a gran escala de especies
enddgenas en el desarrollo de esas industrias. Alcanza el tercer
lugar la inulina, planteando un caso interesante, ya que el cultivo
de la achicoria a gran escala, y la instalacién de la plataforma
tecnoldégica necesaria para la extraccion de inulina a partir de
esta es relativamente reciente en el pais. También cabe destacar
que productos que constituyen productos con mayor grado de
refinamiento y alto valor por kilbgramo, como son las saponinas
o los aceites ultrapuros de DHA/EPA, aun representan solo un
pequeio porcentaje del sector. Dado que todos los ingredientes
seleccionados debiesen tener amplio potencial de crecimiento es
importante identificar caso a caso las posibles barreras para que
esto ocurra, de manera de incorporar elementos que disminuyan
las asimetrias identificadas dentro de la estrategia a desarrollar.
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Figura 6-3: Comportamiento de las exportaciones anuales de los seis principales ingredientes.

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en la base de datos COMEX de Thomson Reuters.

La Figura 6-3 muestra la evolucién de las exportaciones para los 6 ingredientes mas importantes de entre los seleccionados. Cabe
notar el aumento a una tasa sostenida en las exportaciones de estos ingredientes a partir del periodo 2004-2006, lo que se correla-
ciona bien con la aparicién de las primeras declaraciones y reglamentos oficiales sobre alimentos funcionales en distintos mercados.
La exportacién de inulina hace su aparicién el 2005 en nuestro pais, y junto con el agar-agar mantienen un valor de exportaciones
mas o menos constantes, debido a que sus aplicaciones ya son tendencias mas maduras en los mercados de destino.
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Los paises de destino mas importantes para los ingredientes
seleccionados se encuentran compilados en la Tabla 6-3, en
la que se aprecia que se estan alcanzando con varios de ellos
importantes mercados para los ingredientes funcionales, como
son Estados Unidos y Japén, aunque los paises de la UE se
encuentran menos representados, lo que puede deberse a las
normas mas exigentes planteadas por EFSA. Hay también una
representacién importante de paises latinoamericanos dentro de
los ingredientes monitoreados, y una menor representaciéon de
los paises asiaticos, los que de hecho presentan una mejor recep-
cioén a este tipo de ingredientes.

Tabla 6-3: Principales paises de destino de ingredientes
funcionales y aditivos especializados chilenos.

%FOB

CONTADOR HS

%FOB

CONTADOR HS

Colombia 1 3% 7%
Argentina 8 3% 4%
Rusia 1 2% 0%
China 6 2% 2%
Venezuela 6 2% 2%
Reino Unido 7 2% 1%
Espafia 6 1% 1%
Tailandia 4 1% 1%
Canada 8 1% 1%
Bélgica 5 1% 2%

Estados Unidos 1 26% 16%
Japén 8 11% 2%
México 7 10% 10%

Dinamarca 3 9% 2%
Alemania 3 5% 1%
Brasil 8 5% 2%
Pert 15 4% 7%

Fuente: Elaboracién propia.

Cabe verificar a partir de esta informacién la imagen pais como
productor de ingredientes funcionales en los paises de destino,
para evaluar la evolucién de la situacién planteada por ProChile
en 2011. Donde se establecié que Chile aun no contaba con esta
imagen, si bien tenia el potencial para generarla?, y revisar qué
acciones deben incluirse en el desarrollo de la estrategia para
potenciar este posicionamiento.
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7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS

CONTENIDO

7.1 DE MATERIA PRIMA A INGREDIENTE: MARCO GENERAL
7.2 TECNOLOGIAS DE PREPROCESAMIENTO

7.3 TECNOLOGIAS EXTRACCION Y PURIFICACION

7.4 TECNOLOGIAS DE ESTRUCTURACION

7.5 TECNOLOGIAS DE ESTABILIZACION

Conocer las tendencias tecnolégicas en el &mbito de la produc-
cion de ingredientes funcionales y aditivos especializados de
origen natural resulta clave dentro del desarrollo de una estra-
tegia nacional enfocada a fortalecer esta area. Si bien se han
seleccionado en este capitulo tecnologias que ya se aplican
comercialmente, el nimero de técnicas con que se debe contar
al momento de comenzar un desarrollo deja planteada la nece-
sidad de contar con estas operaciones unitarias en un centro de
desarrollo con capacidad de prototipaje y pilotaje, de tal manera
que se acorten los tiempos entre el desarrollo de nuevos ingre-
dientes funcionales de origen nacional y su llegada al mercado.
Este aspecto se desarrollard en mas profundidad en futuros tépi-
cos de este estudio.

7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS
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7.1 DE MATERIA PRIMA A INGREDIENTE: MARCO GENERAL

Para poder enfocar las tendencias tecnoldgicas en la produccién de ingredientes funcionales es importante visualizar las distintas
etapas de transformacién que experimenta una materia prima para convertirse en un ingrediente funcional empaquetado para su
comercializacién. Las etapas generales, mas las operaciones unitarias genéricas tipicas se presentan en la Figura 7-1.

Figura 7-1: Esquema general de las etapas en el procesamiento de una materia prima para obtener un ingrediente funcional, incluyendo algunas de
las operaciones unitarias genéricas de cada etapa. (*) Indica que los procesos de transformacién no forman parte del objetivo de este estudio.

PREPROCESAMIENTO} { SEPARACION J [TRANSFORMACI(’)N* ‘ [ ESTRUCTURACION Y ESTABILIZACION

FERMENTACION

MODIFICACION

PURIFICACION

PROTECCION

DISPERSION

ON DE TAMANO
CONCENTRACION SECADO

PRODUCTO
(INGREDIENTE)

<
=
4
a
=
[+ 4
w
[
<
=

FRACCIONAMIENTO

REDUCCI

COMPUESTO ACTIVO EN COMPUESTO ACTIVO AISLADO, COMPUESTO ACTIVO EMPAQUETADO
ESTADO “NATURAL” PURIFICADO, CONCENTRADO PARA APLICACION

Fuente: Elaboracién propia.
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Tal esquema de procesamiento considera que existe un compues-
to activo contenido en una materia prima, es decir esta mate-
ria prima contiene una molécula, macromolécula o familia de
compuestos que presentan actividad funcional. Este compuesto
activo debe ser extraido, purificado, estructurado, estabilizado y
preparado como ingrediente funcional en un formato adecuado
de acuerdo a su aplicaciéon. Conceptos claves que, junto a otros
criterios como costo de produccién, definen en gran medida la
eleccién especifica de la tecnologia a utilizar en cada paso son:

a) Abundancia y posicién relativa del compuesto activo en
la materia prima: En este aspecto el calibre de la materia
prima, la concentracién del compuesto activo y su ubicacién
dentro de la materia prima determinan la mejor estrategia
para las operaciones unitarias de reduccion de tamario y
el primer fraccionamiento. Por ejemplo, la estrategia para
extraer isoflavonas, distribuidas uniformemente en baja
concentracién en hojas de té serd diferente de la estrategia
para separar proteina vegetal a partir de un cereal, en que
esta se encuentra “preconcentrada” de forma natural en el
cuerpo embrionario de la semilla.

b) Naturaleza del compuesto activo: Mientras que algunas
moléculas funcionales son hidrofébicas, tales como los
aceites Omega-3, otros son hidrofilicos, tales como los
antioxidantes. Esta naturaleza definird en gran medida las
tecnologias de extraccién y purificacién a utilizar: extraccién
por fluido supercritico en el primer caso y extracciéon
hidroalcohdlicas en el segundo.

¢) Labilidad del compuesto activo: Muchos de los compuestos
a ser transformados en ingredientes funcionales son,
de hecho, moléculas fragiles que pueden ser facilmente
degradadas a compuestos de menor funcionalidad. Por
ejemplo, colores naturales pueden sufrir degradacién

bajo la accién de la luz. Esto influira la eleccién de
tecnologias de separacion y de estabilizacién, favoreciendo
tecnologias a temperaturas mas bajas, mas rapidas o

bajo gases inertes durante el procesamiento, o formatos
que presenten una barrera a la oxidacién, o el dafio
fotoquimico para empaquetar el compuesto activo en un
ingrediente funcional.

d) Matriz de aplicacién final: Aunque algunos principios activos
presentan mayor o menor funcionalidad dependiendo
de su aplicacién en formato liquida o sélida, la aplicacién
final definird si este debe empaquetarse en un ingrediente
funcional liquido o seco. Por ejemplo, aunque un aceite
esencial es por naturaleza liquido, puede microencapsularse
para ser dispensado como un sélido, lo que facilita su uso en
productos formulados. Es por esto que la matriz final define
las técnicas de estructuracién y estabilizacién a aplicar.

Ademds, transversal a la eleccién de tecnologias, con mayor
énfasis en las técnicas de extraccion y purificacion, pero también
del formato final del ingrediente, se encuentra como factor la
concentracién del compuesto activo dentro del ingrediente
funcional, distinguiéndose a grosso modo:

a) Fraccién enriquecida: En el que una fracciéon obtenible de
la materia prima ha sido separada de tal forma que se ha
enriquecido con un compuesto activo, como puede ser, por
ejemplo, una harina de trigo rica en arabinoxilano.

b) Extracto: En el que el compuesto activo, junto a otros
compuestos de la misma naturaleza, ha sido separado de
la materia prima, principalmente, a través de un proceso de
extraccién por solvente, como por ejemplo un extracto de
antioxidantes a partir de una fruta, el que incluird también
aromas y colores arrastrados por el mismo solvente.
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¢) Concentrado: En el que el compuesto activo ha sido
purificado y llevado a concentraciones de hasta 70%
(dependiendo del ingrediente a formular), como puede
ser un concentrado proteico a partir de suero de leche.

d) Aislado: En el que el compuesto activo ha sido purificado
y llevado a concentraciones de hasta un 99%, como
puede ser un aceite de origen marino purificado para
contener 99% de aceites DHA/EPA.

Si bien los puntos anteriores han sido descritos para un compues-
to activo y su transformacién en un ingrediente funcional, los
mismos conceptos y estrategias productivas pueden aplicar-
se directamente a la produccién de aditivos especializados de
origen natural.

Cabe hacer notar que existe un esfuerzo continuo en producir los
compuestos activos presentes de forma natural en los alimen-
tos a través de plataformas biotecnoldgicas como, por ejem-
plo, a través de la fermentacién con levaduras. Si bien valiosas
en su propio mérito, estas tecnologias se consideran fuera del
alcance de este estudio debido a la tendencia del consumidor
hacia ingredientes de origen natural y a una etiqueta limpia. Sin
embargo, se reconoce que la linea divisoria entre las distintas
materias primas es difusa, como sucede con materias primas de
origen transgénico.

El objetivo de las tecnologias de preprocesamiento es desorga-
nizar la estructura de la materia prima para facilitar el posterior
fraccionamiento o extraccién del compuesto activo. Aunque la
mayoria de las tecnologias involucradas en este aspecto se rela-
cionan a técnicas de reduccién de tamafo que resultan estan-
dar en la industria de alimentos actual, cabe mencionar algunas
nuevas estrategias en molienda y en mejoras de la eficiencia de
extraccién mediante campo eléctrico pulsado. Algunas tecnolo-
gias de preprocesamiento son:

Los compuestos bioactivos de los diferentes granos de consumo
humano se concentran en las capas externas de los mismos. Esto
implica que los niveles de compuestos bioactivos en las harinas
integrales son al menos dos veces mas altas que en la harina
refinada. Sin embargo, algunos de estos compuestos bioactivos
tienen baja bioaccesibilidad debido a que se encuentran atra-
pados en fuertes estructuras de murallas celulares que resisten
la molienda convencional. También pueden encontrarse en las
cercanias de contaminantes indeseables como microorganismos,
micotoxinas, residuos de pesticidas y metales pesados'. Ademas
de las obvias estrategias de fraccionamiento por abrasién para
recombinar distintas fracciones en harinas de distinto conteni-
do de ingredientes funcionales, pueden destacarse el uso de
molienda criogénica en el que mediante el control preciso del
contenido de humedad del grano y de su temperatura, y la apli-
cacién de esfuerzo mecanico sobre este, las distintas capas cons-
tituyentes del grano pueden disociarse sin necesidad de molien-
da, facilitando la posterior separaciéon de sus constituyentes en
ingredientes funcionales?. También, la separacién electrostatica
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que ha sido utilizada exitosamente para separar ingredientes
funcionales como arabinoxylanos y [3-glucanos de otras fraccio-
nes resultantes de la molienda del trigo3.

Para aumentar la eficiencia de cualquier proceso de extracciéon
resulta vital la apertura de la matriz de la materia prima que
contiene el compuesto activo. Mientras la estrategia convencio-
nal consiste en la desorganizacién de las estructuras celulares
por medio de esfuerzos mecanicos, las técnicas convencionales
presentan limitaciones practicas en el nivel de desorganizacion
alcanzable, generalmente estructuras de alrededor de 20 um, muy
superior al nivel de organizacién celular de unos pocos micrones.
Mediante la aplicacién de pulsos eléctricos de alto voltaje es posi-
ble crear poros permanentes en las paredes celulares, dejdndolas
expuestas a liberar los compuestos activos contenidos en ellas*.
La Figura 7-2 muestra una instalacién de tamafio comercial de
esta tecnologia. Algunos ejemplos exitosos de la utilizacién de la
tecnologia de campo eléctrico pulsado en procesos de extracciéon
de ingredientes funcionales son la extraccién de componentes
de azafrdn, carotenoides a partir de zanahorias®, extracciéon de
compuestos fendlicos a partir de uvas®, la extracciéon de inulina a
partir de achicoria’ e incluso la extraccién de polifenoles a partir
de subproductos de la industria de alimentos, como la torta de
prensa de semillas de canola®, entre otros.

Figura 7-2: Equipo de campo electrico pulsado KEA-ZAR para
procesamiento de remolacha, desarrollado por KIT, Alemania.

Dada la preferencia de los consumidores por los productos mas
naturales y con la menor intervencién de agentes quimicos,
ademas de la necesidad de aplicar procesos mas sustentables,
el uso de extracciones usando solventes como hexano, han deja-
do paso a las variantes mas limpias como es el uso de agua/
etanol como solvente en el caso de extraccion de compuestos
activos hidrofilicos, y el uso de extraccién por solvente super-
critico, utilizando principalmente CO,, en el caso de compuestos
activos hidrofébicos. Respecto de la purificacién, dependiendo
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de la naturaleza del compuesto activo y la pureza final deseada,
las tecnologias mas aplicadas son la purificacién por combina-
ciones de procesos basados en tecnologia de membranas vy la
purificacién por lecho mévil simulado (o SMB, acrénimo del inglés
Simulated Moving Bed). Algunos ejemplos son:

La extraccién con sélido/solvente con agua/etanol permite la
extraccién de compuestos aromaticos, con la ventaja de que,
modificando la proporcién etanol: agua, el pH del solvente, y
la temperatura del mismo puede modificarse la eficiencia de la
extraccién y la pureza del extracto obtenido. La Figura 7-3 mues-
tra un equipo comercial para este tipo de operaciones. Ejemplos
tipicos son la obtencién de extractos de hierbas en general®,
saponinas'® y el endulzante natural estevia'!, y de los ingredientes
funcionales antocianinas', compuestos fendlicos', y flavonoi-
des'* entre otros. Una variante de esta técnica es la utilizacién de
agua subcritica'® lo que, si bien acelera el proceso y logra extraer
otros compuestos, expone la materia prima a altas temperaturas.

Figura 7-3: Sistema de extraccién por solvente agua:etanol de escala
comercial, manufacturado por Wenzhou Taikang Evaporator Co., Ltd

La extraccion por CO, supercritico puede utilizarse para la extrac-
cion de compuestos activos apolares lo que presenta varias
ventajas: temperaturas cercanas a la ambiental, ya que las condi-
ciones supercriticas se alcanzan a los 31°C y 73 atmésferas, no
deja residuos ni en el extracto ni en la materia prima, es rapido,
ya que la difusién del fluido supercritico es mayor que el de un
liquido, y su selectividad puede modificarse variando las condi-
ciones de proceso o por medio de la adicién de un segundo
solvente, como por ejemplo usando etanol. La principal desven-
taja es que requiere una mayor inversion inicial debido al uso de
presiones elevadas. La Figura 7-4 muestra un equipo comercial
para realizar esta operacién. Se usa para la extracciéon de extrac-
tos de plantas en general'®, de aceites esenciales'’, de aromas'é,
y de los ingredientes funcionales DHA/EPA o aceites Omega-3'°,
licopeno?° y carotenoides?’.

Figura 7-4: Sistema de Extraccién por CO2 supercritico de escala
comercial, manufacturado por Deven Supercriticals Pvt. Ltd.
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Las tecnologias basadas en membranas (microfiltracién, ultrafil-
tracién, nanofiltracion, osmosis inversa, y otras tecnologias rela-
cionadas) han migrado su rango de aplicaciones desde la sepa-
racién a la purificacién y concentracién. Mediante la operacion
en serie de membranas de distinto tamano de poro, en el caso
de la microfltracién, o distinto peso molecular de corte, en el
caso de la ultrafiltracién y nanofiltracién, pueden lograrse confi-
guraciones adecuadas para la produccién comercial de extractos
purificados de varios ingredientes funcionales hidrofilicos. Las
mismas membranas, operadas en una configuraciéon de cascada,
pueden lograr purezas de rangos cercanos a los cromatograficos.
La Figura 7-5 muestra un equipo de escala comercial en configu-
racién de nanofiltracién.

Esta tecnologia ha sido aplicada en la concentracién de antioxi-
dantes de tomillo??, antioxidantes de alto poder a partir de
hongos?3, la purificacién y concentracién de estevia?*?>2¢ polife-
noles en extractos de té?’, compuestos activos a partir de propo-
leo?®, extractos con actividad antibacteriana a partir de ginseng'®
y en la valorizacién de residuos de la industria alimentaria, como
en el caso de extractos de compuestos activos a partir de granos
de café agotados?®, entre otros.

Figura 7-5: Sistema de nanofiltracién de escala comercial
manufacturado por la firma Pure Aqua, Inc.

Si se requiere el ingrediente funcional no solo en un estado
concentrado, sino que también con un alto grado de pureza, al
nivel en que incluso se tiene solo una especie molecular aislada,
la técnica mas utilizada es Lecho Mévil Simulado (o SMB), una
técnica cromatografica de gran escala. En este caso las purezas
son de un grado farmacéutico o cercano a este, y solamente se
justifica en productos de alto valor. La Figura 7-6 muestra un
equipo de escala comercial de SMB. Por ejemplo, se ha utilizado
para aislar y purificar ciclolinopéptidos, una molécula con activi-
dad inmuno supresiva, a partir de aceite de linaza3°, 3-caseina,
utilizada en remineralizacién dental, y albumina de suero bovino,
usada en ensayos inmunoldgicos como el test ELISA, a partir de
suero de leche®!, o galato de epigallocatequina, molécula actual-
mente bajo investigacién, fundamentalmente por sus posibles
aplicaciones en tratamiento del SIDA, cancer y otros trastornos, y
aislado a partir de polifenoles de té32.
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Figura 7-6: Unidad de Lecho Mdvil Simulado de escala
comercial instalado en AMPAC Fine Chemicals.

Dependiendo de la matriz final de aplicacién del ingrediente
funcional es posible que se prefiera que este se encuentre prepa-
rado en un formato liquido o bien en formato sélido (polvo). En
ambos casos la dispersabilidad del ingrediente resulta fundamen-
tal para el éxito de la inclusién del ingrediente funcional en un
alimento formulado de consumo final. Ademéas, puede que la apli-
cacién requiera que un compuesto activo originalmente hidrofi-
lico sea dispersado ahora en una matriz alimentaria hidrofébica,
como puede ser el caso de enriquecer con polifenoles (compues-
tos activos hidrofilicos). El aceite de oliva (matriz de consumo

final hidrofébico), o enriquecer con EPA/DHA (compuesto activo
hidrofébico), una bebida alta en proteinas (matriz de consumo
final hidrofilica). Esta versatilidad requerida por los ingredientes
funcionales puede ser agregada al compuesto activo a través de
técnicas de emulsificaciéon y encapsulacién.

A través de esta técnica puede dispersarse un compuesto acti-
vo liquido en una matriz liquida, con la ayuda de surfactantes.
Las emulsiones suelen ser de dos tipos, agua-en-aceite y acei-
te en agua, aunque es posible contar con emulsiones dobles
del tipo agua-en-aceite-en-agua que permiten la combinacién
de compuestos activos hidrofilicos e hidrofébicos en el mismo
ingrediente. Dependiendo del tamafo de gota de la fase disper-
sa de la emulsién, estas pueden ser emulsiones, microemulsio-
nes o nanoemulsiones, siendo estas Ultimas las mas estables en
un producto final. Aunque se han desarrollado diversas técnicas
de emulsificacién, y existe actualmente considerable esfuerzo
por desarrollar nuevas técnicas mas eficientes energéticamen-
te333435 |a técnica mas utilizada debido a los altos volimenes de
produccién es la homogenizacién por alta presién3®. La Figura
7-7 muestra un equipo de tamafo comercial de esta tecnolo-
gia. De esta forma se han desarrollado recubrimientos comes-
tibles funcionales a partir de emulsiones de aceite de soya y
chitosano®’, y se han protegido aceites esenciales de paprika
en nanoemulsiones38,
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Figura 7-7: Homogenizador de alta presién VHP de escala
comercial, manufacturado por GEA Process Engineering Inc.

7.4.2 Encapsulacion

La técnica de encapsulacién puede utilizarse para transformar
facilmente un liquido a un formato de polvo dispersable, mediante
la formacién de una barrera sélida alrededor de un nucleo liquido
que porta el compuesto activo, o por medio del entrampamiento
de un compuesto activo sélido dentro de una matriz sélida. Esta
barrera o matriz también otorga proteccién al compuesto activo,
si ha sido disefiado para presentar una barrera a la humedad, la
difusiéon de oxigeno, y metales que pueden catalizar oxidacion,
entre otros. Similar al caso de la emulsificaciéon, se han desarro-
llado varias técnicas de encapsulacién, sobre todo para lograr

una funcién de dosificacién controlada de los compuestos acti-
vos, pero otras técnicas de mayor capacidad productiva, como la
encapsulacién dentro de una barrera de maltodextrina median-
te secado spray, siguen siendo las mas populares. La Figura 7-8
muestra un equipo de secado spray de tamafo comercial peque-
fo. Dada la versatilidad de la técnica, se han protegido por medio
de microencapsulacion ingredientes funcionales tales como el
acido fdlico®®, EPA (Omega-3) ultra puro*°, polifenoles*', b-caro-
teno*?, probiéticos*?, las enzimas de origen natural lisozima** y
papaina®, los aceites esenciales de naranja*® y lima#’, y coloran-
tes naturales como la clorofila*®, entre otros.

Figura 7-8: Secador spray VERSATILE-SD de escale
comercial, manufacturado por GEA Niro.

7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS
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7.5 TECNOLOGIAS DE ESTABILIZACION

El paso final del empaquetamiento de un compuesto activo en un
ingrediente funcional es su estabilizacién para prolongar lo mas
posible su vida Util. Parte de esta estabilizacién puede lograrse
por las técnicas descritas bajo el tépico de estructuracién, inclu-
yvendo el secado spray, o mediante la adicién de otros aditivos
que protejan los compuestos activos, como otros antioxidantes
de menor valor o agentes quelantes. Otra parte puede lograrse
mediante concentracién, que también disminuye los volimenes
a transportar y facilita la dosificacién posterior del ingrediente
funcional, y el secado. En ambos casos, dada la naturaleza labil
del compuesto activo, las técnicas consideradas buscan evitar el
reemplazo de la aplicacién de calor directo y uso de temperaturas
elevadas por otras técnicas mdas suaves. Asi podemos detallar
las siguientes:

7.5.1 Concentracion

La concentracién puede lograrse también mediante el uso de
tecnologia de membranas, como es el caso de la concentracién
por osmosis inversa o la destilacién osmética, que ha sido apli-
cado a la concentracién de jugos de cranberry para mantener su
funcionalidad®*®. Otra familia de técnicas son las relacionadas con
la concentracién por congelaciéon, en la que el fluido se conge-
la parcialmente, formdndose cristales de hielo los que pueden
removerse de forma fisica, retirando con ello el agua y causando
la concentracién sin elevar la temperatura. La Figura 7-9 presen-
ta un equipo de tamafio comercial para concentracién por conge-
lacién. Esta técnica se ha aplicado por ejemplo a la concentracion
de isoflavonas de tofu*®. Una mejora para la eficiencia de esta
técnica es la utilizacién de centrifugaciéon para la remocién de
los cristales®’.

Figura 7-9: Unidad de crioconcentracién IceCon, de
escala comercial manufacturado por GEA Messo PT.

7.5.2 Secado

El secado es una operacién critica en la produccién de un ingre-
diente funcional, ya que es el Ultimo paso del esquema produc-
tivo y puede causar un dafio irreversible al compuesto activo a
empaquetar. La temperatura afecta moléculas sensibles tales
como flavonoides, acido fendlico y antioxidantes en general*? y
puede distinguirse distinto efecto en su funcionalidad segun la
técnica de secado utilizada®. En este caso la tecnologia mas utili-
zada es la liofilizacién, en la que el ingrediente primero se congela
rapidamente a temperaturas criogénicas para evitar dafo por la
formacion de cristales de gran tamafo. El ingrediente congelado
es entonces expuesto a alto vacio, lo que causa la sublimacién del
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agua directamente a su estado gaseoso, sin pasar por el liquido, y
sin aumentar su temperatura. La Figura 7-10 muestra una instala-
cién de tamafo comercial para liofilizacién. De esta forma se han
secado compuestos activos delicados presentes en el calostro®*,
carotenoides de tomates®®, saponinas®®, isoflavonas de soya®’ y
todo tipo de antioxidantes en general®®.

Ademds, el secado spray puede optimizarse para preservar
compuestos delicados®® como en el caso de aceites escenciales
encapsulados?®’. La liofilizacién puede acelerarse por medio de la
aplicacién de ultrasonido de contacto, aplicado ya en vegetales®°.

Otras técnicas de secado apuntan a combinar distintas tecnolo-
gias para acortar tiempos de proceso y asi exponer el ingrediente
funcional lo menos posible a condiciones adversas. Tal es el caso
del secado infrarrojo aplicado a antioxidantes®' y el secado en
vacio aplicado a antocianinas®?.

Figura 7-10: Liofilizador de escala comercial ATLAS
CONRAD, manufacturado por GEA Niro.

7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS
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8. ACTORES RELEVANTES

CONTENIDO

8.1 INDUSTRIA NACIONAL

8.2 INDUSTRIA INTERNACIONALES

8.3 INSTITUCIONES GUBERNAMENTALES NACIONAL
E INTERNACIONAL

8.4 ACADEMIA NACIONAL

8.5 ACADEMIA INTERNACIONAL

8.1 INDUSTRIA NACIONAL

La industria nacional de ingredientes se encuentra dividida en
dos grandes grupos: aquellas que importan y comercializan
ingredientes dentro del mercado local y aquellas que en efec-
to se encuentran enfocadas en el desarrollo y comercializacién
de ingredientes nuevos, preferentemente naturales, dirigidos a
mercados especificos y a nichos de alto valor.

La Tabla 8-9 (disponible al término de este capitulo) entrega
el listado de las empresas nacionales levantadas en base a las
bases de datos disponibles a través de la Asociacién Gremial
Chilealimentos’, SOFOFA? y el Servicio de Impuestos Internos3.

Si bien el listado incorporado en este capitulo no permite discri-
minar entre este tipo de empresas, a primera vista, si permitié
sentar las bases para la definicién de actores clave para el desa-
rrollo de la Estrategia a disefar; los cuales fueron considerados
en la ronda de entrevistas ejecutadas, cuyos aspectos metodo-
I6gicos e impresiones recogidas serdn expuestas en la segunda
parte de este Estudio.

De estas, resulta importante destacar un grupo compuesto por
empresas que han centrado su quehacer no solo en entender y
satisfacer las demandas del dindmico mercado de los ingredientes
funcionales y aditivos especializados, sino en generar tecnologias
que abordan la extraccién, procesamiento y empaquetamiento
de los compuestos activos que componen estos ingredientes,
diferencidndose de su competencia.

Algunas de ellas se dedican a la explotacién de recursos neta-
mente endémicos. Tal es el caso de empresas como Maqui New
Life; dedicada a la produccién de extractos estandarizados de
Maqui, utilizados en aplicaciones alimentarias y farmacéuticas;
Chilebotanics (hoy Naturex Chile), la cual produce extractos ricos
en saponinas a partir de biomasa renovable de quillay; Gelymar,
productora de carrageninas altamente especializadas de alto
valor agregado; y Golden Omega, la que fabrica extractos ricos
en acidos grasos Omega-3.
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Por otra parte, encontramos a empresas como Nutrartis y
Prodalysa, instaladas como plataforma de procesamiento para
la produccién de dispersiones acuosas de esteroles y extractos
acuosos de estevia, respectivamente.

Finalmente, se cuenta también con la presencia en terreno nacio-
nal de grandes jugadores de la industria de ingredientes funcio-
nales a nivel global, como, por ejemplo, Danisco, DSM, Diana
Naturals y FMC Biopolymer, entre otras.

En primer término, se realizé un levantamiento de las principales
empresas proveedores de ingredientes de ambas macrocatego-
rias (ingredientes funcionales y aditivos especializados) a nivel
internacional. Para ello, se recurrié al catalogo de proveedores
disponible a través de la firma Food Ingredients First, principal
fuente de noticias para el sector de ingredientes®.

Dado que el directorio de productores se encuentra estructura-
do en funcién de categorias de ingredientes definidas por esta
fuente, las cuales no coinciden de manera exacta con aquellas
definidas como de alto potencial en el Capitulo 2, se ha optado
por considerar dentro de este andlisis a todas aquellas compafias
que podrian incluir a los ingredientes escogidos en esta etapa
preliminar; vale decir, aquellos detallados en el Capitulo 6. En este
sentido, la base de proveedores internacionales construida abar-
ca a los siguientes grupos de ingredientes:

1) Antioxidantes

2) Aceites esenciales, oleorresinas y extractos de plantas

3) Sustitutos de grasa

4) Fibras

5) Realzantes de sabor

6) Productos frutales secos

7) Productos frutales hiumedos

8) Hidrocoloides, estabilizantes y gelificantes
9) Colores Naturales

10) Ingredientes Funcionales

11) Preservantes

12) Proteinas de origen animal o vegetal
13) Aceites especializados

14) Endulzantes libres de azlcar

15) Productos vegetales secos

16) Productos vegetales himedos

El detalle de las empresas levantadas se incluye en Tabla 8-10
(disponible al término de este capitulo), incluyéndose también el
detalle de los grupos de ingredientes en los cuales poseen parti-
cipacién. De esta extensa seleccién, que reldne a 128 empresas,
cabe destacar que el 20% de estas cuentan con oficinas centrales
ubicadas en Alemania, pais que se posiciona como el mas poten-
te a nivel mundial en esta industria, con companiias de la talla de
Beneo dominando el mercado de las fibras; Sensient Technologies
y Wild Flavors los colores naturales; Symrise, los saborizantes y
realzantes de sabor.

En segundo lugar, Estados Unidos se presenta con 20 compa-
fifas, donde destacan FMC (divisién salud y nutricién), con fuerte
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presencia en el mercado de ingredientes funcionales, hidroco-
loides y colores naturales; y The Wright Group, con una amplia
paleta de aditivos especializados.

El tercer lugar lo ocupa Francia, con 13 compafias proveedoras
listadas, entre las cuales se encuentran grandes referentes para
la industria de ingredientes naturales como Naturex, Tate & Lyle,
Nexira, Diana Naturals y Roquette.

Otras potencias europeas corresponden a Bélgica, registrando
12 empresas, donde destacan Azelis Food and Health, Cargill y
Cosucra, y Holanda, pais que también registra 12 compainias,
entre las que se encuentran Friesland Campina, Corbion Purac,
Rousselot y Sensus.

Una segunda mirada la componen aquellas empresas encargadas
de posicionar los ingredientes funcionales y aditivos especializados
en el mercado, responsabilizandose de la formulacién, produccién,
distribucién de los productos acabados que el consumidor percibe
en el mercado.

Para identificar a aquellas empresas destacadas en la utilizacién de
este tipo de ingredientes, se recurrié a la informacién disponible
a través de The Innova Database, realizdndose una busqueda en
funcién del NPL registrados entre los afios 2010-2014. Cabe desta-
car que, en esta ocasién, la blsqueda se limitd exclusivamente a la
macrocategoria aditivos especializados, incluyendo las categorias
destacadas revisadas en el Capitulo 2. Esto debido a que la base
de datos permite distinguir entre ingredientes de origen natural o
artificial para esta rama, no siendo asi para el caso de los ingre-
dientes funcionales asociados a beneficios sobre la salud.

En términos concretos, se consulté cudles fueron las 15 empre-
sas mas destacadas, en términos de NPL, asociadas a productos
que incluyeran ingredientes de origen natural para cada una de
las categorias de aditivos especializados identificadas (descartan-
dose las cadenas de supermercados, limitando asi la busqueda a
empresas que cuenten con plataformas de I+D propias).

La busqueda arrojé un total de 45 empresas destacadas, perte-
necientes a la industria alimentaria, de suplementos y farmacéuti-
ca. Los resultados de esta metodologia son expuestos de manera
grafica en la Figura 8-1. Como puede ser apreciado, Nestlé aparece
como la usuaria mas destacada en el uso de agentes gelifican-
tes y colorantes naturales, seguida de Unilever y Danone; la cual
ademads protagoniza el sector de los estabilizantes. Ajeno al rubro
de los lacteos, empresas del mercado de los cereales como Kellog’s
y Mars, especialista en chocolates, destacan también por su fuerte
presencia en el mercado de los gelificantes y colorantes naturales.

La empresa norteamericana Amway toma protagonismo en el
sector de los suplementos, acaparando una fraccién considera-
ble de los lanzamientos asociados a la aplicacién de espumantes y
gelificantes de origen natural.

En resumidas cuentas, la utilizacién de este tipo de ingredientes
se encuentra distribuida de manera homogénea a través de las
distintas categorias de mercado, siendo el sector de los lacteos
el mas potente en términos de innovacién, cuantificada a través
de NPL. Ahora bien, la muestra permite identificar a actores clave
de los sectores de confiteria, alimentacién animal, suplementos,
snacks, bebidas y cereales, entre otros; empresas que durante la
Ultima década han marcado pauta sobre las tendencias de consu-
mo, guiando las preferencias de los consumidores vy, con ello, diri-
giendo y robusteciendo la industria de los ingredientes funcionales
a nivel global.
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Figura 8-1: Empresas listadas dentro de las Top 15 usuarias para las categorias seleccionadas de aditivos especializados.

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en The Innova Database.
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8.3 INSTITUCIONES GUBERNAMENTALES

Las regulaciones en cuanto a ingredientes y alimentos funcionales son territoriales, lo cual implica que, a pesar de existir lineamientos
internacionales, cada pais o regién es regida por su propia normativa. El resumen de las instituciones gubernamentales relacionadas

con la industria de alimentos son diversas, las mdas destacadas a nivel global se detallan en la Tabla 8-1°.

Tabla 8-1: Instituciones regulatorias por pais o regién.

PAiS O SECTOR QUE ABARCA

Global

INSTITUCION

FAO/WHO

Evaluacion del trabajo de la Comisién Codex Alimentario.

ENLACE

www.fao.org/

www.who.int/

Global

Codex Alimentarius

Define 3 tipos de claims: nutricionales, reduccién de
riego de enfermedad y mejora en funcionalidades corporales.

Codex commitee on food labeling:
Provee guia para el uso de claims de nutricién y salud.

Codex committee and foods for special Dietary Uses:
provee guia en claims relevantes para la nutricién y salud.

www.codexalimentarius.org/

Australia y
Nueva Zelanda

Australia New Zealand
Food Standards Code

Agencia bi-nacional, encargada de regular claims
saludables y etiquetados nutricionales. Provee
guias para el etiquetado de los alimentos que
podran ser comercializados en ambos paises.

www.foodstandards.gov.au/

Agriculture and

Provee asistencia en asuntos regulatorios industrias

Canada ’ . .agr.gc.ca
Agri-Food Canada interesadas en llevar un producto al mercado. www.agr.gc.ca/
China The ministry of Controla alimentos saludables y acredita la relacién english.gov.cn/
Health China entre alimentos y beneficios para la salud. glish.gov.
- Evall ici i | |
Uit Evreaee EFSA valla peticiones de propiedades saludables de T A TR A

ingredientes y alimentos y emite opiniones.

Japén

Ministry of Education,
Culture, Sports, Science
and Technology

Regula los alimentos con usos especificos para la salud
y el uso especifico de claims en los etiquetados a través
de la ley de mejoramiento de la nutricién y sus aplicaciones.

www.mext.go.jp/english/
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PAiS O SECTOR QUE ABARCA INSTITUCION ENLACE

Estados Regula tanto alimentos convencionales como los suplementos

FDA . . . . . . R
Unidos dietarios, alimentos especiales y alimentacién clinica.

www.fda.gov/

Establece normas y procedimientos para registro
de alimentos y/o ingredientes funcionales.
Brasil portal.anvisa.gov.br/

Ministerio da Saude

Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria ANVISA

Encargada de crear un grupo de trabajo adecuado

Ministerio de Salud. Sistema para elaborar protocolos que establecen requisitos
Nacional de Centro de ArgERiE y evaluaciones para la inclusién de probiéticos y/o el e ey
Alimentos (SNCA). Comisién prebiéticos en un alimento. Actualmente se encuentra
Nacional de Alimentos CONAL estudiando una propuesta de incorporacién de

claims saludables en rotulaciones de alimentos.

Fuente: Elaboracién propia.

8.4 ACADEMIA NACIONAL

En nuestro pais, la plataforma PIA+S®, ha realizado un detallado trabajo en la adquisicién de la informacién del medio académico y
de investigacién en alimentos saludables en Chile, informacién que incluye grupos de investigadores en ingredientes funcionales y
que se encuentra disponible para su consulta. Sin perjuicio de lo anterior, la Figura 8-2 resume los actores relevantes nacionales de la
industria alimentaria e indica en qué eslabén de la cadena de valor de la innovacién se ubican. Es importante hacer notar que, para un
exitoso desarrollo y ejecucién de cualquier estrategia ligada al &mbito de los alimentos, no basta con identificar a estos actores rele-
vantes, pues es preciso integrar su quehacer interinstitucionalmente dentro de la cadena de valor, la cual se encuentra actualmente
altamente paralelizada. En este esquema no se presenta a los Centros de Excelencia Internacionales, los cuales cumplen con parte
del rol antes mencionado. La necesidad de fomentar la cooperacion interinstitucional en el area de alimentos entregaria un elemento
importante a la hora del disefio de herramientas de financiamiento enfocadas al desarrollo de proyectos de innovacién en esta area,
elemento que sera considerado durante el disefio de la estrategia.

8. ACTORES RELEVANTES WWW.FIA.CL | Oo



Figura 8-2: Actores relevantes, en el area de alimentos del medio nacional.
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Fuente: Elaboracién propia.
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8.5 ACADEMIA INTERNACIONAL

Para identificar los actores relevantes en la Academia a nivel
internacional se revisaron las publicaciones de los 5 ultimos
anos a nivel global en cada uno de los ingredientes definidos
en este estudio y en cada una de las tecnologias mencionadas
en el Capitulo 7, utilizando como motor de blsqueda la base de
datos Scopus.

En cuanto a los ingredientes funcionales y los aditivos especiali-
zados de origen natural seleccionados, la institucién que presen-
ta mas cercania a estos es Wageningen University and Research
Centrum, de Holanda, con un total de 87 publicaciones relevan-
tes. La Tabla 8-2 desglosa el nimero de publicaciones en los
cinco ultimos afos producidos por Wageningen UR respecto a
los ingredientes objetivo. A modo de comparacién, Chile presenta
actividad en materia de investigacién en todos los ingredientes
seleccionados, exceptuando los nucleétidos-5’ y la goma de alga-
rrobo, con un total de 81 publicaciones en los 5 afios, en que las
drea de investigacion mds fuertes de Chile son Omega-3 (18),
antocianinas (17), alginatos (11), fibra soluble (7), astaxantina (5),
saponinas (4), pectina (4) y estevia (4).

Tabla 8-2: Expertise de Wageningen UR respecto a los ingredientes
funcionales y aditivos especializados seleccionados.

WAGENINGEN UNIVERSITY AND RESEARCH CENTRE

Tecnologia N° de Publicaciones

Omega-3 32
Pectina 14
Fibra Soluble 10
Licopeno 9
Lisozyma 6
Fitoesterol 4
Inulin 4
Alginate 3
Estevia 1
Spirulina 1
Goma de Algarrobo 1
Astaxantina 1
Hydroxytyrosol 1

Fuente: Elaboracién propia
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La Tabla 8-3 resume las veinte instituciones con mas actividad
cientifica sobre los ingredientes seleccionados, destacando entre
las mas relevantes las universidades brasileras de Sao Paulo y

Campinas. Ademas, las universidades con mayor actividad cienti- INSTITUCION
fica por ingrediente especifico son listadas en la Tabla 8-4.

N° DE INGREDIENTES
INVESTIGADOS

DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS
ESPECIALIZADOS SELECCIONADOS

CON PUBLICACIONES
ENTRE 2010-2015

UC Davis 9 51
Tabla 8-3: Instituciones realizando investigacién en el mayor . R
. . X . , Katholieke Universiteit
numero de los ingredientes seleccionados con mayor nimero Leuven 9 49
de publicaciones.
China Agricultural 9 32
DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS University
ESPECIALIZADOS SELECCIONADOS Universita degll Studi
. . . 41
di Napoli Federico Il 8
INSTITUCION N° DE INGREDIENTES CON PUBLICACIONES
INVESTIGADOS ENTRE 2010-2015 Universiteit Gent 8 36
Wageningen University
13 87
and Research Centre Universiti Sains Malaysia 8 25
Universiti Putra Malaysia 12 61
: . Universitat Hohenheim 8 44
gnlvsrm:ﬂadzgﬁ 1 36
ao Faulo - UNESP-Universidade . -
Universidade Estadual 1 67 Estadual Paulista
de Campinas
Universidad de Sevilla 8 25
Universidade do Porto 11 54
Jiangnan University 11 52 Purdue University 8 17
Ohio State University 10 a4 Fuente: Elaboracién propia sobre la base de datos Scopus.
Zhejiang University 9 28
Universita degli
Studi di Milano ° 70
University of 9 68

Massachusetts Amherst
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Tabla 8-4: Instituciones lideres respecto de cada ingrediente
seleccionado,de acuerdo a su nimero de publicaciones en
el area.

INSTITUCION LiDER

INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

Alginato Jiangnan University

Antocianinas Universita degli Studi di Milano

Universidad de Santiago

Astaxantina
de Compostela

Carragenina University of lllinois at Chicago

Agriculture et

Fibra Soluble Agroalimentaire Canada

Fitoesteroles Helsingin Yliopisto

Goma de Algarrobo Ferdowsi University of Mashhad

CSIC - Instituto de Ciencia y

Hidroxitirosol ; .
Tecnologia de Alimentos y Nutriciéon

Inulina Universidade de Sao Paulo - USP
Licopeno Ohio State University
Lisozima Bharathidasan University

Nucleétidos-5 Universiti Putra Malaysia

Omega-3 Harvard School of Public Health
. University of Massachusetts
Pectina
Ambherst
Saponina Kyung Hee University
Spirulina Instituto Politécnico Nacional
Estevia Universidade Estadual de Campinas

Fuente: Elaboracién propia sobre la base de datos Scopus.

En cuanto a las tecnologias consideradas relevantes para la
produccién de ingredientes funcionales ya descritas en el
Capitulo 7, la institucién que presenta mas cercania a estos es
Seoul National University, de Corea, con un total de 15 publi-
caciones relevantes. La Tabla 8-5 desglosa el nimero de publi-
caciones en los cinco Ultimos afios producidos por Seoul NU
respecto a los ingredientes objetivos. A modo de comparacion,
Chile esta activo en investigacién en cinco de las tecnologias,
con un total de 25 publicaciones en los 5 afos, en que las
area de investigacién mas fuertes de Chile son tecnologias de
concentracién (14), de secado (6), de membranas (2), de emulsi-
ficacién (2), y encapsulacion (1).

Tabla 8-5: Expertise de Seoul National University respecto a las
tecnologias consideradas relevantes para la produccién de
ingredientes funcionales.

SEOUL NATIONAL UNIVERSITY

TECNOLOGIA R
PUBLICACIONES

Concentracién 15
Extraccién Etanol Agua 3
Emulsificacion 2
Membranas 2
Secado 2
Campo Eléctrico Pulsado 1
Encapsulaciéon 1

Fuente: Elaboracién propia.
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La Tabla 8-6 resume las veinte instituciones con mas actividad
cientifica sobre las tecnologias seleccionadas, destacando entre
las mas relevantes las universidades brasileras de Campinas vy
la Universidad de Saskatchewan. Ademas, las universidades con
mayor actividad cientifica por tecnologia especifica se listan en
la Tabla 8-7.

Finalmente, la Tabla 8-8 lista algunos de los centros internaciona-
les que centran su trabajo eningredientes y alimentos funcionales.
Asimismo, la Tabla 8-9 presenta la informacién sobre las compa-
fifas nacionales pertenecientes al rubro de los ingredientes. En la
Tabla 8-10 podemos ver el listado de proveedores destacados a
nivel internacional en el segmento de Ingredientes Especializados

Tabla 8-6: Instituciones realizando investigacién en el mayor
numero de las tecnologias consideradas relevantes para la
produccioén de ingredientes funcionales.

DE LAS TECNOLOGIAS SELECCIONADAS

REALIZA CON PUBLICACIONES

INSTITUCION >
INVESTIGACION EN ENTRE 2010-2015

Seoul National University 7 26

Universidade Estadual
. 6 37

de Campinas

Kangwon National University 6 25
Jiangnan University 6 61
China Agricultural University 6 52
USDA ARS Western Regional 5 10

Research Center WRRC

DE LAS TECNOLOGIAS SELECCIONADAS

CON PUBLICACIONES

INSERSCION INVESTIGACION EN ENTRE 2010-2015
University of Tehran 33
Zhejiang University 25

Prince of Songkla University 15

University of Saskatchewan 16

Shahid Beheshti University 14
of Medical Sciences

University of

. 15
Tennessee Knoxville
South China University
22
of Technology
UC Davis 14
Universidade de Sao 28
Paulo - USP
Korea Food Research Institute 28
Central Food Technological 2
Research Institute India
CSIC - Instituto de
Ciencia y Tecnologia de 16
Alimentos y Nutricion
Chung-Ang University 15
Cornell University 18

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-7: Instituciones lideres respecto de cada ingrediente

seleccionado, de acuerdo a su nimero de publicaciones en

el area.

TECNOLOGIA

Campo Eléctrico Pulsado

INSTITUCION LiDER

Universite de Technologie de Compiegne

Concentraciéon

China Agricultural University

Emulsificacion

Jiangnan University

Encapsulacion

Universidade de Sao Paulo - USP

Extraccién Etanol Agua

Konkuk University

Extraccion Fluido Supercritico

Korea Food Research Institute

Lecho Moévil Simulado

Hanyang University

Membranas

Cheju National University

Secado

Kasetsart University

Separacion Seca

Wageningen University
and Research Center

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-8: Resumen de centros de investigacion internacionales dedicados a la investigacion en torno a ingredientes funcionales
y aditivos especializados.

CENTRO PAGINA WEB

Nueva Zelanda Riddet Institute www.riddet.ac.nz/

https://www.fonterra.com/au/en/about/our+locations/

Nueva Zelanda Fonterra (FRDC) newzealand/fonterra+research+centre
Canada Canadian Institute of Food Science & Technology CIFST www.cifst.ca/
. . www.agr.gc.ca/eng/science-and-innovation/research-centres/ontario/
Canad hern Crop P d Food R hC . .
anada Southern Crop Protection and Food Research Centre southern-crop-protection-and-food-research-centre/?id=1180640801098
Canada Guelph Food Technology Centre www.gftc.ca/

Richardson centre for functional
Canada ichardson centre .o u_ ctiona umanitoba.ca/centres/rcffn/index.html
Foods and Nutriceuticals

www.agr.gc.ca/eng/science-and-innovation/research-centres/

Canada National Centre for Agri-Food manitoba/cereal-research-centre/?id=1180643854086
Nueva Zelanda Centre for Free Radical Research www.otago.ac.nz/

Japén Fukushima Agricultural Technology Centre wwwd4.pref.fukushima.jp/nougyou-centre/

Japén The Healthcare Products Development Center (HPDC)

Japén Tokyo Metropolitan Food Technology Research Centre www.food-tokyo.jp/index_english.html

Japén Life Science industry-academe Colaboration centre

Japén National Food Research Institute (NARO) nfri.naro.affrc.go.jp

Dublin Institute of Technology

Irl
dsnds Food and Health Research Centre (FHRC)

www.dit.ie http://www.dit.ie/fhrc/
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CENTRO PAGINA WEB

Center for Advanced Functional Food

Research And Entrepreneurship (CAFRE) fst.osu.edu/caffre/aboutus.html

Estados Unidos Ohio

Estados Unidos

Texas The Functional Food Center (FFC) www.functionalfoodscenter.net/
Estados Unidos Functional Food at D & A inc.

Irlanda Moorepark, Fermoy Co.Cork www.teagasc.ie/
Irlanda UCD Institute of Food and Health www.ucd.ie/foodandhealth/
Irlanda Marine Functional Foods Research www.nutramara.ie/
Espafia Centro para la calidad de los alimentos de Soria wwwsp.inia.es/Investigacion/OtrasUni/cca/Paginas/Introduccion.aspx
Espafia AINIA Centro tecnoldgico www.ainia.es/web/acerca-de-ainia
Espafia Depto. de Nutricl.ijgrimv\f Eii:jafslci;’;cle:laocﬁtad de Farmacia www.ub.edu/depnutricioibromatologia

Australia National Centre of Excellence in

Functional Foods (NCEFF)
Australia Csiro www.csiro.au/
Alemania Centre for Functional Food in Lower Saxony www.uni-hannover.de/en/universitaet/organisation/einrichtung/kff/

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-9: Compafiias nacionales pertenecientes al rubro de los ingredientes.

NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SII DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS
Coesam Mediana Rosa mosqueta
Spirulina Mater Pequefa Spirulina
ChileOliva Pequena Aceite de Oliva
FMC Corporation Grande Colorantes Naturales
Nutrartis Micro Fitoesteroles
Granotec Grande Fibra
Golden Omega Grande Concentrados de aceite de pescado
Diana Naturals Grande Concentrados de hortalizas
Gelymar Grande Carrageninas
Maqui new life (MNL Group) Mediana Extracto de maqui
Beneo Orafti Chile Grande Inulina
Prodalysa Mediana Estevia
Cramer Grande Sabores y Aromas
Vinicas Grande Acido tartérico y derivados
Naturex Chile Micro Extracto Quillay
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Corbac Foods Mediana Proteinas animales
Kimica Grande Alginatos
Atacama Bio Natural Products Mediana Astaxantina natural
Algamar Grande Agar
Giuvadan Mediana Saborizantes y aromas
Danisco Chile Grande Carrageninas
Colores Naturales de Chile Mediana Colores naturales: Carmin, Annatto
Functional Products Trading SA Grande Semillas Chia
Crandon Grande Aditivos alimentarios para nutricién animal
Corn Products Chile - Inducorn Grande Almidones, dextrinas, maltodextrinas
lansa Grande Endulzantes
Natural response Grande Extracto de Quillay
Proagar Grande Agar
Alimex S.A. Grande Algas minimamente procesadas
Quimica SPES Grande Aceites funcionales
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Bayas del Sur Grande Concentrados de fruta y polvos
Agroindustrias Cepia S.A. Grande Frutas en polvo
Comercio Internacional Tagler S.A. Grande Fibras y proteinas, colorantes naturales y saborizantes
Duas Rodas Chile S.A. Grande Amplio portafolio de saborizantes y aditivos
Ingredion Chile SA Grande Almidones, maltodextrinas, colorantes, fibra
DUPONT CHILE S.A. Grande Amplio portafolio de ingredientes funcionales
Prinal Grande MP para la industria alimentaria
Kemira Chile Comercial Ltda Mediana Preservantes
Proquiel Ltd Grande Acido acético
Bakels Chile SA Grande Filial de Bakels Suiza
Sociedad Agricola y Forestal Casino Spa. Grande Formulaciones de rosa mosqueta
Symrise S.A. Grande Saborizantes y soluciones organolépticas
Alfa Chilena S.A. Grande Colorantes naturales, fruta y vegetales en polvo
Andimex Ltda. Mediana Aditivos para alimentos
Comercial Cerrillos S.A. Grande Empresa comercializadora de materias proteicas

Aditivos para alimentos, aplicaciones

Comercial e Industrial Fino Mornasco Ltda. Grande J .
para productos lacteos y bebidas
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Representantes de Nexira, CP Kelco,

Quimatic S.A. Grande AKK). Amplia gama de aditivos
Productos Quimicos Algina S.A. Grande Principal exportador de los productos de Gelymar
Industria Pesquera Costa Azul S.A. Grande Algas marinas
Inversiones e Industria Algasur S.A. Pequefia Algas
Productora de Algas Marinas Ltda. Grande Algas
Roberto Brodsky y Cia. Ltda. Pequefa Colorantes para alimentos
Sociedad Comercial Valdés y Pascual Ltda. Mediana Colorantes para alimentos
Comercial y Deshidratadora Graneros Ltda. Grande Aceite de Rosa mosqueta, quillay (corteza)
Conservas Los Angeles Ltda. Grande Conservas, aceites naturales (rosa mosqueta/avellana)
Alimentos Puerto Varas S.A. Grande Suero liquido y en polvo
Soc. Comercial Jorge y Mario Meyer Buschmann Grande Suero liquido y en polvo
Alimentos Marinos SA Alimar Grande Aceite de pescado
BLUMAR S.A Grande Aceite de pescado
Cia. Pesquera Camanchaca S. A. Grande Aceite de pescado
CORPESCAS A Grande Aceite de pescado
Foodcorp Chile S.A. Grande Productores de aceite y harina de pescado
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NOMBRE FANTASIA

TIPIFICACION SlI

DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Fuenzalida De la Maza y Cia. Ltda. Micro Aceite de pescado
Lota Protein S.A. Grande Aceite de pescado
Pesca Chile S.A. Grande Aceite de pescado
Pesquera Bahia Coronel S.A. Sin info Aceite de pescado
Pesquera Bio-Bio S.A. Grande Aceite de pescado
Pesquera Catalina S.A. Mediana Aceite de pescado
PESQUERA PACIFIC STAR S.A. Grande Aceite de pescado
Procesos y Servicios S.A. Mediana Aceite de pescado
Salmonoil S.A. Grande Aceite de pescado
Servicios y Refinerias del Norte S.A. Grande Aceite de pescado
Sopesa S.A. Grande Aceite de pescado
Insumos para la Industria de Alimentos Copan Ltda. Mediana Ingredientes para la industria alimentaria
Levaduras Collico S.A. Grande Insumos y mejoradores para la industria panificadora
Agroindustrias Santa Magdalena Ltda. Pequefa Rosa mosqueta

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacion del SlI.
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Tabla 8-10: Proveedores Destacados a Nivel Internacional de Ingredientes Especializados.

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

DE AZUCAR
TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)
ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES
PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

Aarhuskarlshamn Suecia 1 1 2
ABF Ingredients Reino Unido 1 1
Agrana Austria 1 1 2
Ajinomoto Sweeteners Francia 1 7
Europe SAS
Akras Flavours GmbH Austria 1 1 1 1 1 1 6
Alland & Robert Francia 1 1
Allma Portugal 1 1 1 3
Alsec SA Colombia 1 1 1 1 1 1 1 7
Arcfgg;\l?;r:slar;ﬂl)and Estados Unidos 1 1
Arla Foods Ingredients Dinamarca 1 1
Armor Proteines Francia 1 1
AstaReal AB Suecia 1 1 2
Atlantic gfgﬁ‘gﬁ"s Alemania 1 1 1 1 4
Avebe Food Holanda 1 1 2
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

PRODUCTOS VEGETALES

HUMEDOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

Azelis Food and Health Bélgica 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12

Bayernwald Alemania 1 1 2

Beneo Alemania 1 1 1 1 1 5

Bifodan Dinamarca 1 1

Bioiberica SA Espafia 1 1

Biorigin Bélgica 1 1 2

Blanver Espafa 1 1

BORGES MEDITERRANEAN Espafia 1 1 2
GROUP

Bésé:wﬁgd;rg.pies Alemania 1 1 2

Carbery Group Irlanda 1 1 2

Cargill Bélgica 1 1 2

Chr. Hansen Dinamarca 1 1 1 3

Corbion Purac Holanda 1 1 2

Cosucra Groupe Warcoing Bélgica 1 1 1 4

D.D. Williamson Reino Unido 1 1
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

Davisco Foods

PAlS (OFICINAS CENTRALES)

Estados Unidos

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

PRODUCTOS VEGETALES
HUMEDOS

Diana Naturals Francia 1 1 2
Dirafrost Bélgica 1 1 2
Doehler GmbH Alemania 1 1 1 3

Dr. Suwelack Alemania 1 1 2
DSM Nutritional Products Suiza 1 1 1 3
DuPont Dinamarca 1 1 1 3

Einar Willumsen Dinamarca 1 1
Emsland Stérke GmbH Alemania 1 3
Enzymotec Israel 1

EPC Na(t:gll"a:jé'oducts, China 1 1 1 3
Essentia Estados Unidos 1 1 1 4
Faravelli Group Italia 1 1 1 4
Fiberstar, Inc. Estados Unidos 1 2

Flavex

Alemania
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

PRODUCTOS VEGETALES

HUMEDOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

FMC Health and Nutrition Estados Unidos 1 1 1 3
Fonterra Holanda 1 1

F(s)gﬁ, ,Icinognr:dl_ifg t Estados Unidos 1 1
FrieslandCampina DMV Holanda 1 2
FrieslandCampina Kievit Holanda 1 1 1 3
Frutarom Israel 1 1

Fufeng Group China 1 1
Galactic Bélgica 1 1 1 3

Galam Group Israel 1 1

Gee Lawson Ltd. Reino Unido 1 1
Gelita Alemania 1 1

Glanbia Nutritionals Reino Unido 1 2
GNT Europa GmbH Alemania 1 1
Grgigrgcr)or;teizsr:ng Estados Unidos 1 1 3
Henry Lamotte Food GmbH Alemania 1 1 2
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PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAlS (OFICINAS CENTRALES)
ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

Hilmar Ingredients Estados Unidos 1 1
HONCE'rDigg: a’gss Suiza 1 1 1 3
Hydrosol Alemania 1 1
Inabata Europe GmbH Alemania 1 1 1 3
Indena S.p.A Italia 1 1
Ingredia Nutritional Francia 1 1
Ingredion Alemania 1 1
e, 1 1 z
Jungbunzlauer Suiza 1 1 2
Kalsec Reino Unido 1 1
Kanegrade Limited Reino Unido 1 1
Kemin Bélgica 1 1 2

Kerry Ingredients & Flavours Irlanda 1 1 1 1 4
Kraft Food Estados Unidos 1 1
Lactalis Francia 1 1
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PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)
ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

ANTIOXIDANTES
PRESERVANTES

LACTOSAN-SANOVO

Ingredients Group Dinamarca L L L 3

Lecico Alemania 1 1

Leiber GmbH Alemania 1 1 1 3

LycoRed Israel 1 1 1 3

Mane Francia 1 1

Martin Bauer GmbH Alemania 1 1
& Co. KG

Meurens Natural Bélgica 1 1 1 1 1 1 1 7

Morinaga Milk Holland B.V. Holanda 1 1

Naturalin China 1 1 1 3

Nu?;tcfl(f;?czgv‘lce;rp. Estados Unidos 1 1 1 1 1 5

Naturex Francia 1 1 1 1 1 5

e Tecoogs | Canaos 1 1

Nexira Francia 1 1 2

Nordic Sugar Dinamarca 1 1

NOREVO GmbH Alemania 1 1 1 1 4
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAlS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

PRODUCTOS VEGETALES
HUMEDOS

Nutraveris Francia 1 1

Ocean Spray Estados Unidos 1 1 2

OmniActive Health Estados Unidos 1 1 1 3
Technologies

Paradise Fruits Freeze-Dried Alemania 1 1 2

Paradise Friits Sotions Alemania 1 1 1 3

PB Gelatins Bélgica 1 1

Penford Food Ingredients Estados Unidos 1 1

POM Wonderful Estados Unidos 1 1 2

Prinova Reino Unido 1 1 1 1 1 1 8

Proliver Bélgica 1

Prosol SpA Italia 1 1 2

PureCircle USA Inc. Estados Unidos 1 1

Quicornac Ecuador 1 1 2

Raj Gums India 1 1

Red Arrow International LLC

Estados Unidos
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Bélgica
Francia
Estados Unidos
Estados Unidos
Holanda
Reino Unido
Holanda
Canada
Reino Unido
Alemania
Austria
Alemania

Taura Natural Ingredients
Tereos Syral
The Wright Group
TIC Gums
Tradin Organic
Agriculture B.V.
Treatt
Vitablend
Viterra Canola Processing
Volac International Ltd.
Wacker Chemie AG
WIBERG GmbH
wild

Fuente: Elaboracién propia.
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9. CONCLUSIONES PRIMERA PARTE

En esta primera parte del estudio ha sido posible describir el
mercado de los ingredientes funcionales, incluyendo las oportu-
nidades que este significaria para Chile, de manera concisa, pero
manteniendo todos los elementos criticos para apoyar el desa-
rrollo de una estrategia nacional. Estos elementos incluyen la tipi-
ficacién de los productos en sus distintas categorias de funcio-
nalidades sobre la salud, la descripcién de los tipos de mercado
basados no solo en elementos regionales, sino que en aplicacio-
nes de los ingredientes funcionales en productos acompafados
por sus tendencias de marketing mas relevantes, y la descripcién
de distintos sistemas regulatorios en paises que resultan impor-
tantes desde el punto de vista de un pais con vocacién expor-
tadora. Estos elementos también fueron considerados para los
aditivos especializados calificados como potencialmente inte-
resantes como una manera de agregar valor a nuestras mate-
rias primas o a actuales subproductos de nuestros procesos de
produccién de alimentos.

Durante esta primera etapa del estudio, la amplia lista de ingre-
dientes y aditivos fue acotada a una de 17 ingredientes; 8 asocia-
dos a propiedades funcionales sobre la salud y 9 aditivos especia-
lizados de origen natural. Esta lista fue utilizada para enfocar la
obtencién de datos y su proceso para lograr una primera cuantifi-
cacion del tamafio de la industria, entregando cifras de comercio,

tendencias tecnoldgicas para su produccién, y generando listas
de actores relevantes en torno a las dreas comerciales, del conoci-
miento y regulatorias sobre los ingredientes EPA/DHA (Omega-3),
fitoesteroles, hidroxitirosol, astaxantina, spirulina, estevia, fibra
soluble, inulina, lisozima, antocianinas, nucleétidos-5’, licopeno,
pectinas, carrageninas, alginato, goma de algarrobo y saponinas.

Cabe destacar que, en lo que respecta a las cifras de comercio y
tamafio de la industria, la informacién contenida en este informe
corresponde a una primera iteracién. En este sentido, a medi-
da que el listado de ingredientes seleccionados converja hacia
la definicién de las combinaciones producto-mercado, serd posi-
ble mejorar la resolucién de esta informacién, abriendo paso a la
generacién de los modelos productivos y de negocios que daran
soporte al desarrollo de la estrategia.

De esta manera, serd posible dimensionar de manera objetiva
y justificada el tamafo del mercado de un ingrediente funcio-
nal en particular; su presencia a través de distintos mercados
geograficos y la tasa de crecimiento real bajo la cual su demanda
es modulada.
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1. INTRODUCCION

En esta segunda etapa del estudio se encuentra orientada a iden-
tificar y caracterizar las oportunidades, fortalezas, restricciones
y requerimientos que actualmente presenta nuestro pais para el
desarrollo de esta industria.

Para abordar de manera sistematica los distintos componentes
a considerar en la construcciéon de esta estrategia, esta segun-
da parte se estructura en funcién de los Factores Estratégicos
detectados a lo largo de este estudio. De esta manera, se ha
discutido sistematicamente cémo se posiciona nuestro pais en
cada uno de estos aspectos, siempre manteniendo un enfoque
internacional, definiendo si actualmente corresponden a una
fortaleza, debilidad o limitacién; e indicando los requerimientos
existentes en cada caso.

Evidentemente, los recursos naturales disponibles en el territorio
nacional conforman un elemento determinante en el asentamien-
to inicial de la Industria de Ingredientes Funcionales y Aditivos
Especializados, motivo por el cual son abordados al comienzo de
este andlisis en el Capitulo 2. Cabe destacar que, ademas de los
principales recursos agropecuarios, se considerd la disponibilidad
de recursos algales que presenta actualmente nuestro pais. Esta
determinacién fue realizada en vista de sus similitudes frente a
otros cultivos tradicionales, particularmente en términos de la

asociatividad requerida para su desarrollo, su dependencia ante
las condiciones climaticas y, ademas, en virtud del vasto poten-
cial que encierran estos recursos en el desarrollo de esta indus-
tria en Chile.

Con el fin de evidenciar el tipo de productos e ingredientes
demandados por el mercado, y con miras al cruce de esta deman-
da con los recursos disponibles y/o explotables en nuestro pais,
el Capitulo 3 presenta un andlisis de la tipologia de productos
disponibles, tomando como base las categorias de mayor impac-
to comercial, levantadas en el Capitulo 2 de la Primera Parte.

Ademds de los recursos disponibles y las demandas del merca-
do, es preciso considerar que la instalacién y permanencia en
el tiempo de una industria compleja como esta requiere de la
consolidacién de elementos técnicos imprescindibles no sélo para
su despegue, sino también para asegurar su flexibilidad y adapta-
cién frente a las cambiantes tendencias comerciales y funciona-
les; factores estratégicos abordados en el Capitulo 3. Esta seccién
se complementa con los contenidos expuestos en el Capitulo 4,
el cual incorpora todos aquellos elementos humanos o cultu-
rales necesarios para la construccién de una industria robusta,
capaz de levantar de manera efectiva y consistente el nivel de
la innovacién de la industria chilena. De esta manera, factores
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estratégicos como el capital humano disponible, formacién de
capital humano avanzado y el capital social percibido al interior
de esta industria a nivel nacional son discutidos en profundidad.

Los aspectos normativos que rodean al desarrollo de esta indus-
tria, su rol e importancia frente a las exigencias impuestas en
términos de calidad por la industria alimentaria son discutidos
en el Capitulo 5, el que también aborda cémo se presenta Chile
como pais exportador, tanto en términos de politica de comercio
exterior como en capacidad y desempefio logistico. Pero, dado
que el desarrollo de la industria nacional de ingredientes debe-
ra ser enfocado preferentemente hacia los principales merca-
dos mundiales, es necesario ponderar qué representa para el
pais la existencia de paises donde la fabricacién de ingredientes
funcionales y aditivos especializados se encuentra consolidada.
Es por ello que en el Capitulo 6 se revisa cudles son las compa-
fifas, dentro de las naciones con mayor desarrollo en materia de
produccién de ingredientes, que marcan tendencia a nivel global,
y cuales han sido sus principales areas de investigaciéon y desa-
rrollo dentro de los Ultimos afios. Para complementar este levan-
tamiento de actores extranjeros, se realiza un analisis de posibles
paises competidores, revisando aspectos como la complejidad y
diversificaciéon de su paleta productiva.

Teniendo en vista la diversidad de materias primas disponibles,
los mecanismos productivos existentes, los diferentes grados
de sofisticacién que presentan los potenciales productos (vale
decir, como ingrediente semi-acabado o listo para la aplicacién),
lo cual condiciona el tipo de cliente al que es posible acceder,
se han propuesto una serie de modelos de posible encadena-
miento de la oferta nacional, los cuales corresponden a cadenas
productivas existentes actualmente en Chile, con representantes
concretos en cada caso. Estos posibles modelos son expuestos

en el Capitulo 7, donde se entrega un panorama general de la
complejidad que presenta esta industria y de las capacidades que
es preciso instalar para asegurar la insercién de los productos
nacionales en el mercado internacional.

Luego del analisis detallado de cada uno de estos factores estra-
tégicos, se definen las 5 principales fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que actualmente presenta el desarro-
llo de la industria de ingredientes funcionales en Chile. De esta
manera, el Capitulo 8 incluye la estructuracién de una matriz de
evaluacién de factores internos y externos, ponderando y califi-
cando cada uno de los factores mas determinantes en cada caso,
gracias a lo que obtiene un diagnéstico de cémo se presenta la
oportunidad de desarrollar la industria de ingredientes funcio-
nales en Chile, considerando tanto el ambito interno como el
externo. Esta informaciéon es consolidada en una matriz FODA
confrontada, que identifica aquellos factores que presentan
mayor relevancia para el desarrollo de la industria y facilitando la
seleccion de los ingredientes definitivos que seran considerados
en la construccién de la estrategia a seguir durante los préximos
10 afios.

Por ultimo, es preciso conocer dénde seran posicionados los
ingredientes seleccionados, motivo por el cual, para cada uno
de ellos, se realizé un analisis que dio cuenta de su posiciona-
miento a nivel global, considerando los 10 paises en que estos
actualmente presentan mayor presencia comercial dentro de su
mercado alimentario. Este analisis incluyé también el mercado
de los suplementos, y fue realizado en virtud de la informacién
disponible gracias a la alianza estratégica con el equipo de Innova
Market Insights (IMI). De esta manera, fue posible identificar los
principales paises y bloques econémicos de mayor insercién para
cada uno de los ingredientes seleccionados.
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Cabe destacar que, dado que este tipo de industria debe desa-
rrollarse en conjunto con el sector privado, esta segunda parte
incluye aquella informacién, tanto de éxito como de fracaso,
recogida a través de 11 entrevistas en profundidad realizadas
a actores del sector industrial, pertenecientes a destacadas
empresas de ingredientes funcionales y aditivos especializados
nacionales; privilegiando con ello la obtencién de informacion a
través de fuentes primarias. La informacién recopilada en estas
instancias es incorporada a través de las distintas secciones de
este documento, agrupdndola en funcién de los factores estra-
tégicos correspondientes. El detalle de las compaiiias, personas
entrevistadas y el formulario utilizado como material de apoyo en
estas entrevistas son detallados en los Anexos.

De esta manera, esta segunda parte del estudio busca robuste-
cer y conducir de manera integral el trabajo contemplado para la
Ultima etapa, la cual abordara la estrategia nacional para el desa-
rrollo de la industria de ingredientes funcionales en Chile.
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2. FACTORES ESTRATEGICOS INTRINSECOS

CONTENIDO

2.1 GENERALIDADES

2.2 RECURSOS AGRICOLAS
2.3 RECURSOS ALGALES

2.1 GENERALIDADES

Como es bien sabido, Chile presenta cuatro unidades de relieve:
Cordillera de los Andes (al este), de la Costa (al oeste), depresién
intermedia central y las planicies litorales, si bien su desarrollo
varia en importancia y continuidad a lo largo de nuestra costa.
La diversidad climatica de Chile se explica por la existencia de
estos relieves los que, junto con nuestro posicionamiento fren-
te al Océano Pacifico, la corriente de Humboldt, el Anticicléon
del Pacifico y nuestra excepcional extensién latitudinal, dotan a
nuestro pais de una rigueza natural incuestionable’.

En este capitulo, se revisaran los principales recursos agrope-
cuarios existentes en el territorio nacional, discriminando entre
aquellos de corte fruticola, pecuarios, cereales y hortalizas.
Adicionalmente, se incorpora un analisis de los recursos algales
disponibles actualmente en nuestro pais, en vista de su injerencia

como potenciales materias primas para la obtencién de ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados, el reducido nivel de
tecnificacién que presenta su explotacién y los elevados volime-
nes que son exportados hacia otros continentes con un procesa-
miento practicamente inexistente.

En términos generales, el objetivo de esta seccién es detectar
potenciales fuentes de materias primas para la futura produccién
de ingredientes funcionales y aditivos especializados en terreno
nacional (sin dejar de lado aquellos productos ya identificados
como potenciales candidatos para el desarrollo de esta estra-
tegia). Para ello, se comparard la produccién nacional primaria
reportada ante organismos internacionales y nacionales frente
a aquella disponible para otros paises; seleccionados como refe-
rentes dentro de cada categoria de recursos naturales analizada.
Al realizar estas comparaciones, el indicador de referencia sera
el rendimiento reportado para cada uno de los productos anali-
zados; dado que este refleja el grado de tecnificacién presenta-
do para un recurso dentro de una regién en particular, brecha
que podria ser eliminada contando con las capacidades técnicas
asociadas, entre otros factores.

2. FACTORES ESTRATEGICOS INTRINSECOS
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En aquellos casos donde no se dispone de indicadores de rendi-
miento, se ha optado por comparar voliUmenes productivos
(tonelaje), si bien este pardmetro se encuentra directamente
ligado a la disponibilidad de tierra arable (costa o centros de
cultivo) disponibles.

2.2 RECURSOS AGRICOLAS
2.2.1 Frutas

Los recursos fruticolas nacionales han sido parte importante de
las exportaciones nacionales, con una riqueza productiva deriva-
da de la variabilidad climatica que posee Chile en sus diferentes
latitudes. Estas, y los residuos sélidos provenientes de su proce-
samiento, pueden ser aprovechados para la extraccién de fibras
solubles y texturizantes, antioxidantes y pigmentos, por nombrar
algunos ingredientes. Algunos ejemplos son descritos en la Tabla
2-1, la cual compara los rendimientos productivos registrados
entre distintas potencias a nivel global, regional y en Chile?3.

Se ha dimensionado el escenario global para posicionar a nuestro
pais dentro de la industria de ingredientes, recurriendo a la infor-
macién disponible a través de la base de datos online FAOSTAT*,
la cual recoge informacién productiva agricola y pecuaria a nivel
mundial. Cabe mencionar que, si bien esta base de datos contem-
pla informacién hasta el afo 2014 para la mayoria de los paises
catastrados, se ha considerado la correspondiente al periodo
2013, con el fin de estandarizar el levantamiento de datos.
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Tabla 2-1: Frutas de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y
regional (ton/ha).

POTENCIAL PRODUCCION RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
2013 [TON] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]
Fibras Chile Irdn Colombia
Ciruela
306.354 26 10 17
Pectinas Chile Israel Venezuela
Duraznos y Nectarinos
369.786 37 18 19
Pectinas, antioxidantes Chile Israel Argentina
Limones y Limas
155.829 40 27 22
Pectinas, polifenoles Chile Austria Brasil
Manzanas
1.709.589 54 32 46

Procianidinas, taninos
(semillas); pigmentos
rojos (orujos); taninos,
resveratrol (escobajo);

Chile China (Taiwan) Peru

3.297.981 33 20 15

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

Teniendo esto en consideracion, la Figura 2-1 muestra una comparacién normalizada de los rendimientos productivos para las
frutas que representan los mayores volimenes productivos en Chile; contrastando dichos rendimientos frente a los registrados
para los mayores competidores mundiales y regionales en casa caso. Invertir de manera estratégica en intensificaciéon y tecnifica-
cién de este cultivo podria duplicar el volumen productivo a en terreno nacional, situando a las uvas, y los residuos vitivinicolas,
dentro de los candidatos mas interesantes para extraer compuestos alto valor.
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Las manzanas, ciruelas y duraznos/nectarines son otras frutas que presentan alto potencial competitivo para Chile dentro de la
regién, tanto en volumen productivo como en rendimiento. Invertir en la intensificacién de estos productos permitiria alcanzar los
niveles presentados por los paises del medio oriente, lo cual a su vez favoreceria optimizar el uso de terrenos, y con ello, aumentar
el volumen productivo. De esta manera, se incrementaria la disponibilidad de materia prima fresca, o bien, de residuos provenientes
de las industrias agroprocesadoras.

Figura 2-1: Comparacién de rendimientos normalizados para frutas de alto potencial nacional.

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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2.2.2 Hortalizas

Los recursos horticolas nacionales presentan productividades mas reducidas en comparacién a otros paises del mundo. De estas
es posible extraer colorantes alimentarios, fibras, antioxidantes y proteinas vegetales, entre otros productos; tal como describe la

Tabla 2-2°.

Tabla 2-2: Hortalizas de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y
regional (ton/ha).

HORTALIZA POTENCIAL PRODUCCION RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL

2013 [TON] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]

Protelna§, f|bra§, azucares Chile Chile Francia Colombia
(p.ej. palatinosa)
Remolacha
1.885.621 105 85 23
Licopeno, fibras Chile Chile Bélgica Brasil
Tomate
370.523 91 500 67
Carotenoides, fibras Chile Chile Israel Argentina
Zanahoria
143.128 47 63 25
Proteina veggtal, almidones Chile Chile Nueva Zelanda Argentina
texturizantes.
Papa
1.159.022 23 47 29

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

Del mismo modo, la Figura 2-2 expone estos rendimientos normalizados. En esta oportunidad, destaca el caso de la remolacha, donde
Chile presenta el mayor rendimiento a nivel mundial, si bien los mayores volimenes productivos se encuentran alojados en Francia,
siendo 18 veces superiores a los chilenos, alcanzando 1,9 millones de toneladas anuales.
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Figura 2-2: Comparacién de rendimientos normalizados para hortalizas de alto potencial nacional.

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

La zanahoria y el tomate presentan los rendimientos mas elevados a nivel regional, siendo los volimenes de tomate 11 veces meno-
res a los brasilefios; y el de zanahorias, 100 mil toneladas menores al argentino. Sin embargo, el rendimiento para este tubérculo en
el pais vecino es casi la mitad del registrado por Chile.

En lo que respecta a la produccién de papas, Argentina lidera dentro de la regién tanto en volumen como en rendimiento. Por otra
parte, los volimenes producidos en Chile superan al neozelandés, referente mundial en términos de rendimiento. La informacién
expuesta en la Tabla 2-2 muestra que la intensificacién sustentable en estas y otras hortalizas se presenta como una atractiva alter-
nativa para aumentar la disponibilidad de materia prima para obtencién de compuestos de alto valor agregado de origen vegetal.
Actualmente, existen empresas extranjeras instaladas en nuestro pais tales como Beneo Orafti y Diana Naturals, las cuales han opta-
do por Chile como plataforma productiva para trabajar a contraestacién con el hemisferio norte, y cuyo quehacer se encuentra estre-
chamente ligado a la tecnificacién de este tipo de recursos y su transformacioén a ingredientes funcionales o aditivos especializados.

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / SEGUNDA PARTE



2.2.3 Cereales y otros cultivos

Los cereales son uno de los pilares fundamentales de la alimentacién humana en virtud de su riqueza nutricional. El procesamien-
to y fraccionamiento de estos cultivos permite obtener una diversa paleta de productos, descritos en la Tabla 2-3. Entre estos,
destacan por el lado de los ingredientes funcionales las fibras funcionales como los beta-glucanos de avena cebada, fitoesteroles y
aceites funcionales.

Tabla 2-3: Cereales y otros cultivos de mayores volimenes productivos a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor
rendimiento mundial y regional (ton/h).

CEREAL POTENCIAL LOCAL LOCAL MAXIMO MUNDIAL MAXIMO REGIONAL

[TON/HA] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]

Proteina vegetal, aceites funcionales, endulzantes,

fibras texturizantes, tocoferoles, luteina/ Chile Israel Argentina
Maiz zeaxantina, fitoesteroles
1.518.549 10,6 22,6 6,6
Proteina vegetal, flbr.a, fitoesteroles, polifenoles, Chile Australia Perd
aceites funcionales, tocoferoles
Arroz
130.307 6,2 10,2 7,7
Fibras insolubles texturizantes, proteina vegetal,
aceites funcionales, carotenoides, tocoferoles, Chile Nueva Zelanda Brasil
Trigo endulzantes, fitoesteroles
1.474.663 58 9,1 2,7
Fibra solublg (beta-g'lucanos), protglnas vegetales, Chile Irlanda Brasil
aceites funcionales, tocotrienoles
Avena
680.382 54 7,2 2,3
Proteina vegetal, aceites funcionales altos en Chile Bélaica Uruqua
Omega-3, fitoesteroles, polifenoles, lecitina 9 guay
Canola
155.877 3,8 4,3 2,8

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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Algunos de estos Ultimos presentan propiedades excepciona-
les frente a otros aceites de origen vegetal, siendo el de arroz
reconocido por su alto punto de humo' de 254°C, producto de
su contenido de antioxidantes (tocotrienoles). El de canola, en
cambio, es reconocido por su perfil lipidico, rico en Omega-3.
Para los aditivos especializados, cobran particular importancia
las fracciones ricas en proteinas o fibras con propiedades texturi-
zantes competitivas frente a aquellas de origen animal, e incluso
presentando mayor efectividad en ciertos casos. En relacién a
las empresas de ingredientes vinculadas a estas materias primas,
destacan Cargill como uno de los mas fuertes en el desarrollo
de ingredientes a partir de canola; Beneo, en el desarrollo de
ingredientes a partir de arroz y trigo®>2. La Figura 2-3 expone la
comparacién normalizada de los rendimientos expuestos.

I. Punto de humo es la temperatura minima a la que un aceite se quema
y comienza desprender humo producto del calentamiento. Un término
acufado para seleccionar los aceites a ser utilizados para cocinar, lo que
describe la estabilidad del mismo a la oxidacién acelerada.

Figura 2-3: Comparacion de rendimientos normalizados
para cereales y otros cultivos de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

En materia nacional, destaca el alto rendimiento para los raps
de canola, alcanzando valores comparables al presentado por
Bélgica, pero casi triplicando su volumen productivo. Asimismo,
Chile se posiciona como un referente a nivel regional, en términos
de rendimiento, en el cultivo de trigo, avena y maiz.

De esta manera, si bien existen paises competidores de la talla
de Brasil, que ha optado por una estrategia de maximizacién de
sus volimenes productivos en funcién del aprovechamiento de
la extensién disponible, la intensificacién experimentada en Chile
durante la Ultima década en materia de cereales y otros cultivos,
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como el raps, ha permitido posicionar al pais como un actor suficientemente competitivo como para abrirse paso hacia la produccién
de ingredientes.

Sin embargo, cabe destacar que los volimenes de maiz producidos por Argentina equivalen a 9 veces el reportado en terreno nacio-
nal. En lo que respecta a los cultivos de arroz, los cuales se encuentran relativamente intensificados, Perd supera en 24 veces el
tonelaje registrado por nuestro pais (3 millones de toneladas anuales contra 0,13).

2.2.4 Recursos Pecuarios

2.2.4.1 Carnicos

Los recursos carnicos nacionales presentan una variada gama de compuestos objetivo de interés, los cuales divergen en funcién de
su estructura de origen. Ingredientes como proteinas gelificantes, péptidos de coldgeno que cuentan con evidencia cientifica que
respalda su funcionalidad sobre la salud articular y anticoagulantes como la heparina, entre otros, son destacados en la Tabla 2-4.
Del mismo modo, la Figura 2-4 permite comparar los rendimientos productivos nacionales frente a aquellos mas competitivos a nivel
nacional y mundial.

Tabla 2-4: Productos pecuarios carnicos de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor
rendimiento mundial y regional (kg/cabeza).

PRODUCTO POTENCIAL ANIMALES RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL

PECUARIO PROCESADOS [KG/CABEZA] [KG/CABEZA] [KG/CABEZA]

Gelatina, péptidos de coldgeno (huesos, pezuias);

heparina (visceras); enzimas (pancreas); proteinas de Chile Estados Unidos Argentina
Aves* suero (sangre); polvos ricos en proteinas (plumas)
259.936 2.222 2.012 2.430
Chile Japén Venezuela
Bovino
790.970 261 429 238
Chile Italia Ecuador
Porcino
5.499.243 100 130 94

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
*Para las aves, las cifras expuestas se encuentran expresadas como valores por cada mil cabezas.
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En general, los rendimientos reportados para Chile son destacables a nivel regional. Para los porcinos, por ejemplo, se supera a
Ecuador no sélo en este pardmetro, sino también en volumen productivo. Sin embargo, la produccién de carne de cerdo italiana
supera 3 veces en volumen a la nacional. En relacién a la carne bovina, Venezuela compensa su rendimiento productivo, levemen-
te inferior al nacional, con equivalentes a 2,5 veces la produccién nacional. Por otro lado, Argentina lidera la produccién avicola en
términos de rendimiento, si bien Estados Unidos se posiciona como el mayor productor global, registrando volimenes productivos
30 veces mayor al chileno.

Figura 2-4: Comparacién de rendimientos productivos normalizados para productos pecuarios carnicos de alto potencial nacional.

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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2.2.4.2 Otros productos pecuarios

Entre los derivados de leche encontramos proteinas de alto valor nutricional y tecnolégico, péptidos, lactosa para aplicaciones farma-
céuticas y aminoacidos, entre otros, los cuales son destacados en la Tabla 2-5. Asimismo, detalla potenciales productos derivados
del huevo como, por ejemplo, el preservante natural lisozima, la lecitina, utilizada por su capacidad emulsionante, y proteinas de alto
valor biolégico.

Tabla 2-5: Volumen de leche producido a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y regional.

LECHE
POTENCIAL PRODUCCION 2013 [TON] RENDIMIENTO [TON/ MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
CABEZA] [TON/CABEZA] [TON/CABEZA]
Chile Israel Argentina
Proteinas, lactosa, caseinatos
2.675.706 2.623 11.038 5.379
HUEVOS
p—— PRODUCCION 2013 RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
[N°HUEVOS] [HUEVOS/CABEZA] [HUEVOS/CABEZA] [HUEVOS/CABEZA]
Chile Jordania Pera
Lisozima, lecitina, proteinas
208.930 308 391 380

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

La produccién de leche a nivel nacional presenta una baja tecnificacién segun lo observable en la Figura 2-5, alcanzando la mitad del
rendimiento argentino con un volumen casi 5 veces menor. En lo que respecta a la produccién de huevos, Perd es mas competitivo
en términos de volumen y rendimiento. Y, si bien Chile supera el volumen productivo de Jordania, el rendimiento de este Ultimo pais
es un referente a nivel mundial.
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Figura 2-5: Comparacién de rendimientos productivos normalizados para
otros productos pecuarios de alto potencial nacional.

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

Como fue comentado previamente, los recursos algales son considerados dentro de este levantamiento en virtud de la riqueza y
potencial que Chile posee para su explotacién.

En este caso se ha recurrido al Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura de la FAO, el cual recoge la informacién relativa a la
produccién de plantas acudticas (frescas), ya sea obtenida a través de captura (recoleccién artesanal, también denominada desem-
barques artesanales), o bien, a través de procesos de acuicultura. Cabe destacar que, si bien la Ultima versién de este Anuario fue
presentada en el aflo 2014, la informacién productiva se encuentra levantada hasta el afio 201257,
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Teniendo esto en consideracién, la Tabla 2-6 expone la produccién mundial, en toneladas, de algas frescas cultivadas para los 10
primeros paises productores de este tipo de materias primas dentro del periodo 2008-2012, incluyendo a Chile. Del mismo modo, la
Tabla 2-7 muestra cémo se comporta la recoleccién de algas a nivel global, ranking donde Chile ocupa el primer lugar. Ambas figuras
exponen de manera grafica estos escenarios, exponiendo los tonelajes producidos de manera normalizada.

Tabla 2-6: Producciéon de algas frescas (ton) a nivel global mediante acuicultura (toneladas).

LUGAR MUNDIAL

1 China 9.933.885 10.495.905 11.092.270 11.549.555 12.832.060
2 Indonesia 2.145.061 2.963.556 3.915.017 5.170.201 6.514.854
3 Filipinas 1.666.556 1.739.995 1.801.272 1.840.833 1.751.071
4 Corea Rep 921.024 858.659 901.672 992.283 1.022.326
5 Corea DP Rep 444.300 444.300 444.300 444.300 444.300
6 Japén 456.337 456.426 432.796 349.737 440.754
7 Malasia 111.298 138.857 207.892 239.450 331.490
8 Vietnam 35.700 33.600 35.000 206.900 234.600
9 Zanzibar 107.925 102.682 125.157 130.400 150.876
10 Islas Salomén 1.440 5.100 8.000 8.000 13.000
15 Chile 27.703 88.193 12.179 14.694 4126
Otros Paises 29.134 34.655 41.992 40.690 49.943

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Figura 2-6: Produccién normalizada de algas frescas (ton) a nivel global mediante acuicultura.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Llama la atencion lo marginal que resultan los volimenes de
algas cultivadas en terreno nacional frente a los registrados en
los paises que componen los Top 10 en materia de cultivo, los
cuales abarcan mas del 99% de la produccién de algas cultivadas
a nivel mundial. Sin embargo, Chile ostenta el primer lugar en
recoleccién artesanal de este tipo de recursos, acaparando cerca
del 40% de las toneladas obtenidas de manera artesanal a nivel
mundial. Ahora bien, las cifras muestran lo reducidos que resul-
tan los volimenes de algas obtenidos a través de recoleccién
artesanal frente a los registrados por aquellos paises acuiculto-
res. En este sentido, Chile posee un gran potencial natural, pero
una gran brecha en materia de tecnificaciéon para estos cultivos.

En términos concretos, la produccién de algas chilenas ha pasa-
do de constituir el 2,4% al 1,8% de la produccién global de algas
(cultivadas y recolectadas) dentro del periodo 2008-2012, si bien
estos voliumenes representan el 20% del mercado mundial de las
algas destinadas a la industria alimentaria®. A grandes rasgos,
la produccién de algas destinadas a la industria de ingredien-
tes puede ser dividida en: Algas Rojas (Rhodophyta), Pardas
(Phaeophyta) y Verdes (Chlorophyta). Las primeras son utiliza-
das como materias primas en la produccién de agar (Gelidium y
Gracilaria spp) y carrageninas (Mazzaella, Sarcothalia y Gigartina
spp, conocidas como “Lugas”). Las segundas, en cambio, son
requeridas en la fabricacién de alginatos (Lessonia y Macrocystis
spp, principalmente).
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Tabla 2-7: Recoleccién de algas frescas (toneladas) a nivel global.

LUGAR MUNDIAL

1 Chile 384.563 368.032 368.580 403.496 436.035
2 China 366.100 276.170 246.620 274.060 257.640
3 Noruega 154.215 160.361 158.516 152.382 140.336
4 Japén 104.668 104.103 97.231 87.779 98.514
5 Francia 39.757 18.907 22.597 47.307 41.229
6 Irlanda 29.500 29.500 29.500 29.500 29.500
7 Islandia 22.559 22.563 21.014 15.737 18.079
8 Sudéfrica 10.788 10.748 11.821 10.901 14.509
9 Canada 17.715 43.300 43.431 14.824 13.833
10 Corea 13.866 10.843 13.043 14.787 10.123
Otros paises 56.794 47.414 37.057 47.225 47.583

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Figura 2-7: Recoleccién normalizada de algas frescas (ton) a nivel global.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO
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En Chile, existen empresas nacionales orientadas a la produccién
de estos tres tipos de algas. Cada uno de estos actores presenta
distintos niveles de tecnologia, lo cual los diferencia en funcién
del grado de sofisticacién que alcanzan sus productos finales. De
esta manera, mientras algunos son capaces de generar ingre-
dientes listos para su aplicacién, otros sélo alcanzan el grado de
producto semi-acabado.

Resulta importante destacar que la acuicultura de algas surge
en la década de los 70’ a nivel nacional. Su desarrollo, si bien
limitado, nace de la falta de materia prima para la produccién de
agar, espesante alimentario producido principalmente a partir de
la especies Gracilaria (Pelilllo). Esta situacién motivé a la empresa
de ingredientes a colaborar en el desarrollo de técnicas de cultivo
que permitieran mantener la produccién de manera sustentable.
Actualmente, la industria nacional de agar se abastece en un 80%
de materia prima cultivada, y un 20% de materia recolectada de
manera artesanal". Si bien han existido otras instancias orienta-
das al desarrollo de la acuicultura de algas en Chile, estas inicia-
tivas han sido aisladas. Un ejemplo de ello es el Consorcio BAL
Biofuels, creado a partir del proyecto cofinanciado por INNOVA
Chile y el Ministerio de Energia “Consorcio Biotecnoldgico De [+D+i
para la Produccién de Biocombustible a Partir del Alga Macrocystis
Pyrifera”. Este proyecto estuvo inicialmente orientado a la obten-
cion de biocombustibles, propuesta de valor que migré con los
anos hacia la produccién paralela de quimicos de alto valor agre-
gado y, como producto secundario, biocombustibles®.

En efecto, las Unicas especies de macroalgas cultivadas en Chile

reportadas a la FAO corresponden a Gracilaria chilensis (Pelillo),

IIl. Entrevista personal con Héctor Patifio, Gerente de Desarrollo y Nuevos
Negocios, Algas Marinas S.A.

y Macrocystis pyrifera (Huiro), las cuales sumaron en conjunto
cerca de 88.000 ton frescas durante el afio 2008, periodo donde
los centros de cultivo nacionales registraron su mayor produc-
tividad, acorde a los registros del Servicio Nacional de Pesca y
Acuicultura (Sernapesca)'®.

La Tabla 2-8 compara a nuestro pais con las tres mayores poten-
cias productivas para este tipo de recursos: China, Indonesia y
Filipinas; discriminando entre algas rojas, pardas y verdes. Dentro
de estos paises asidticos, sélo China se pondera como un impor-
tante productor de algas pardas, limitdndose exclusivamente a la
acuicultura y superando a nuestro pais en aproximadamente 20
veces en tonelaje.

Respecto a la extraccion de algas pardas en Chile, resulta inte-
resante destacar que, durante la primera mitad de la década del
2000, los desembarques se mantuvieron cercanos a las 200.000
ton anuales, aumentando a casi 400.000 ton para el afio 2013,
De estos desembarques, un 80% corresponden al Chascén o
Huiro Negro (Lessonia nigrescens, hoy denominada también L.
spicata o L. beterona). En China, en cambio, las algas pardas de
mayor abundancia corresponden a Laminaria japdnica, la cual
acapara entre el 70% vy el 75% del tonelaje reportado dentro del
periodo citado.

En algas rojas, Indonesia ha liderado la produccién mundial, dedi-
candose al cultivo de estas de forma exclusiva (particularmen-
te de Eucheuma y Gracilaria). De esta manera, ha triplicado las
toneladas para este tipo de materias primas dentro de los Uulti-
mos 5 afios, superando en casi 70 veces el volumen de algas
rojas producidas en terreno nacional (compuesto por Lugas para
la industria de la carragenina y en segundo lugar a Gracilaria
o Pelillo, para la de agar). En China, la oferta se concentra en
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especies Gracilaria y Porphyra; mientras que en Filipinas, mas del 90% de la producciéon se encuentra concentrada en cultivos de
Kappaphycus alvarezii.

Por dltimo, las algas verdes se presentan como una divisién de menor envergadura a nivel global en comparacién a algas rojas y
pardas, donde China triplica los volimenes productivos reportados por Filipinas. En esta divisién, Chile sélo reporta cultivos modestos
de Haematococcus pluvialis (microalga secada por su alto contenido de astaxantina), industria que cuenta con un limitado nimero
de actores a nivel nacional, y que se encuentra aun en fase de desarrollo.

Tabla 2-8: Produccién de algas (ton) en Chile y en las principales potencias productivas asiaticas.

ALGAS PARDAS

2009
Chile 257.949 296.717 271.263 313.740 345.353
Acuicultura 1 5 12 0
Recoleccion 257.948 296.712 271.251 313.740 345.353
China 5.396.445 5.543.485 5.587.550 5.994.165 6.758.500
Acuicultura 5.396.445 5.543.485 5.587.550 5.994.165 6.758.500

ALGAS ROJAS

2009
Chile 148.274 159.467 109.479 104.225 94.744
Acuicultura 21.686 88.147 12.150 14.469 41N
Recoleccién 126.588 71.320 97.329 89.756 90.633
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ALGAS ROJAS

2009

China 2.027.560 2.395.370 2.285.030 2.602.840 3.191.070
Acuicultura 2.027.560 2.395.370 2.285.030 2.602.840 3.191.070
Filipinas 1.660.177 1.734.240 1.795.411 1.834.323 1.746.409
Acuicultura 1.659.789 1.733.806 1.794.938 1.833.865 1.746.004

Recoleccién 388 434 473 458 405
Indonesia 2.147.978 2.966.586 3.917.714 5.175.680 6.522.495
Acuicultura 2.145.061 2.963.556 3.915.017 5.170.201 6.514.854

Recoleccién 2.917 3.030 2.697 5.479 7.641

ALGAS VERDES

2009
Chile 16 38 12 5 15
Acuicultura 16 38 12 5 15
China 12.640 10.750 11.300 9.300 9.100
Acuicultura 12.640 10.750 11.300 9.300 9.100
Filipinas 4.288 3.881 4.309 5.145 3.928

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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En ultimo término, cabe destacar que, del total de la produccién
nacional registrada de algas por el Sernapesca, se estima que
mas del 90% de esta es exportada como producto seco pica-
do'"'; ya sea para ser destinada a consumo directo o para proveer
a industrias de fabricaciéon de hidrocoloides, ubicadas principal-
mente en Asia.

Ill. Entrevista personal con Sergio Mesa, Encargado Algas y Acuicultura
Pequefia Escala, Divisidon Acuicultura, Subsecretaria de Pesca.

Particularmente, vale la pena destacar la oportunidad a nivel
nacional que representa la explotacién y el eventual cultivo de
algas pardas en Chile, recurso que corresponde al 75% de total
de algas recolectadas artesanalmente en terreno nacional, supe-
rando las 350 mil toneladas anuales 2013"". Actualmente, su
extraccién se realiza principalmente entre las regiones de Arica y
Parinacota y Biobio, y con intensidad en las regiones de Tarapaca,
Antofagasta y Atacama.
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3. FACTORES ESTRATEGICOS TECNOLOGICOS

CONTENIDO

3.1 TIPOLOGIA DE PRODUCTOS EXISTENTES

3.2 NIVEL TECNOLOGICO Y CAPACIDAD DE
INFRAESTRUCTURA INSTALADA

3.3 DESARROLLO DE LA [+D+l

3.1 TIPOLOGIA DE PRODUCTOS EXISTENTES

El segundo capitulo del informe previo de este estudio presenté
la tipologia de productos, tanto en el drea de ingredientes funcio-
nales y de aditivos especializados. Dentro de estos se establecie-
ron definiciones y se apunté a una identificacion temprana de
ingredientes representativos dentro de cada categoria. En este
capitulo, se identifican dentro de estos las categorias de mayor
crecimiento en los Ultimos siete afos, tiempo elegido para captu-
rar adecuadamente los ciclos tipicos relacionados al desarrollo
de ingredientes. En primer lugar, se establecieron las categorias
de ingredientes de mayor actividad comercial dentro del perio-
do para ambas macrocategorias: aditivos especializados e ingre-
dientes funcionales. Posteriormente, dentro de cada una de estas
categorias, se identificaron los tres ingredientes naturales de
mayor actividad.

Realizando un monitoreo de la actividad cientifica, patentamien-
to, difusién a través de medios no cientificos y lanzamiento de
nuevos productos relacionados a esos ingredientes en particular,
fue posible detectar tendencias de mercado, asi como también
la duracién e impacto de los ciclos de actividad en torno a estos
ingredientes; elementos que conllevan al desarrollo de una paleta
de ingredientes de alto valor para un mercado dindmico. Es inte-
resante notar el efecto de las decisiones de las grandes compa-
fifas de ingredientes sobre el resto de su industria, por ejemplo,
en el aflo 2011 General Mills y Nestlé, anunciaron la eliminacién
de ingredientes artificiales de sus productos, causando una reac-
cién en cadena reflejada en un peak en las publicaciones de difu-
sién sobre ingredientes naturales transversal a todas las cate-
gorias de ingredientes funcionales y aditivos especializados. Los
principales resultados se describen a continuacién.

3.1.1 Ingredientes Funcionales

Las categorias de ingredientes funcionales con mayor activi-
dad en cuanto a lanzamientos de productos en el periodo 2008-
2014 se presentan en la Figura 3-1. Las categorias con activi-
dad mas robusta durante todo el periodo corresponden a Salud
Inmunoldgica, Salud Digestiva y Salud Metabdlica. La categoria
Salud Cerebral ha experimentado un gran crecimiento, pero solo
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en los dltimos tres afos, lo que la constituye como una cate-
goria joven, pero de alta proyeccién, dada su importancia en la
formulacién de alimentos para (1) recién nacidos e infantes y
(2) alimentacién del adulto mayor, dos categorias de productos
que presentan una considerable elasticidad en los precios de los
productos que las componen. La categoria Nutriciéon Deportiva y
de Rendimiento también presenta crecimiento y robustez, pero
comparada con la categoria de Salud Inmunolégica solo repre-
senta alrededor de un tercio de su impacto (en términos de lanza-
miento de nuevos productos). Las categorias restantes presentan
una actividad minoritaria, ya sea por tratarse de aspectos que
se relacionan con condiciones crénicas, tales como Salud Osea %
Salud Cardiovascular, o por pertenecer a segmentos de merca-
do que ya se encuentran maduros y con menor elasticidad de
precios, como la categoria Control de Peso.

3.1.1.1 Salud Inmune

La Figura 3-2 presenta el seguimiento a las actividades de publi-
cacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de
nuevos productos para los tres ingredientes naturales principales
del segmento Salud Inmunolégica, correspondientes a catequi-
nas de té verde, granada y probiéticos.

Es interesante notar, a partir del caso de las catequinas, como
una actividad cientifica ya madura, que dentro del periodo se
mantiene alta y solo experimentando peaks modestos, permi-
te tener una sdlida base para una actividad de patentamiento
constante vy, a partir de 2011, en franco aumento. Esto permite
a su vez que la actividad de lanzamiento de nuevos productos
también se desarrolle con un crecimiento constante y directa-
mente relacionada con la aparicién de nuevas patentes
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Figura 3-1: Lanzamientos de productos dentro de las categorias de Ingredientes Funcionales para el periodo 2008-2014.

Fuente: Elaboracién propia.

El caso de la granada aplicada como un ingrediente permite mostrar claramente como un peak en la actividad cientifica tiene un
reflejo inmediato, acompafiado de difusién a través de medios menos especializados, permite incrementar el nimero de lanzamientos
de productos, sobre todo si se trata de productos de una sofisticacién media, como la industria de jugos. Sin embargo, para mante-
ner la actividad comercial e incrementarla, luego del peak de articulos cientificos (Figura 3-2), se debe abrir paso al patentamiento
de nuevas aplicaciones (como se observa en torno al afno 2013). Esto permite sustentar el lanzamiento de nuevos productos sobre
evidencia cientifica robusta, retroalimentando y estimulando ademas la actividad de investigaciéon para nuevas aplicaciones.

En el caso de los probidticos, es posible observar tres peaks de actividad cientifica en el periodo consultado, generados principal-
mente por el esfuerzo constante de tratar de demostrar por medio de soporte investigativo un efecto real y especifico sobre la salud
humana, sin llegar a un consenso con respecto a los mensajes o claims declarables para ellos sobre cudl es la mejor flora intestinal
para mantener la salud del ser humano.
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Figura 3-2: Ciclos de publicacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de nuevos productos
para los tres ingredientes naturales principales del segmento Salud Inmunolégica.

SALUD PROBIOTICOS
INMUNOLOGICA

Fuente: Elaboracién propia.

Sin embargo, aun sin acuerdo de la comunidad cientifica, esta actividad cientifica ha permitido mantener la generacién de material
constante para su difusién, y para lograr mantener una actividad creciente de patentamiento, que permite aumentar el lanzamiento
de productos de una manera mas explosiva a partir del 2011. No obstante, cabe hacer notar que este crecimiento a una mayor tasa
también se ve potenciado por el experimentado por el sector de lacteos, en que estos productos se han posicionado como consumi-
bles mas alla de la asociacién clasica del desayuno.

3.1.1.2 Salud Digestiva
La Figura 3-3 presenta el seguimiento respecto de los tres principales ingredientes naturales del segmento Salud Digestiva, corres-
pondientes a prebidticos, probidticos y fibra.

El caso de los prebidticos permite ver como periodos de actividad cientifica de conceptos mas complejos, tardan mas tiempo en verse
reflejados en una mayor actividad de lanzamientos de productos. En efecto, el concepto de probiético, en que el consumo directo de
una cepa dada de microorganismos beneficiosos para repoblar una flora intestinal natural saludable es un mensaje relativamente facil
de transmitir al publico y ser entendido por este. Sin embargo, el concepto de prebidtico, es decir, el consumo de un carbohidrato no
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digerible por el ser humano, pero que sirve de alimento para una cierta flora intestinal, y cuyos efectos positivos se manifiesta a su
vez a través de otros productos de ese metabolismo microbiano, es mds complejo de empaquetar y publicitar a un consumidor medio.
Es por esto que aun cuando el peak de actividad cientifica en torno a prebidticos se constata en 2009, y gatilla un incremento en la
actividad de patentamiento a partir de 2010, el lanzamiento de nuevos productos con el concepto no alcanza su peak sino hasta el
2012. Dado que no existen claims aprobados directamente para prebidticos de forma genérica, su lanzamiento de productos, luego
de una tendencia a la baja, solo se reactiva tras un nuevo incremento en la actividad cientifica y de patentamiento.

El caso de las fibras, similar al de las catequinas, corresponde a un ingrediente ampliamente estudiado y cuyos claims saludables han
sido aprobados a medida que estos estudios muestran un efecto comprobado sobre el consumidor promedio. Esto a su vez soporta
una actividad de patentamiento con constante tendencia al crecimiento, que se refleja en un aumento a tasas relativamente cons-
tantes en el lanzamiento de productos. Sin embargo, por tratarse de un ingrediente dificilmente diferenciable por el consumidor, y
disponible a partir de varias fuentes de alimentos no procesados, puede sufrir estancamientos, en los que ha sido importante realizar
una constante difusién por medios no cientificos.

Figura 3-3: Ciclos de publicacion cientifica, patentamiento, difusion y lanzamiento de nuevos productos
para los tres ingredientes naturales principales del segmento Salud Intestinal.

SALUD PREBIOTICOS
DIGESTIVA
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3.1.1.3 Salud Metabdlica

La Figura 3-4 grafica la evolucién en la situacién de los tres ingre-
dientes naturales principales para el segmento Salud Metabdlica,
correspondientes a pectinas, beta-glucanos y almiddn resistente.

Las pectinas corresponden a un ingrediente ya maduro como
aditivo en la industria alimentaria, pero que ha experimentado un
resurgimiento a partir de la actividad cientifica que lo ha ligado
a presentar actividad beneficiosa a partir de su modulacién en la
absorcién del colesterol y al efecto prebidtico de su metaboliza-
cion en el intestino grueso.

El periodo presenta tres peaks de actividad cientifica, considera-
do alto en un periodo de siete afios, los que se han visto inme-
diatamente reflejados en publicaciones de difusiéon no cientifica,
en que construir un nuevo mensaje sobre un concepto existente
ha resultado mas efectivo. Sin embargo, por tratarse de un ingre-
diente industrial maduro, la actividad de patentamiento aparece

como constante, asi como el crecimiento en el lanzamiento de
productos, el cual presenta un crecimiento constante dentro del
periodo observado.

El caso del almiddn resistente presenta dos claros peaks de acti-
vidad cientifica, que a su vez repercuten en un aumento de la
actividad de patentamiento asociado. Una vez mds, debido a la
dificultad de construir un mensaje de facil difusién a partir de
nuevos ingredientes, en que el consumidor puede verse intimida-
do por palabras asociadas a otras aplicaciones o a altas calorias
(almidén) o a conceptos negativos o dificiles de explicar (resis-
tente), repercuten en una demora en el reflejo de la actividad
cientifica y de patentamiento en lograr un peak en el lanzamiento
de productos, y requiere un gran apoyo de la simplificacién y
difusiéon del mensaje. Tal como en el caso de los probiéticos, el
aumento de la actividad cientifica en el sequndo peak ha permi-
tido revertir la disminucién en el lanzamiento de productos luego
de que el consumidor ha disminuido su interés en el ingrediente.
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Figura 3-4: Ciclos de publicacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de nuevos productos
para los tres ingredientes naturales principales del segmento Salud Metabdlica.

SALUD ALMIDON
METABOLICA RESISTENTE

Fuente: Elaboracién propia.

Las categorias de aditivos especializados con mayor actividad en el periodo analizado se grafican en la Figura 3-5. De estas, las mas
destacadas corresponden a (1) estabilizantes y gelificantes, (2) antioxidantes y (3) colores. Las categorias preservantes y endulzantes
han frenado su crecimiento dentro de los ultimos dos afos.

Este hecho se encuentra asociado a que, dado que este tipo de ingredientes deben reemplazar a otros de tipo commodity, resul-
ta dificil incorporarlos en alimentos sin alterar el precio del producto final, lo cual es penalizado por los consumidores, quienes no
perciben un beneficio que justifique estas alzas. Las otras categorias presentan crecimiento mucho mas modesto dentro del periodo
de estudio.
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Figura 3-5: Lanzamientos de productos dentro de las categorias de Ingredientes Funcionales
para el periodo 2008-2014. Estabilizantes y Gelificantes
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Fuente: Elaboracién propia.

3.1.2.1 Estabilizantes y gelificantes

La Figura 3-6 presenta el seguimiento respecto de los tres ingredientes naturales principales del segmento estabilizantes y gelifican-
tes, correspondientes a goma xantan, goma guar y pectinas. Todos ellos corresponden a ingredientes maduros, lo que se refleja en
una actividad cientifica que comienza en un nivel alto, y que presenta peaks propios de la adaptacién a nuevas aplicaciones y a la
atencién que atraen debido a su condicién de ingrediente natural, pero que no se refleja en un incremento marcado en la actividad
de patentamiento, en que solo la goma xantan mostré un ligero aumento de actividad.

El lanzamiento de nuevos productos conteniendo estos ingredientes ha seguido el mismo patrén, debido a que su uso en la formulacién
de alimentos se encuentra ampliamente distribuido. Adicionalmente, su condicién de ingredientes naturales favorece su crecimiento.
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Figura 3-6: Ciclos de publicacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de nuevos productos para
los tres ingredientes naturales principales del segmento Estabilizantes y Gelificantes.

ESTABILIZANTES PECTINAS
Y GELIFICANTES

Fuente: Elaboracién propia.

3.1.2.2 Antioxidantes

La Figura 3-7 grafica la evolucién de los tres ingredientes naturales en la categoria antioxidantes, correspondientes a acido tartarico,
extracto de romero y resina de guaiacum. El caso de los antioxidantes contrasta fuertemente con el caso de los estabilizantes, debi-
do a que se encuentran mas influenciados por las tendencias de consumo actuales, que posicionan este tipo de ingredientes como
funcionales. Puede verse asi que incluso antioxidantes ya establecidos como el cido tartdrico experimentan una intensificaciéon de
su actividad cientifica. Este tipo de ingredientes ya maduros dentro del mercado, se benefician por las nuevas tendencias de consu-
mo que favorecen a los ingredientes de origen natural, pudiendo experimentar incrementos en el nimero de patentes para nuevas
aplicaciones sin requerir de una intensificacién previa de la actividad cientifica.
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Esto difiere de la utilizacién de nuevas fuentes de antioxidantes naturales, como puede ser el extracto de romero, o la resina de guaia-
cum. Aunque, en ambos casos, se aprecia una dindmica muy diferente a la de ingredientes ya establecidos, el extracto de romero y
la resina de guaiacum tienen dindmicas muy diferentes. El nUmero de publicaciones cientificas sobre el extracto de romero no se ha
visto incrementado, pero esto no ha limitado la presentacién de nuevas patentes para aplicaciones, impulsadas mayoritariamente
por la difusién de informacién a través de medios no cientificos. Esto ha contribuido a un aumento considerable en el nimero de
lanzamientos de productos hasta el afio 2013.

El caso del guaiacum, por tratarse de un fruto mas exdtico, presenta un comportamiento mas erratico, en que la produccién cientifica
no ha tenido un crecimiento continuo o consistente, lo que se ha visto reflejado en similares patrones en cuanto a patentamiento,
difusién de la informacién, y lanzamiento de nuevos productos.

Figura 3-7: Ciclos de publicacién cientifica, patentamiento, difusiéon y lanzamiento de nuevos productos
para los tres ingredientes naturales principales del segmento Antioxidantes.

ANTIOXIDANTE Acipo TARTARICO
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3.1.2.3 Agentes de Retencién del Color

La Figura 3-8 resume el comportamiento de los tres colores natu-
rales con mas presencia en el lanzamiento de nuevos productos
para el periodo 2008-2014, los que corresponden a curcuming,
carmin, y extracto de paprika. El caso del mercado de colores
naturales corresponde a un nuevo segmento, en que adn resta
realizar mucha investigacién y desarrollo para encontrar nuevas
fuentes de pigmentos, optimizar los métodos de extracciéon de
estos y poder adecuar las técnicas para la estabilizacién de los
compuestos involucrados, que tienen por naturaleza propia ines-
tabilidad frente al dafio fotoluminico, cambios de acidez o abusos
de temperatura.

Es por esto que tanto en el caso de la curcumina como en el del
carmin se pueden observar amplios peaks en materia de investi-
gacién, o bien, un crecimiento constante de publicaciones cienti-
ficas. Esto, a su vez, se traduce a un activo elemento de patenta-
miento y un aumento en el nimero de lanzamiento de productos
que han reemplazado sus colorantes artificiales por colores de
origen natural.

El caso del extracto de paprika es de interés para Chile, ya que la
produccién de extractos colorantes a partir de hortalizas es una
tendencia que se ha comenzado a desarrollar por ciertos actores
de la industria local, destcando el caso de FMC Chile. Para ello, se
utiliza como base de procesamiento la paleta de materias primas
nativas disponible en la regién, caracterizada por una gran diver-
sidad de tubérculos y berries.

Estos ultimos forman parte de las tendencias mas novedosas
dentro del mundo de los colorantes naturales, lo que se refleja en
los bruscos cambios en los ciclos de actividad cientifica asociada,

su traduccién a patentes, y su difusién a través de medios no
cientificos. Respecto al lanzamiento de nuevos productos liga-
dos a estos ingredientes, se puede apreciar que esto solo se ve
influenciado un afo después de inicio de la difusién de las propie-
dades del nuevo ingrediente.
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Figura 3-8: Ciclos de publicacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de nuevos productos
para los tres ingredientes naturales principales del segmento Colores.

COLORES EXTRACTO DE
PAPRIKA

Fuente: Elaboracién propia.

3.2 NIVEL TECNOLOGICO Y CAPACIDAD DE INFRAESTRUCTURA INSTALADA
3.2.1 Diagnésticos realizados desde el afio 2008 al 2013

En el periodo considerado entre los aflos 2008 al 2013 el Gobierno de Chile, a través de diversas agencias, ha elaborado al menos
siete informes que dicen relacién con los esfuerzos de innovacién en el sector agroalimentario. A saber, estos informes incluyen
los reportes:

- “Innovacién para la Potencia Alimentaria: Diagndstico de Recursos Humanos e Infraestructura en Tecnologia, Inocuidad
y Calidad de Alimentos”, 2008, Minagri-FundaciéncChile.

- “Desdfios de la industria de Alimentos Procesados-Alimentos Funcionales”, mayo 2009, Elaborado por ASVID Ltda.
para el CNIC.
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- “Agenda de Innovacién y Competitividad 2010-2020”,
marzo 2010, Elaborado por el CNIC.

- “Informe de avance: Identificacion de requerimientos
cientifico-tecnoldgicos derivados de sectores priorizados”,
2010, Secretaria Ejecutiva CNIC.

- “Identificaciéon y Andlisis de las Fortalezas y Restricciones
del Crecimiento Agroalimentario Chileno al afio 2017”, 2011,
Qualitas-ODEPA.

- “Estudio 4: Alimentos Procesados, Linea Base 2010 y
Prospectiva 2030. Visién Chile Agroalimentario, Forestal
y Rural 20307, 2011, FIA, Mauricio Cafioles Salvo, Ing.
Agrénomo, PhD.

- “Diagnéstico y estrategia de desarrollo para el sector
horticola chileno”, 2013, Facultad de Ciencias Agronémicas
Universidad de Chile-FIA.

En estos estudios existe un consenso general en el diagnéstico
que sefnala la falta de infraestructura de pilotaje como una de las
brechas mas importantes existentes en Chile que debe superarse
para poder llegar a ser un pais lider a nivel mundial en materia
de produccién alimentaria. Esto, debido a que en la mayoria de
los casos, los desarrollo de productos, ingredientes y procesos
efectuados a nivel de laboratorio o pequefia escala dentro de
empresas o a nivel de emprendimientos no pueden concretarse
en oportunidades de negocio debido a que requeririan para esto
instalaciones que les permitan hacer prototipaje y escalamiento,
asistidos por personal técnico altamente calificado. Para lograr
este objetivo se ha sugerido que el Estado debiese aportar los
recursos para la inversion inicial en infraestructura y equipamien-
to; asi como también para cubrir los costos fijos de la operacién
siendo los costos variables financiados con los ingresos genera-
dos por la prestacién de servicios.

A lo largo del tiempo se han implementado diferentes programas
destinados a incentivar la investigacién, el desarrollo y la innova-
cién en productos, ingredientes o procesos a escala piloto para
fomentar el crecimiento de la industria alimentaria nacional. Es
por esto que hoy se pueden encontrar instalaciones que cuentan
con diferentes capacidades de pilotaje a nivel de Universidades,
Institutos Regionales e incluso algunas empresas del area privada.

Tanto el “Catastro de Capacidades de Investigacion Desarrollo
e Innovacién” efectuado por el Programa de Innovacién en
Alimentos mas Saludables (PIA+S) de FIA y CORFO a fines del
afno 2012, como la informacién complementaria obtenida duran-
te nuestras visitas a terreno, confirman la existencia de instala-
ciones de nivel piloto. Sin embargo, estas presentan uno o mas
de los factores limitantes enumerados a continuacién, los cuales
impiden su funcionamiento en forma 6ptima y dificultan su rol en
cuanto a cerrar la brecha existente:

1. Problemas de escala: la capacidad de sus equipos es
demasiado pequena y no permite producir muestras para
pruebas comerciales.

2. Adolecen de una masa critica, en cuanto a capital humano
y equipamiento, para funcionar en forma mas o menos
continua tal que permita su sustentabilidad financiera.

3. Muchas de las instalaciones no cuentan con los
requerimientos minimos para ser certificadas como
instalaciones de grado alimentario.

4. Las instalaciones nacieron para cumplir un rol determinado
dentro de un proyecto especifico, luego del cual no han
tenido un uso alternativo.
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5. Falta de asociatividad entre instalaciones existentes a nivel
nacional, o incluso dentro de instituciones, lo que no permite
catastrar y organizar su existencia y demanda, lo que impide
la optimizacién del uso del recurso).

6. Algunas de estas lineas piloto estan al interior de
instituciones que impiden, por diversos motivos, ser
utilizadas para dar servicios tecnolégicos de desarrollo a
entes privados.

7. Algunas de estas lineas piloto estan al interior de empresas
privadas y no estan disponibles para dar servicios de pilotaje
a otras empresas.

$IPTQ
PIA+S

Programa de Innovacién
en Alimentos + Saludables

En la actualidad, el “Catastro de Capacidades de Investigacion
Desarrollo e Innovacion”, efectuado por el Programa de Innovacién
en Alimentos mas Saludables (PIA+S) de FIA a fines del afio 2012,
se mantiene como el levantamiento mas acabado en esta mate-
ria. Dicho registro, disponible a través del Sistema de Informacién
online del Programa, detalla informaciéon correspondiente a
67 grupos de investigacion en materia alimentaria los cuales
reunian a 239 investigadores. Estos se encuentran distribuidos
en 23 instituciones: 19 universidades, 3 centros de investigacion
y 1 fundacién.

No todo el equipamiento catastrado por esta plataforma se
encuentra orientado a la produccién de ingredientes, encontran-
dose principalmente destinado al procesamiento de productos

formulados o a procedimientos analiticos. Sin embargo, en mate-
ria de ingredientes, se destacan los siguientes:

1. INIA, Intihuasi. Planta piloto de extraccién de aceite.

2. INIA, La Platina. Capacidades para extraccién por solvente de
colores naturales y compuestos bioactivos.

3. Pontificia Universidad Catdlica de Chile. Planta piloto de CO,
para extraccién supercritica.

4. Universidad de Chile.

a. Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas,
equipos de secado, y secado spray.

b. Grupo de Investigacién de Alimentos e Ingredientes
Funcionales (GIAF). Linea de produccién de pulpas,
jugos y productos lacteos.

c. Instituto de Nutriciéon y Tecnologia de los
Alimentos (INTA). Planta piloto y productiva de
acidos grasos Omega-3.

5. Universidad de Santiago de Chile.

5.1 Centro de Estudios de la Universidad de Santiago (CEUS).
Planta piloto de extrusion.

6. Centro Regional de Estudios en Alimentos y Salud (CREAS).
Equipos de secado, filtrado, evaporacién vy liofilizacién.

7. Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso.
7.1 Escuela de Alimentos. Planta piloto de alimentos.

7.2 Escuela de Ingenieria Bioquimica. Centrifuga, reactores y
fermentadores.

8. Universidad de La Serena, Departamento de Ingenieria de
Alimentos. Planta piloto para procesamiento de alimentos.
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3.2.2.1 Capacidad instalada en el sector privado

La informacién disponible para este sector no es de conocimiento
publico, por lo que la presentada a continuacién ha sido recopi-
lada a través de comunicacién directa con fuentes primarias. En
primer término, se han detectado dos empresas que disponen de
instalaciones disponibles para el desarrollo de ingredientes y su
aplicacién a productos: Alfa Chilena, que cuenta con una planta
piloto para la elaboracién de embutidos, y Eman S.A., que ostenta
una linea de alimentos, bebidas y licores, disponibles para prestar
servicios de desarrollo a externos.

Aunque Nestlé en su planta de Maipu cuenta con un centro de
[+D que incluye una planta piloto enfocada al desarrollo de galle-
tas, equipada con tecnologias tales como co-extrusién, esta
no se encuentra disponible para prestar servicios de desarrollo
a externos a la compafiia. Por otra parte, Gelymar, cuenta con
una planta piloto bien equipada para el desarrollo de productos
carnicos y lacteos, pero se encuentra enfocada principalmente
al testeo de las soluciones de ingredientes a nivel de prototipo
en las matrices alimentarias de los clientes a los cuales proveen.

3.3 NIVEL DE LA |+D+1 EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

A partir de la informacién disponible a octubre de 2014 en el
Repositorio Institucional de CONICYT y en la Base Nacional de
Proyectos FIA se determiné que entre los afios 2009 y 2014
se han ejecutado en Chile 1145 proyectos con financiamiento
publico directamente relacionados con los sectores Acuicola,
Agricola, Dulceacuicola, Forestal, y Pecuario, exclusivamente
en tematicas de Procesamiento/Transformacién, Agroindustria
y Tecnologia de los Alimentos, Biotecnologia, Control Bioldgico
de Plagas y Enfermedades, Alimentacién y Nutricién Animal,
Manejo Productivo, Sustentabilidad y Produccién limpia,

Recursos Naturales y Medio Ambiente, Inocuidad Alimentaria y
Alimentos funcionales.

Dado el enfoque de este informe, cabe destacar que de estos
1145 proyectos, la gran mayoria se encuentra ligado al manejo
productivo del sector agropecuario, a estudios de condiciones de
post-cosecha y/o asociados a la implementacién de tecnologias
de la informacién, entre otros. Solamente 202 proyectos (17,6%
del total de proyectos en el area de alimentos) estuvieron enfo-
cados directamente en temas de tecnologia alimentaria, procesa-
miento y biorrefineria; pertinentes al desarrollo de la industria de
alimentos hacia la produccién de productos procesados de mayor
valor agregado. Estos proyectos pueden categorizarse de la
siguiente manera (1) Nuevos procesos, (2) Nuevos productos, (3)
Nuevos ingredientes, o una combinacién de estas categorias, o
bien a proyectos enfocados netamente a mejoras de (4) Gestién.

Figura 3-9: Distribucién de proyectos en las categorias
Nuevos Productos, Nuevos Procesos, Nuevos Ingredientes
y Gestién, para el periodo 2009-2014.

NUEVoOS NUEVOS
PRODUCTOS INGREDIENTES

70 30

34

NUEvVoOS
PROCESOS

29

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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Como se puede apreciar en la Figura 3-9, la mayor parte de los
proyectos se encuentra asociado a la generacién de nuevos
productos de consumo directo, encontrandose mas de un tercio
de estas iniciativas vinculadas al desarrollo de nuevos procesos
para su fabricacién. Cabe mencionar que un gran ndmero de este
set corresponde a proyectos de pequefa envergadura, de una
fuerte componente microempresarial (por ejemplo, productos
tradicionales con sello local llevados a escala productiva, o planes
de negocio orientados a su comercializacién en el extranjero).

Ahora bien, resulta interesante que, de un total de 202 proyectos
catastrados, 87 se encuentren asociados al desarrollo de Nuevos
Procesos. Por otra parte, 64 fueron catalogados bajo la categoria
Nuevos Ingredientes, evidenciando una fuerte tendencia no sélo
hacia el desarrollo de nuevas tecnologias en materia de procesa-
miento de alimentos; sino también hacia una industria mds espe-
cializada, capaz de dar una doble mirada a sus materias primas y
al potencial que estas encierran.

El desarrollo de la industria de Ingredientes Funcionales nacional
debiese apuntar a balancear las tematicas de los proyectos de
innovacién chilenos, de tal manera que estos respondan a las
tendencias del mercado, facilitando el escalamiento de las inicia-
tivas ya ejecutadas, dando mayor énfasis al desarrollo de produc-
tos de mayor valor agregado vy, particularmente, a la produccién
de ingredientes y al desarrollo de la plataforma tecnolégica nece-
saria para apoyar este sector.

En este sentido, destacan las siguientes iniciativas, de carac-
ter reciente, impulsadas por distintas agencias del Gobierno
que buscan apoyar el fomento e innovacion en materia de
alimentos saludables:

- Acuerdo de Produccién Limpia de Alimentos Saludables
(APLAS): firmado en noviembre 2015 entre CORFO y la
Agencia Chilena para la Inocuidad Alimentaria (ACHIPIA), el
Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP) y el Consejo
Nacional de Produccién Limpia (CPL).

- Convenio firmado en noviembre 2015 por la CORFO vy FIA,
con el fin de impulsar la industria de alimentos saludables.

- Adicionalmente, destaca la convocatoria nacional realizada
por FIA durante el segundo semestre de 2015, denominada
“Proyectos de Innovacién en Alimentos Saludables”.

La convocatoria recibié 51 propuestas, de las cuales 5
recibieron financiamiento para su desarrollo.

Estos acuerdos y convocatorias ratifican la intenciéon del Gobierno,
y particularmente de FIA y CORFO, de potenciar esta industria;
iniciativa que data del 2012, con la creacién del Programa de
Innovacién en Alimentos mas Saludables (PIA+S).
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4. FACTORES ESTRATEGICOS CULTURALES

CONTENIDO

4.1 CAPITAL HUMANO

4.2 CAPITAL HUMANO AVANZADO
4.3 CAPITAL SOCIAL

4.1 CAPITAL HUMANO

Los reportes “Innovaciéon para la Potencia Alimentaria: Diagndstico
de Recursos Humanos e Infraestructura en Tecnologia, Inocuidad
y Calidad de Alimentos” (2008)' y “Desafios de la industria de
Alimentos Procesados-Alimentos Funcionales” (2009)?, ya iden-
tificaban una seria falencia en la formaciéon de capital humano
necesario para potenciar el sistema de innovacién en alimentos
del pais. Por ejemplo, se indicaba que la oferta educativa dispo-
nible en el area alimentos no estaba necesariamente relacionada
con las tematicas requeridas ni con los aspectos regionales de
relevancia, y que se concentraba en regiones en que la produccién
agroindustrial no es la actividad principal. Esta oferta educativa
estaba fuertemente inclinada a las ciencias agrarias, siendo nueve
veces mayor su oferta por sobre las de tecnologia de alimentos,
reflejada también en los programas de postgrado. Finalmente,
existe también una falta de balance entre la oferta universita-
ria y la técnica, contraria a la tendencia en paises desarrollados.

Lamentablemente, esta situacién no ha mejorado, detectandose
en el Ultimo tiempo el peligro de cierre de carreras relacionadas
a la tecnologia de alimentos. Tal vez mas grave resultaba en los
diagnésticos realizados la falta de un plan estratégico, coherencia
nacional y permanencia en el tiempo de los programas de inves-
tigacién relacionados a la innovacién en alimentos.

Por otra parte, en lo que respecta a la informacién recopila-
da desde la industria en el marco de este estudio, se detecta
una falta de alineacién entre los contenidos ensefiados por los
programas nacionales (profesionales y técnicos) y las exigencias
impuestas por la industria internacional. De manera especifica,
se menciona la necesidad de actualizar los programas con conte-
nido que abarque materias de certificacién internacional, apun-
tando a profesionalizar la produccién alimentaria con una mirada
exportadora. Asimismo, se menciond la necesidad de integrar en
la industria alimentaria el desarrollo de bioprocesos, orientados
a la transformacién de materias primas en favor de la innovacién
en materia de ingredientes funcionales.

Ademds, se detectd una severa carencia de profesionales y, parti-
cularmente, de personal técnico capacitado en un 30% de las
empresas entrevistadas. También el manejo deficiente del idioma
inglés, lo que limita fuertemente en estos momentos el acceso a
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conocimiento de frontera que facilitaria la habilitacién de innova-
ciones de alto valor, es un aspecto relevante en estos casos. Cabe
destacar que las industrias en que mas fuertemente se manifies-
tan estas carencias corresponden especificamente a industrias
situadas fuera de la Regién Metropolitana vy, particularmente, a
instalaciones alejadas de los otros dos nucleos urbanos y educa-
cionales a nivel nacional (Valparaiso y Concepcién). Esta reali-
dad se vuelve particularmente aguda en la zona norte del pais,
donde la actividad minera se presenta como una industria con
una demanda constante de capital humano, de elevada y rapida
rentabilidad para el técnico especializado. Evidentemente, una
remuneracion limitada y carencia de beneficios para este tipo de
colaboradores se traduce hacia una falta de compromiso y deser-
cién del sector alimentario.

En definitiva, es preciso ajustar la oferta de programas de forma-
cién de capital humano (profesional y técnico) para potenciar el
sistema de innovacién en alimentos del pais. Ademas, los conte-
nidos de estos deben ser actualizados en funcién de los reque-
rimientos de la industria regional (equilibrando asi la oferta y
demanda existente en las regiones productivas) y global, apun-
tando al desarrollo e innovacién en materia tecnoldgica y ajus-
tdndose a los estandares de calidad requeridos para asegurar la
insercién de la industria nacional a nivel mundial.

Dado el caracter de capital humano avanzado que requiere el
desarrollo de la industria de ingredientes funcionales, y para
actualizar los datos de los informes mencionados en la seccién
anterior y detectar tendencias, se realizd un analisis de los regis-
tros asociados a los programas de formacién de capital humano
avanzado de CONICYT, tanto a nivel de magister como docto-
rado, nacional e internacional, dentro del periodo 2004-20143.
El resultado de tal analisis es resumido en la Figura 4-1.

En resumen, en cuanto a los programas ejecutados orientados
al desarrollo de Chile en el area de la innovacién agroalimentaria
(Ciencias Agronémicas e Ingenieria y Tecnologia) no presentaron
un rol protagénico en ninguno de los Programas de Formacién de
Capital Avanzado analizados presentando, como conjunto, frac-
ciones no superiores al 19%. En cuanto a los programas vigentes,
los datos demuestran que esta tendencia se sostiene, destacan-
do una fuerte inclinacién hacia las Ciencias Naturales y Sociales,
pero no en los programas relacionados directamente al desarro-
llo tecnolégico agroalimentario.

De hecho, aquellos programas asociados ainiciativas de Tecnologia
Alimentaria, agrupados dentro de la categoria ‘Otras Ingenierias
y Tecnologias’ no superan el 3% del total de Becarios CONICYT
vigentes en la actualidad -127 becarios en total, Figura 4-2-,
evidenciando una discordancia entre la intencién de potenciar
a nuestro pais dentro de esta esfera y los incentivos asocia-
dos a los distintos programas de Formacién de Capital Humano
Avanzado vigentes.
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Figura 4-1: Evolucién del nimero de becarios por area en el periodo 2004-2014, con énfasis en las areas
relacionadas al fortalecimiento del sistema de innovacién agroalimentario chileno.

Fuente: Elaboracién propia.

A modo de comparacion, el sistema educativo y de investigacién holandés en el drea agroalimentaria estd concentrado principal-
mente en HAS Hogeschool (formacion técnica), Van Hall Larenstein University (ciencia aplicada) y Wageningen UR (ciencia basica,
ciencia aplicada y centro de investigacién). Wageningen UR, institucién que entrena al capital humano mds avanzado de la cadena
cuenta entre sus graduados, anualmente, a mas de 2000 estudiantes de magister y mas de 200 doctores en distintas especialidades
relacionadas con la cadena de produccién agroalimentaria. Este capital humano suple las necesidades del sistema de innovacién de
Holanda, que con una poblacién de alrededor de 17 millones de habitantes y un area 18 veces mas pequefia que Chile, se ha posicio-
nado como el segundo pais en exportaciones agroalimentarias en el mundo.
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Cabe hacer notar que, en el caso holandés, la madurez de la
industria agroalimentaria, en cuanto a su sistema de innovacién,
permite capturar la gran mayoria de este capital humano, mien-
tras que otra parte de los profesionales regresa a sus paises de
origen, principalmente China, a reforzar sus propios sistemas
de innovacién. En el caso chileno, las estrategias de atraccién
e insercién de capital humano avanzado comienzan a contribuir
al respecto, aunque con un fuerte componente universitario por
sobre el industrial.

El Programa de Atraccién e Insercién de Capital Humano
Avanzado de CONICYT (PAIl) fue implementado en el afio 2009
y cuenta actualmente con tres lineas: Insercién en la Academia,
Atraccién de Cientificos en el Extranjero e Insercién en el Sector
Productivo. Esta Ultima registré tres convocatorias durante el afio
2014 para los dos concursos que la componen: Tesis de Doctorado
en la Empresa e Insercién de Capital Humano Avanzado en el
Sector Productivo.

El reporte CONICYT “Investigadores en Empresas, EI Camino
Hacia la Innovacién” (2012)4, indica que ninguna de las 15 insti-
tuciones que exitosamente incorporaron a Doctores correspon-
de a empresas propias del sector agroalimentario. En cambio,
expone 4 proyectos que se relacionan de manera tangencial con
este: Agriquem América (laboratorio vitivinicola), Aguamarina
(proyectos biotecnolégicos con aplicaciones en acuicultura),
Aquainnovo (mejoramiento genético y nutricidon en acuicultura)
y Veterquimica (laboratorio farmacéutico veterinario), los que
capturaron Doctores especializados en areas como Farmacologia
y Biotecnologia.

Si bien el PAI vy, particularmente, la Linea de Insercién en el
Sector Productivo contribuyen a la integracién de profesionales
altamente capacitados en el sector industrial, la naturaleza de
los Concursos (de caracter periédico y limitados al desarrollo de
Proyectos de dos a tres afios de duracién) resta flexibilidad vy
robustez a esta herramienta. A pesar de esto, el reporte indicoé
una tasa de permanencia del 70% de los doctores incorporados
una vez finalizados los proyectos. En definitiva, el Programa es
un aporte valioso que requiere maduracion y perfeccionamien-
to. En este sentido, es preciso orientar las herramientas dispo-
nibles hacia aquellos sectores declarados como prioritarios por
el Gobierno como, por ejemplo, el agroalimentario, y convertir
herramientas como el PAlI en herramientas postulables en la
modalidad ventanilla abierta (como ocurre en el caso de Brasil), lo
que permitiria una insercién de manera mas natural de acuerdo
a los momentos en que se presentan las necesidades de innova-
cién dentro de una empresa de alimentos.

Se espera que el desarrollo de la industria nacional de Ingredientes
Funcionales colabore también en este proceso, tanto de forma
directa, como mediante el fomento de la creacién de departa-
mentos de investigacion y desarrollo al interior de las empresas
en el mediano y largo plazo, una vez que se desarrolle dentro de
estas una cultura enfocada a la innovacién.
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Segun la definicion de la OECD (Organisation for Economic
Co-operation and Development), el Capital Social se define como
“las redes, normas, valores y conocimientos compartidos que
facilitan la cooperacién dentro o entre los grupos”; donde pode-
mos pensar en las redes como aquellos vinculos del mundo real
entre grupos o individuos®. En las ciencias sociales, este concep-
to ha ido emergiendo como un apoyo para las politicas publicas
destinadas a facilitar la participacién y la confianza publica. En
este sentido, la participacién y confianza son conceptos opera-
cionales centrales e indicadores del Capital Social®.

Este aspecto se abordard en dos frentes: en primer lugar, se
expondra la Cadena de Valor para la Innovacién para la indus-
tria agroalimentaria nacional, andlisis realizado por el equipo de
Wageningen UR Chile, que abarca las tres esferas que lo compo-
nen: Industria, Academia y Gobierno. Posteriormente, se comple-
mentara este diagnéstico con la informacion recopilada durante
la ronda de entrevistas realizadas en el marco de este estudio,
haciendo hincapié en aquellos aspectos relevantes que denoten
la existencia (o carencia) de instancias de participacién y colabo-
raciéon entre los distintos actores de la Cadena de Valor expuesta
a continuacién.

La Figura 4-3 muestra esquematicamente, pero con detalle, varios
de los actores relevantes presentes hoy en dia en el sistema de
innovacién de la industria agroalimentaria chilena. Este incluye
organismos gubernamentales, cuyas misiones sitUan su actuar
en todo el rango la cadena de valorizacién del conocimiento,
entregando lineamientos estratégicos a los diferentes sectores

productivos. Incluye también empresas de distintos tamafos y
en variados sectores, con diferentes tendencias a realizar acti-
vidades de investigacién y desarrollo y a innovar (aunque se ha
detectado una tendencia a una mayor inclinacién a la innovacién
en empresas pequefias y medianas). Estas empresas no suelen
asociarse para realizar investigacion, desarrollo o actividades
productivas conjuntas, y las asociaciones empresariales cumplen
un rol vinculante de los sectores industriales con autoridades
gubernamentales, otros sectores industriales y consumidores.

En el caso de las universidades, en Chile se ha optado hasta el
momento por un sistema mixto en que estas actlan como centro
de formacién de profesionales y de generaciéon de conocimiento
a través de actividades de investigacién fundamental y aplicada
en las que, para unir la academia con el mercado, se han creado
oficinas de transferencia tecnoldgica para comercializar o apli-
car sus investigaciones cientificas en la sociedad. Esta estruc-
tura, basada en universidades individuales, genera un sistema
de innovacién vy valorizacién altamente paralelizado, en que la
comunicacién interinstitucional o intersectorial no se implementa
naturalmente, lo que a su vez repercute en una alta probabilidad
de duplicacién de esfuerzos en cuanto a investigacién e insta-
lacién de infraestructura. En este modelo, solo algunas institu-
ciones cuentan con las instancias organizativas y estructurales
que permiten articular un canal de valorizacién del conocimiento
desde su generacién hasta el mercado.

En el caso de asociatividad interinstitucional destacan los esfuer-
zos de la Plataforma de Innovacién en Alimentos (PIAL), dedi-
cada hasta el momento al entrenamiento a nivel de diplomado,
aunqgue con un marcado caracter industrial, y el Centro Regional
de Estudios en Alimentos y Salud (CREAS), con un marcado carac-
ter regional.
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Figura 4-3: Cadena de Valor de la Innovacién en el sector agroalimentario de Chile. En el caso de las empresas la direccién de las flechas a su
izquierda indica si realizan o no actividades de investigacién y desarrollo, y si estas son realizadas de forma interna o la actividad se externaliza.
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En el mapeo de estos actores puede observarse que en Chile efec-
tivamente existe una brecha considerable en las areas de tecno-
logia aplicada, desarrollo de productos e introduccién al merca-
do, en que varias instituciones podrian cooperar para potenciar
sus capacidades y optimizar el uso de sus recursos, brecha que
ha buscado cerrarse mediante otras iniciativas, tales como la
creacién de Centros de Excelencia Nacional e Internacional.

Para superar la brecha entre la academia y la industria se requie-
re de: confianza, responsabilidad, ciencia aplicada, calidad cienti-
fica y tecnoldgica, tiempos de respuesta adecuados, innovacién
abierta, capital humano, aporte financiero, tecnologia e infraes-
tructura tecnolégica, relaciones y cadenas de gestién, entre
otros. Estas son algunas de las medidas esenciales que se necesi-
ta instaurar y mejorar, a objeto de proveer un ciclo de innovacién
abierta y durable. Recientes incentivos tributarios en Chile dan
inicio a la requerida inversion financiera para investigacién y desa-
rrollo industrial, que es uno de los primeros pasos para que las
industrias chilenas puedan invertir en investigacién. Tal inversién
conjunta, entre el gobierno e industria, ha probado ser un modelo
exitoso en otros paises que han logrado desarrollar una industria
robusta de ingredientes, incluyendo ingredientes funcionales.

Esta seccidon se encuentra orientada a resumir la informacién
recogida desde la industria relacionada al Capital Social existente
o percibido por ellas; ya sea entre empresas, o bien, al relacio-
narse con otras entidades. Los aspectos de mayor relevancia son
presentados a continuacién:

4.3.2.1 Colaboracién y Asociatividad Industrial
Cuarenta por ciento de las empresas consultadas declararon
pertenecer a alguna Asociacién Gremial. Por otra parte, el 20%

de estas formaban parte de algun consorcio tecnolégico orien-
tado al desarrollo de proyectos de 1+D en el &mbito de los ingre-
dientes alimentarios.

Dejando de lado estos casos, se aprecia, en general, un bajo capi-
tal social inter-empresas, en que la asociatividad o las alianzas
estratégicas se limitan a aquellas naturalmente existentes entre
empresas que forman parte de un mismo holding, o bien, alaretro-
alimentacién obtenida desde las casas matrices internacionales.

Se requiere potenciar la participacién y colaboracién entre
empresas nacionales con el objeto de asegurar un desarrollo
robusto de la industria de ingredientes funcionales a nivel local,
ya que esto resultaria en una manera efectiva de compartir los
riesgos e inversiones asociadas al desarrollo de este sector. Para
ello, seria interesante evaluar la implementacién de iniciativas
que favorezcan la creacién de confianzas inter-empresariales, ya
sea en la forma de programas o herramientas de financiamiento
orientados al desarrollo de iniciativas asociativas, o bien, como
incentivos de tipo tributario, como ocurre con la actual Ley de
Incentivo Tributario a I+D o Ley de I+D.

Estos mecanismos podrian encontrarse dirigidos al estrecha-
miento de lazos entre actores. Esto podria ocurrir de al menos
tres maneras:

- Favoreciendo la asociatividad entre los actores que
representan distintos eslabones del encadenamiento
productivo, integrandola en toda su extensién, esto es,
abarcando a productores, intermediarios, procesadores
y distribuidores de un producto acabado.

- Favoreciendo la asociatividad de distintos actores que
representan el mismo eslabén de la cadena productiva,
de manera que puedan en conjunto generar nuevas
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economias de escala y compartir los riesgos e inversiones
que les permitan aumentar, en conjunto, su competitividad
en el mercado. Tales iniciativas podrian abarcar desde la
asociacién de recolectores algueros a nivel comunal, con

el fin de asegurar una mayor capacidad de negociacién al
momento de transar su materia prima, hasta alianzas entre
las principales industrias madereras a nivel nacional, para
evaluar la posibilidad de abastecer a nuevos productores
de fitoesteroles alimentarios.

- Favoreciendo la asociatividad entre actores que
participan de cadenas productivas distintas, en que
no existe una competencia directa, lo que permitiria
compartir el riesgo del desarrollo o adaptacién de nuevas
tecnologias, como por ejemplo, el aumento de eficiencia
en un nuevo método de extraccién de compuestos
activos hidrosolubles desarrollado en conjunto entre
una compafia productora de colores naturales y una
compafia productora de antioxidantes.

4.3.2.2 Relaciones con Agencias Gubernamentales

La mitad de las empresas consultadas declararon ser, o haber
sido, usuarias de alguna herramienta de financiamiento de carac-
ter publico, especialmente en sus inicios. Particularmente, tres de
estas declararon ser actuales usuarias de la “Ley de I+D” (incen-
tivo tributario otorgado por CORFO). Sin embargo, las empresas
usuarias perciben que el uso de tales herramientas demandan de
una inversién, traducida en horas hombre, dedicadas a formula-
cién de proyectos, administracién y preparacién de informes que
no se traducen directamente en beneficios desde el punto de
vista productivo. Tales requerimientos que se habrian intensifi-
cado en el dltimo periodo, han reducido el atractivo en el uso de
esta y otras herramientas.

Otros elementos mencionados como barreras frente al uso de
herramientas de financiamiento gubernamentales fueron:

- Falta de informacién respecto a la apertura y cierre de
los llamados a concurso, lo que limita las oportunidades
de preparar una postulacién exitosa.

- Falta de continuidad de las herramientas de
financiamiento, lo que disminuye la eficiencia de
formulacién de proyectos, al requerir continuamente
una puesta al dia de las bases de postulacién.

- Complejidad de los formularios de postulacion,
lo que aumenta la inversiéon de horas hombres
dedicadas a formulacién, versus su uso en actividades
productivas directas.

- Falta de foco empresarial, lo que puede traducirse
en tiempos de espera demasiado largos desde el
punto de vista de la empresa para obtencién de
resultados comerciales.

- Falta de buen balance entre fiscalizacién y los montos
financiados, en el que el esfuerzo fiscalizador no esta
relacionado con los montos de subsidio, agregando
una carga administrativa no relacionada directamente
con la produccién.

- Cambios de orientacién de las politicas publicas
durante los periodos de ejecucién, los que no motivan
el desarrollo de carteras de proyectos de largo alcance.

Por otra parte, al consultar acerca de las principales barreras
o desventajas de nuestro pais para el desarrollo de la industria
de ingredientes funcionales en Chile, pareciese existir un vacio
dentro de las agencias existentes, que ameritaria la creacién de
un organismo que facilite la emisién de documentacién sanitaria
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y fitosanitaria requeridas en los procesos de exportacién de
nuevos ingredientes a paises de destino, o bien la necesaria
para la importacién de materias primas para su procesamiento
en Chile.

En efecto, la misién de instituciones como el Ministerio de Salud
(MINSAL), Instituto de Salud Publica (ISP) en materia alimenta-
ria corresponden a “elevar el nivel de salud de la poblacién(...);
fortalecer el control de los factores que puedan afectar la salud™
y a “desarrollar de manera oportuna y con calidad sus funciones
de Referencia, Vigilancia y Fiscalizacién, contribuyendo de esta
manera al cuidado de la salud publica del pais™, respectivamen-
te. Por otra parte, para el Servicio Agricola Ganadero (SAG) es
“proteger y mejorar los recursos productivos y los recursos natu-
rales renovables del dmbito silvoagropecuario del pais, asi como
asegurar la inocuidad de insumos y alimentos agropecuarios,
para apoyar el desarrollo sustentable y competitivo del sector®”.

De esta manera, mientras las grandes empresas cuentan con
departamentos dedicados al esfuerzo administrativo referente
al comercio exterior, la mediana y pequefa industria adolece de
estas capacidades de forma interna, no encontrandolas tampoco
instaladas dentro de una agencia externa facilitadora de tales
procesos, que cumpliria un rol equivalente al que la agencia
ProChile (dependiente del Ministerio de Relaciones Exteriores)
realiza en materia de promocién y comercializacién.

Vale la pena destacar el caso de dos empresas que han trabajado
de manera exitosa con dos agencias gubernamentales, CONAF
e INIA, desarrollando planes de explotacién sustentable de sus
materias primas de la mano de la comunidad y trabajando en
el desarrollo de nuevas variedades (fuentes) de las mismas. En
estas iniciativas se han promovido una serie de incentivos para

pequeios productores, que van desde asegurar valores de
mercado tales que fomenten la produccién de especies endé-
micas de Chile, versus su reemplazo por cultivos mas industria-
lizados, hasta la educacién de los productores primarios sobre
los procesos posteriores que recibirdn las materias primas que
producen lo que, por ejemplo, clarifica la importancia en un
manejo adecuado de los pesticidas aplicados en el campo. Dichos
casos han de ser tomados a modo de ejemplo y replicados, de
manera que el desarrollo de esta industria la posicione no solo
como una contribucién monetaria a la economia nacional; sino
también como un sector que potencie desarrollos sociales y
tecnoldgicos que robustezcan la sostenibilidad de los modelos
productivos en el tiempo.

4.3.2.3 Relaciéon con Universidades y Centros de Investigacién
Al referirse a la accesibilidad a know how o a la capacidad de
desarrollo externo a su organizacién, solo el 20% de las empre-
sas encuestadas sefialaron haber trabajado de manera satis-
factoria con Universidades o Centros de |+D asociados a estas,
obteniendo resultados relevantes comercialmente. Por otra
parte, el 40% declararon que, si bien la academia nacional se
encuentra bien posicionada, esta no se encuentra orientada a
satisfacer los requerimientos de la industria. En este sentido, se
enfatiza la necesidad de ajustar la investigacién hacia la aplica-
cién, teniendo en vista los limitados tiempos disponibles en el
ambito empresarial.

El resto de los entrevistados no se refirié a la existencia de rela-
ciones de ningln tipo con este tipo de establecimientos, apelando
a procesos de |+D ejecutados exclusivamente dentro de su orga-
nizacién. Estos desarrollos correspondian a actividades intramu-
ros, ya sea en territorio nacional o en filiales extranjeras, o bien,
externalizados y desarrollados en instituciones internacionales.
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5. FACTORES ESTRATEGICOS COMERCIALES

CONTENIDO
5.1 NORMATIVA, LEGISLACION Y CERTIFICACION
5.2 COMERCIO Y LOGISTICA

5.1 NORMATIVA, LEGISLACION Y CERTIFICACION
5.1.1 Normativa Local

5.1.1.1 Reglamento Sanitario de los Alimentos
El Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA, Decreto N°
977/96) es el documento que establece las exigencias locales
involucradas en la fabricacién de alimentos, abordando principios
generales de higiene de los alimentos, de sus zonas de produc-
cién y recoleccién, del personal, su proceso de elaboracién, de
los establecimientos y sus requisitos constructivos, entre otros
aspectos. De esta manera, el objetivo principal de este Decreto
consiste en asegurar la inocuidad de los alimentos producidos en
territorio nacional. Particularmente, en su articulo 69, menciona
lo siguiente™

“Los establecimientos de produccién, elaboracion,

preservacion y envase de alimentos deberdn cumplir con

las Buenas Prdcticas de Fabricacién (BPF) mencionadas en

este reglamento, en forma sistematizada y auditable.

Ademds, aquellos que la autoridad sanitaria determine
dentro de su correspondiente drea de competencia, segun
los criterios establecidos por resolucién del Ministerio de
Salud, deberdn implementar las metodologias de Andlisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), en toda su
linea de produccién, conforme lo establecido en la Norma
Técnica que, para tales efectos, dicte ese mismo Ministerio”.

Cabe destacar que la Norma Técnica N°00158, que recoge los
requisitos para la aplicaciéon de este sistema, fue aprobada en
mayo del 2015, reafirmando el compromiso de la Autoridad de
asegurar la integridad e inocuidad de los alimentos?, pero sin
incorporar aun la nocién de calidad, concepto que es abordado
en la seccién 5.1.3 de la Segunda Parte este texto.

De esta manera, frente a la utilizacién de subproductos o dese-
chos de la industria alimentaria para la produccién o extraccién
de ingredientes funcionales a partir de ellos, no existe impedi-
mento por parte de la Autoridad Sanitaria, siempre y cuando los
establecimientos alimentarios cumplan con los requisitos que
aseguren la inocuidad del producto, particularmente aquellos
definidos en su Parrafo VIl (“De los requisitos de higiene en la
elaboracién de los alimentos”)".
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Cabe constatar también la situaciéon favorable para el desarrollo
de esta industria que representan las nuevas modificaciones a la
normativa por la ley 20.606, la que incorpora el uso de discos de
color negro a los alimentos que excedan los rangos aceptables
de nutrientes criticos (grasas totales, grasas saturadas, azuca-
res totales, energia y sodio). Esto disuadird a los consumidores
de consumir los alimentos considerados como poco saludables,
normativa que regird a partir de junio de 2016. Considerando
esto, las empresas estaran incentivadas a desarrollar alimentos
saludables que cumplan con los limites impuestos por esta nueva
normativa, lo que requerird de la reformulacién de sus produc-
tos, ademas de la introduccién de otros nuevos. Estos desarrollos
podrian generar una mayor demanda por ingredientes funciona-
les y aditivos especializados de origen natural, que permitan susti-
tuir y mejorar las funciones de los ingredientes tradicionalmente
utilizados en la formulacién de alimentos de consumo masivo.

5.1.1.2 Normativa en torno a la funcionalidad alimentaria

Por otra parte, la funcionalidad de los alimentos (y sus compo-
nentes) se encuentra regulada localmente por el RSA (Articulos
110 y 114) y por la Resolucién Exenta N° 764/2009, la cual define
las directrices para el uso de declaraciones nutricionales y salu-
dables en alimentos. Dichas directrices definen requisitos para el
uso de declaraciones saludables en alimentos, cuya clasificacién
puede corresponder a una de las siguientes categorias, acorde a
lo definido en el Codex Alimentarius:

- Declaraciones de funciones de nutrientes: Describen
la funcién fisioldgica del nutriente en el crecimiento,
desarrollo y funciones normales del organismo.

- Otras declaraciones de propiedades de funcién: Abordan
efectos benéficos especificos del consumo de alimentos
o sus constituyentes en el contexto de una dieta total

sobre las funciones o actividades biolégicas normales
del organismo.

- Declaracion de propiedades de disminucion de riesgos
de enfermedad: Relacionan el consumo de un alimento
o componente alimentario, dentro de la dieta total, a
la reduccién del riesgo de una enfermedad o condicién
relacionada con la salud.

Dichas declaraciones saludables han de disponer de evidencia
cientifica valida y suficiente y se encuentran inspiradas en aque-
llas aprobadas por el FDA':3, El detalle de los componentes nutri-
cionales y las asociaciones saludables permitidas se detallan en
la Tabla 5-1. El detalle de los descriptores a utilizar, condiciones
especificas de uso y marco para los mensajes se encuentra deta-
llado en la Resolucién Exenta N° 764/2009%.

IV. Comunicacién personal con Alvaro Flores, Departamento de Nutricién y

Alimentos, Divisién de Politicas Pdblicas Saludables y Promocién, Ministerio

de Salud. Marzo, 2015.
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Tabla 5-1: Asociaciones saludables permitidas por la Regulacién

chilena en alimentos.

COMPONENTE ASOCIACION

Grasa saturada, trans, colesterol

Enfermedades cardiovasculares

Grasa total Cancer
Calcio Osteoporosis
Sodio Hipertensién arterial

Fibra dietética

Cancer

Fibra dietética

Enfermedades cardiovasculares

Frutas y vegetales (horatlizas, cereales,
leguminosas, tubérculos y oleaginosas)

Cancer

Hierro

Anemia nutricional

Acido félico

Defectos en tubo neural

Lactobacillus spp, Bifidobacterium spp
y otros bacilos especificos

Flora intestinal y/o transito y/o
inmunidad

Fitoesteroles, fitoestanoles

Enfermedades cardiovasculares

Polioles

Caries dentales

Soya

Enfermedades cardiovasculares

Oligosacaridos como prebidticos
(incluidos inulina, polidextrosa y otros)

Flora intestinal

Potasio

Hipertension arterial y otras
enfermedades cardiovasculares

DHA/EPA (Omega-3)

Enfermedades cardiovasculares

Lactosa

Intolerancia a la lactosa

DHA

Sistema nervioso y visual

Fuente: Resolucién Exenta N° 764/2009, Ministerio de Salud.

Cabe destacar que, en vista de que las directrices y asociaciones
saludables se basan en la experiencia y la evidencia recopilada
por instituciones extranjeras, actualmente no se dispone en
Chile de procedimientos y de las capacidades necesarias para
desarrollar los estudios involucrados en la aprobacién de nuevas
afirmaciones de funcionalidad, ya sea para componentes ya
presentes en la lista anterior, o bien, para nuevos ingredientes.
Tampoco existen procedimientos orientados a la introduccién de
nuevos alimentos (o ingredientes), metodologias descritas en la
Seccién 4.3 de la Primera Parte de este estudio.

5.1.1.3 Modificaciones sectoriales de interés

Dada la importancia del recurso macroalgas en las costas de
Chile, y al uso de territorio no cultivable en el norte del pais para
la produccién de microalgas para la obtencién de aditivos espe-
cializados y compuestos bioactivos, se incluye en este estudio
una breve discusién respecto de este sector, actualmente no
considerado como una actividad agricola.

Si bien la produccién de las materias primas mencionadas en
el parrafo anterior se encuentran catalogadas como acuicolas,
se hace cada vez mas evidente que comparten requerimientos
y limitaciones semejantes a la produccién agricola en ciertos
aspectos como la necesidad de promover modelos asociativos
entre pequefos productores, la necesidad de domesticaciéon de
especies endégenas actualmente recolectadas desde su habitat
natural y la necesidad de aumentar la tecnificacién del postpro-
cesamiento de las materias primas. En el caso de la produccién de
microalgas, o de otros tipos de acuicultura continental, se desta-
can otros paralelos y asimetrias. Por ejemplo, se detecté que,
mientras la produccién agricola tradicional puede obtener subsi-
dios para la instalacién de paneles solares, y asi suplir parte de la
energia requerida en sus actividades, no existe una herramienta
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de financiamiento equivalente que cumpla el mismo rol para la
acuicultura continental.

De hecho, en general, el cultivo de macro y microalgas cuen-
ta con un ndmero muy reducido de herramientas que permitan
reducir las asimetrias existentes, si se les compara a la cantidad
y enfoque de los programas existentes dentro del sector agrico-
la para mejorar su desarrollo técnico. Sin duda, estos sectores
emergentes y otros sectores que pudiesen aparecer a futuro,
podrian beneficiarse de forma temprana de las lecciones apren-
didas en el desarrollo de herramientas dentro del sector agricola.
Respecto a este punto, resulta importante destacar que, actual-
mente, existen leyes en tramitacién y modificaciones normativas
en curso asociadas al desarrollo de la acuicultura de algas en
Chile, las cuales se resumen a continuacién:

- Proyecto de Ley que establece un sistema de bonificacién
por parte del Estado al repoblamiento y cultivo de algas
para empresas de menor tamafo.

- Proyecto de Ley que crea el Instituto Nacional de
Desarrollo Sustentable de la Pesca Artesanal y Acuicultura
de Pesquera Escala (INDESPA).

- Modificaciones al Reglamento de Acuicultura en areas de
Manejo de Recursos Benténicos: Orientadas a facilitar los
trdmites asociados al cultivo de macroalgas a pequefia
escala y a regular la distancia entre centros de cultivo.

Estas iniciativas estan siendo impulsadas por la Subsecretaria de
Pesca y Acuicultura (Subpesca)Y, y contribuyen al desarrollo de
una industria dedicada no sélo a la explotacién, sino también al

V. Entrevista personal con Sergio Mesa, Encargado Algas y Acuicultura
Pequefia Escala, Divisidon Acuicultura, Subpesca. Junio 2015.

cultivo de algas en territorio nacional, apuntando a la construc-
cién de cadenas productivas sostenibles con sustento social. Se
espera que estas modificaciones y la creacién del INDESPA permi-
tan capturar las necesidades de este rubro productivo, brindando
la asistencia técnico-econémica y los incentivos requeridos para
su robustecimiento, replicando el impacto que tiene actualmente
el INDAP dentro del sector agropecuario.

Al consultar a los representantes de las empresas entrevistadas
acerca de la existencia de barreras comerciales asociadas a la
Normativa en los Mercados de Destino, la apreciacién general
es que no existe fluidez en los procesos de exportaciéon hacia
Estados Unidos, la Comunidad Europea y Asia, siendo algo mas
engorrosos en Sudamérica (mencionandose especificamente
a Brasil), particularmente en lo que respecta a las medidas de
Certificacién Sanitaria exigidas para cada lote.

Ahora bien, cabe destacar que ninguna de las empresas consul-
tadas se ha enfrentado a la exportaciéon de ingredientes catalo-
gados bajo el concepto de Novel Food en la Comunidad Europea.
Esta clasificacién agrupa a alimentos e ingredientes alimentarios
que no han sido utilizados para el consumo humano en un grado
significativo dentro de la Comunidad antes del 15 de mayo de 1997.
La Regulacién CE/258/97 indica que las compafiias que deseen
introducir este tipo de productos al mercado deberan presentar
una solicitud y un expediente de evaluacién en conformidad a lo
indicado en la Recomendacién de la Comisiéon CE/97/618, la cual
describe la informacién cientifica y el reporte de evaluaciéon de
inocuidad exigido para su aprobacién.
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Dicho procedimiento puede extenderse entre dos a cuatro afos,
presentandose como un potencial obstaculo técnico-econémico
de importancia a la hora de proponer materias primas que puedan
caer bajo este criterio, como ha ocurrido con el Maqui (Aristotelia
chilensis), en que su consumo como alimento ya es reconocido
en Estados Unidos, pero no en Europa. Si bien el costo de este
procedimiento puede variar de un caso a otro, dependiendo de la
complejidad del mismo y de la necesidad de generar nuevos datos
para demostrar la aceptabilidad del producto, existen ingredien-
tes emblematicos que demuestran la necesidad de asociatividad
(o bien del apoyo de un gran actor de la industria alimentaria)
para sobrellevar las exigencias impuestas por la EFSA.

A modo de ejemplo, Unilever ha estimado que el costo total de la
obtencién de autorizacién para sus fitosteroles (utilizados en los
productos de su linea Flora pro-activ) fue de €25 millones (apro-
ximadamente USD$27 millones)®.

Actualmente, la Comunidad Europea se encuentra evaluando
la posibilidad de establecer un procedimiento simplificado para
facilitar el acceso de alimentos tradicionales provenientes de
terceros paises. Para ello, se procederia a modificar la Regulacién
CE/258/97, considerando antecedentes de consumo histérico
en su regién de origen. Un antecedente destacable para esta
mocién lo conforma el caso del proceso de aprobacién para la
pulpa obtenida a partir del fruto del arbol Baobab: En el afio
2000, mas de 50 cooperativas y organizaciones se aliaron para
estructurar el dossier de este producto, consumido tradicional-
mente en Sudéfrica, incluyendo comentarios de expertos que
declararon a favor de la inocuidad del fruto. La informacién fue
despachada al Comité Asesor de Nuevos Alimentos y Procesos
(ACNFP), cuerpo encargado de la aprobacién de estos productos
en el Reino Unido, sin ensayos toxicolégicos ni pruebas animales

(procedimientos normalmente requeridos para obtener la apro-
bacién). Consecuentemente, en el afio 2010, el uso de este
fruto fue aprobado por la CE, siendo exportado actualmente a
un mercado de 500 millones de consumidores®. Ahora bien, el
caso del Baobab, si bien emblematico, no dejé de implicar un
costo considerable, estimandose entre los €250.000-350.000, sin
considerar aquellos involucrados tras la aprobacién con motivo
de labores de seguimientos y revisién exigidos’.

En lo que respecta a Estados Unidos, la FDA no cuenta actual-
mente con regulaciones formales o definicién para Novel Foods. Si
bien ha habido discusién entre las partes interesadas y la FDA con
respecto a este tema (y particularmente en torno a los alimen-
tos funcionales), no se ha llegado a ninguna decisién normati-
va definitiva. Por ahora, proveedores y comercializadores suelen
recurrir a la Ley de Salud y Educacién de Suplementos Dietéticos
de 1994 (DSHEA), que modificé la Ley Federal de los Estados
Unidos, estableciendo una definicién para “nuevos ingredientes
dietéticos” (NDI). La Ley establece los procedimientos involu-
crados, incluyendo el proceso de notificacién que las empresas
deben seguir. Cabe destacar que, en este Ultimo, la FDA exige
documentacion similar a la requerida en los paises que solicitan
datos de inocuidad para nuevos alimentos, incluidos los estudios
cientificos y las investigaciones relacionadas®.

Por otra parte, en una serie de cartas emitidas en el afo 2001 a
Hansen Beverage Company, Fresh Samantha Inc. y a Mills, Inc.,
la agencia precisé que ingredientes nuevos, como hierbas y sus
extractos, deberian ser previamente aprobados como aditivo
alimentario, o bien, cumplir con los requisitos de un ingrediente
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GRASY' con anterioridad a su introduccién en alimentos conven-
cionales (procedimientos descritos en la Seccién 4.3.2 de la
Primera Parte de este estudio)®.

En resumidas cuentas, la introduccién de nuevos ingredientes (o
de compuestos obtenidos a partir de nuevas fuentes de mate-
ria prima) puede presentarse con una barrera técnico-econémica
potente a la hora de comercializar ingredientes producidos en
terreno nacional, particularmente en la Comunidad Europea, si
estos caen dentro de la categoria Novel Food. Si bien se espera
que la normativa asociada se flexibilice dentro de los préximos
afos, favoreciendo la introducciéon de alimentos tradicionales de
paises ajenos a este bloque econdmico, es preciso contar con
asociaciones productivas y una plataforma técnica robusta, tanto
en materia alimentaria como legal.

Al consultar respecto a los estandares de calidad certificados en
cada una de las empresas nacionales entrevistadas en el marco
de este estudio, un 70% indicé contar con certificaciones para
uno o mas de los programas aprobados por la Iniciativa Mundial
de Seguridad Alimentaria (GFSI, del inglés Global Food Safety
Initiative), instancia impulsada por la industria alimentaria inter-
nacional con el objeto de proporcionar liderazgo y orientacién
sobre los sistemas de gestién de inocuidad de alimentos necesa-
rios para la seguridad a lo largo de la cadena de suministro.

VI. GRAS: Generally Recognized As Safe. Previamente descrito en el
Capitulo 2 de la Primera Parte, corresponde a la nomenclatura utilizada
para describir compuestos alimentarios que han sido evaluados como
generalmente reconocidos como seguros para el consumo en alimentos.

Los programas de fabricacién aprobados por la GFSI e identi-
ficados en las rondas de entrevistas realizadas corresponden a
los siguientes'®:

- Estandar global del British Retail Consortium (BRC), el
cual cubre toda la cadena de suministro con cuatro
estandares relacionados: BRC Estandar global de productos
alimentarios, BRC Almacenamiento y distribucién, BRC/
IOP Envases y material de embalaje y BRC Productos de
consumo.

- Certificacion de sistema de inocuidad alimentaria FSSC
22000: desarrollado por la Foundation for Food Safety
Certification, combina el estdndar de gestiéon de Seguridad
Alimentaria I1ISO 22000 con la Especificaciéon PAS 220 (1ISO/
TS 22002-1).

- Estandar Alimentario Internacional (IFS, del inglés
International Food Standard), el cual cubre toda la cadena
de suministro con tres estandares relacionados: Estandar
alimentario IFS, IFS Broker e IFS Logistics.

Ademds, el 100% de estas industrias indicaron contar con certi-
ficacion correspondiente al sistema de gestion de calidad HACCP,
el cual se posiciona como prerrequisito general ante la GFSI
(ver Figura 5-1)".
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Figura 5-1: Elementos sobre los cuales se sustentan
los esquemas reconocidos por el GFSI, incluyéndose
requerimientos regulatorios del Codex.

Esquemas reconocidos
por el GFSI

Estandar 1s0: 1S0 22000

Legislacion en materia de alimentos

CODEX Alimentarus-Principios hAccP -
Buenas practicas de manufactura (GMP)

Fuente: Adaptado de My GSFI

Ahora bien, cabe destacar que, dentro de la ronda de entrevistas
realizadas en el marco de este estudio, 60% de las ellas corres-
ponden a grandes empresas (ventas anuales sobre las 100.000
UF), de las cuales 2/3 declararon contar con algun tipo de
certificacién GFSI. Particularmente, estas empresas correspon-
den a industrias que cuentan con capacidades de desarrollo de
productos listos para la aplicacién, ya sea en territorio nacional
o extranjero. Por otra parte, las dos grandes empresas restantes
se encuentran orientadas a la exportacién de productos menos
refinados, que no se encuentran orientados concretamente a la
aplicacién en matrices alimentarias. En este sentido, existe una
relacién directa entre las exigencias impuestas por el cliente en
términos de aseguramiento de calidad y el grado de especializa-
cibn o commoditizacién del ingrediente en particular.

Al analizar las declaraciones de las pequefias y medianas empre-
sas entrevistadas, resulta interesante destacar que la Unica cata-
logada dentro de la categoria “mediana” dijo encontrarse en
proceso de certificacién BRC. De las pequefas restantes, dos
indicaron contar con algun tipo de certificacién aprobada por el
GFSI vigente. Respecto a este hecho, cabe destacar que estos
casos corresponden a empresas subsidiarias de otras, es decir, a
grandes actores ya sea de la escena nacional o internacional en
materia de ingredientes funcionales y aditivos especializados, y
que aun se encuentran en etapa de desarrollo. Por ello, disponer
de este tipo de certificaciéon en sus etapas tempranas se presenta
como requisito indispensable considerando sus proyecciones de
crecimiento con foco exportador.

Si bien dentro de la muestra consultada sélo una de las empre-
sas que no contaba con este tipo de certificaciones resulté ser
pequeia, es preciso tener en cuenta que, en el marco de la
estructuracién de una Estrategia para el desarrollo de la industria
de ingredientes funcionales en Chile, gran parte de los nuevos
actores que vengan a integrar este sector productivo se encon-
traran insertos en esta categoria de empresa. En este sentido, es
preciso comprender los factores externos e internos que pueden
afectar la adopcién de alguno de los sistemas de certificacién de
calidad actualmente exigidos por el mercado. Otros autores han
realizado este levantamiento'?, y los resultados son presentados
en la Tabla 5-2.

En resumidas cuentas, en vista de la informacién obtenida a partir
de fuentes primarias, se puede decir que actualmente la empresa
chilena de ingredientes no se encuentra limitada en su capacidad
de acreditar la calidad de sus productos. Ahora bien, estas en su
mayoria se tratan de grandes empresas, ya consolidadas, y en
varias ocasiones amparadas por transnacionales.
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De esta manera, el foco de la Estrategia para el desarrollo de esta industria, en términos de incentivos estatales, debe enfocarse
en la pequefia y mediana empresa, pues estas suelen presentar mas limitaciones técnicas, culturales y presupuestarias a la hora de
implementar estos sistemas. El énfasis debe estar puesto no sélo en cumplir los requerimientos normativos locales, sino en asegurar
la competitividad y asegurar la confiabilidad y calidad del producto a nivel global.

Iniciativas como los Fondos de Asistencia Técnica (FAT) y el Programa de Desarrollo de Proveedores (PDP) de Corfo constituyen
herramientas concretas orientadas a paliar esta realidad existente entre las pequefias y medianas empresas (PYMES). La primera
busca apoyar la contratacién de consultorias que se enmarcan en tipologias de intervencién para un determinado sector econémico,
territorio o dmbito; mientras que la segunda, cuyo objetivo es respaldar proyectos de empresas que busquen mejorar la calidad y
productividad de sus proveedores, se encuentra abierta durante todo el afio''4.

Tabla 5-2: Grupos de factores internos y externos que pueden afectar la adopcién de un sistema de aseguramiento de calidad en

pequefias empresas de alimentos.

FACTORES VENTAJAS: BENEFICIOS

Conciencia de la calidad

DESVENTAJAS: BARRERAS

Ausencia de gerentes capacitados en calidad

Diagnostico de los problemas

Evaluacién de los consultores

Control administrativo

Ausencia de personal calificado

Disciplina

Recursos humanos limitados

Cohesién al interior de la organizacién

Recursos financieros limitados

Clientes que requieren reconocimiento

Restricciones de tiempo

Internos o . L
Estandarizacién del trabajo y productividad

Resistencia de ejecutivos

Reduccién de los incumplimientos

Dificultad para que el personal se comprometa

Relaciones internas

Alto costo de desarrollo del Sistema

Comunicacién interempresas

Ambigliedades respecto de la calidad

Menores costos de calidad

Informacion insuficiente

Incentivo para los ejecutivos

Actitud negativa con respecto a la documentacién

Permanencia en el negocio

Evaluacion de los certificadores

5. FACTORES ESTRATEGICOS COMERCIALES
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FACTORES VENTAJAS: BENEFICIOS

Costos operativos de calidad

DESVENTAJAS: BARRERAS

Cultura y estrategia de calidad

Retencién de ejecutivos

Internos
Reduccién de controles e inspecciones
Control de riesgos
Mejora de productos Reconocimiento del proveedor no certificado
Mejora de servicios Gran volumen de documentos
Mayor participacién de mercado Normas formales inflexibles
Competitividad internacional Conocimiento especializado insuficiente
Cumplimiento de regulaciones Herramientas de calidad insuficientes
Relaciones con los clientes Alto costo de los consultores de calidad
Relaciones con los proveedores Alto costo de la certificacion
Satisfaccion de los clientes Falta de capacitacién o educacién
Externos

Reclamos y devoluciones

Falta de bibliografia

Requisitos de mercado

Etica de los certificadores

Identificacién y trazabilidad

Reputacién de los certificadores

Facilitacién del mercado

Costos de transacciones

Informacién sobre calidad

Imagen y promocién

Introduccién a nuevos mercados
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El Ministerio de Relaciones Exteriores de nuestro pais es enfatico
en sefalar, en relacién a su Politica Econdmica y de Comercio
Exterior, que esta apunta a dos objetivos principales:

1.Profundizar la insercion internacional, combinando
el desarrollo exportador con la promocién y proteccién
de inversiones.

2.Favorecer la competitividad y la difusién del cambio
tecnoldgico, en un contexto de reglas estables, de
vigilancia de la competencia desleal, y con politicas que
refuercen su impacto sobre la equidad social.

En este sentido, la Direccién General de Relaciones Econdémicas
Internacionales (DIRECON), encargada de ejecutar y coordi-
nar esta politica, busca activamente impactar positivamen-
te la industria nacional a través de la generacién de Acuerdos
de Complementacién Econdmica (ACE); los Tratados de Libre
Comercio (TLC) y otros convenios bilaterales, los cuales buscan
mejorar las condiciones de acceso a diversos mercados, fortale-
ciendo el desarrollo exportador. Asimismo, la rebaja de aranceles
a maquinarias, equipos e insumos importados reduce el costo
de la produccién local, potenciando la transferencia tecnolégica,
aumentando y diversificando la oferta de bienes y elevando su
calidad a estandares internacionales’.

Con 23 tratados comerciales vigentes a la fecha (de los cuales 14
corresponden a TLC) y tres en tramitacién, Chile cuenta con rela-
ciones comerciales robustas practicamente en todo el continente
americano, europeo y la cuenca Asia-Pacifico (ver Figura 5-2)'°.

Es mas, el 60% de las empresas de ingredientes nacionales entre-
vistadas en el marco de este estudio afirmaron que la existencia
de estos tratados comerciales se presentaba como una potente
ventaja competitiva para nuestro pais; superando con creces a
aspectos como la estabilidad politica y la existencia de canales
logisticos consolidados.

Al referirse particularmente al proceso de comercializacién en los
mercados de destino, sélo una de estas (vinculada al rubro de los
suplementos alimentarios) destacé el rol de la Agencia ProChile
como facilitador; mientras que otras dos sefialaron que los tiem-
pos y la informacién aportada por esta institucién no se ajus-
tan a los requerimientos del mercado de ingredientes. Chile, de
una forma u otra, se ha posicionado como un pais exportador de
productos frescos de alta calidad, lo que no se percibe como una
relacién directa con una imagen de productos de alta sofistica-
cién, como son los ingredientes funcionales. La estrategia actual
de ProChile contempla el potenciar la imagen de Chile como una
plataforma de produccién limpia, lo que a su vez podria facilitar
el posicionamiento comercial de nuestro pais como plataforma
de productos mas sofisticados como lo son los ingredientes obte-
nidos a partir de recursos naturales. Para generar tal efecto, el
funcionamiento y coordinacién de esta agencia deberia ajustar-
se para apoyar a aquellos emprendedores con foco exportador,
tomando en consideracién las particularidades de la industria
de ingredientes funcionales y aditivos especializados; la norma-
tiva asociada, la cual puede diferir considerablemente entre
ingredientes funcionales y aditivos especializados y, sobretodo,
teniendo en consideracién la posicién que como industria hemos
de tomar dentro de la cadena productiva.
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® Acuerdos firmados @ Acuerdos Vigentes

Asia y Oceania Europa European Free Trade Association
Australia, Malasia, Hong Kong, India, China, Turquia, Unién Europea y EFTA Canada, Estados Unidos, México,
Japén, Corea del Sur, P-4(Chile, Singapur, (European Free Trade Association) Cuba, Panama, Colombia, Venezuela, Ecuador, Perd,
Nueva Zelanda y Brunéi Darussalam), Bolivia,
Vietnam. Mercosur, Centroamérica

Fuente: DIRECON, Ministerio de Relaciones Exteriores
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Promover e impulsar el desarrollo logistico de nuestro pais ha
sido un tema presente en la agenda publica del afio 2015. En este
sentido, dentro del globalizado escenario econémico en el que
se desenvuelve Chile, los temas de logistica se ponderan como
una variable vital y critica a la hora de mantener una posicién
competitiva y la capacidad de penetraciéon en diferentes merca-
dos, apuntando finalmente a potenciar el crecimiento del pais'.

Cabe destacar que, en la cuarta edicién del indice de Desempefio
Logistico (LPI, del inglés Logistics Performance Index), elabora-
do por el Banco Mundial cada dos anos desde 2007 y que esta
vez analizé las capacidades de 160 paises, ubicé a Chile en el
lugar 42 con 3,26 puntos; hecho que representa una mejora de
0,9 puntos respecto del estudio de 2012, posiciondndolo como el
pais con mejor desempefio logistico en Latinoamérica. Por otra
parte, el indice arrojé un retroceso de tres puestos respecto de la
muestra anterior.

Acorde al LPI, dentro de los 6 items analizados, los mejores
puntajes de Chile se dieron en el sub indicador de oportuni-
dad (capacidad de entregar a tiempo o Puntualidad), con 3,59
puntos de un maximo de 5 puntos. La categoria Seguimiento y
Trazabilidad ocupé el segundo lugar, con 3,30 puntos. El item
Calidad Logistica y Competencia alcanzé los 3,19 puntos mientras
que Aduanas e Infraestructura empataron con 3,17 puntos. Los
Envios Internacionales, que alcanzaron los 3,12 puntos, se ponde-
raron como la categoria mas débil (ver Figura 5-3)'8. Ahora bien,
resulta prudente distinguir entre aquellos aspectos en los que
el Estado presenta un rol protagdnico (como en el desarrollo de
infraestructura y los servicios prestados por Aduanas) de aque-
llos donde el aporte va de la mano del sector privado.

En los asuntos estatales, cabe destacar que el Unico item del LPI
que no presentd un avance respecto a lo observado el afio 2012
fue el asociado a infraestructura para logistica, lo que indica que
aun falta concretar las politicas publicas destinadas a este fin, si
bien ellas han formado parte de las Agendas de Gobierno duran-
te los Ultimos 20 afios. Ahora bien, es preciso comprender que la
organizacién de la produccién en el territorio chileno se estructu-
ra en un sistema por nodos, vale decir, donde los ndcleos produc-
tivos se encuentran concentrados en zonas especificas. En este
sentido, el acceso hacia los mismos es realizado por transporte
carretero, via férrea o cabotaje’®.

Figura 5-3: indice de Desempefio Logistico de Chile, Perfodo 2007-2014.

Fuente: Observatorio Logistico del Ministerio de Transporte y Telecomunicaciones.
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Lo cierto es que hoy en dia se ha estimado que en Chile los costos
logisticos representan un 20% del PIB y que, si logrdsemos una
mejora del 10% en la eficiencia logistica, esto equivaldria a una
ganancia de 2% en el PIB. Si bien este hecho podria interpretarse
como una debilidad, o bien, como una oportunidad de mejora, las
miradas de los expertos se centran en el sector maritimo portua-
rio, el cual acapara el 80% del comercio exterior del pais?°.

En este sentido, aun se estd a la espera de novedades sobre
el proyecto del PGE (Puerto de Gran Envergadura), orientado
a generar un mayor volumen de movimiento de cargas en la
Region de Valparaiso, alineado con la generacién de proyectos
que faciliten mayor accesibilidad. Los expertos sefialan que, para
que este proyecto sea efectivo, resulta vital que se incentive al
uso del Transporte Multimodal en el pais, partiendo por el desa-
rrollo ferroviario desde la Regién Metropolitana hacia la Zona
Portuaria, generando una complementariedad con el transporte
por carretera. Del mismo modo, en relacién al item Aduanas, es
necesario simplificar progresivamente los tramites asociados al
desaduanamiento de la carga, tanto de entrada como de salida,
de manera que se reduzcan los tiempos de espera?’.

Sin embargo, resulta importante destacar que el Gobierno de
Chile tiene proyectadas hasta el afio 2020 obras orientadas al
mejoramiento de la infraestructura maritima, carretera, férrea y
aérea del pais. Para su ejecucién afo a afio son asignados presu-
puestos regionales, ademas de las concesiones con contratos
de Construccién-Operacién-Transferencia (COT). Estos ultimos
proyectos son realizados con empresas nacionales y extranjeras,
las que aportan recursos privados y se encargan de la transfe-
rencia de tecnologia, complementando el presupuesto estatal. En
este marco, las perspectivas de infraestructura logistica del pais
son ambiciosas, proyectandose la construccién de un segundo

eje vial, que bordeara la costa pacifica en paralelo a la via longitu-
dinal. Del mismo modo, se apuntara a la interconexién progresiva
entre los modos de transporte a través de la construcciéon de
dobles calzadas, puentes, bypass, mantenimiento y ampliaciéon
de vias regionales, provinciales y comunales'®.

La ejecucién de estas obras y su adecuada planificaciéon en funcién
de las demandas del mercado resulta una condicién determinante
para asegurar la competitividad regional de la industria nacional.
En segundo término, dentro de aquellos items que han de ser
impulsados por el sector privado, destaca el trabajo sobre el
manejo logistico de las cargas y la blisqueda de la optimizacion
de estos procesos. La posibilidad de realizar optimizaciones en
este aspecto radica en las empresas generadoras de carga, parti-
cularmente respecto a los costos de operacién de los transportis-
tas y al nivel de eficiencia de la operacién en si'8.

La trazabilidad de la carga y la puntualidad en su entrega depen-
den de un proceso coordinado entre empresas mandantes y sus
prestadores de servicio, donde el trabajo conjunto en budsqueda
de la generaciéon de un valor agregado para el cliente debe ser un
eje central. Por Ultimo, la calidad logistica y la competencia han
de ser abordadas desde un enfoque colaborativo entre los entes
que engloban a las industrias, y a todos los participantes de la
Cadena Logistica.

En términos concretos, es preciso que el sector privado trabaje
en equipo, compartiendo la informacién necesaria y coordinan-
dose con los diferentes actores, buscando soluciones a aquellos
problemas comunes que se arrastran a lo largo de la cadena
de suministro.
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6. FACTORES ESTRATEGICOS EXTERNOS

CONTENIDO

6.1 PAISES CON INDUSTRIAS DESARROLLADAS DE
INGREDIENTES FUNCIONALES

6.2 POSIBLES PAiSES COMPETIDORES

6.1 PAISES CON INDUSTRIAS DESARROLLADAS DE
INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS

En esta seccién, se entregaran los perfiles de las principales
empresas de ingredientes funcionales y aditivos especializados
identificadas en los paises que presentan las industrias mas desa-
rrolladas, acorde a lo expuesto en la Primera Parte de este estu-
dio, especificamente en la seccién 8.2. Ademas de conocer sus
dreas de accién y desarrollos mds recientes, la idea de conocer
estas empresas en profundidad es comprender cémo estas se
alinean con las tendencias del mercado, cémo se diferencian de
sus competidores y cuales son los atributos que las distinguen
para asi, en definitiva, comprender su propuesta de valor.

6.1.1 Alemania

6.1.1.1 Beneo

Beneo ofrece una gama de ingredientes con beneficios nutricio-
nales, saludables y técnicos derivados de las raices de achico-
ria, remolacha, arroz y trigo'. La compafia ha definido dos mega
tendencias que han orientado su quehacer durante los Ultimos
anos: el control de los niveles de azlcar en la sangre (ligado a
una preocupacién creciente por parte de los consumidores frente
a enfermedades como la obesidad y la diabetes tipo 2) y la deno-
minacién “natural”, alinedndose con el movimiento clean label.
Siguiendo con la orientacién destinada a beneficios nutricionales
y la creciente preocupacién por consumidores con enfermedades
crénicas, la empresa también apuesta por ampliar el espectro de
alimentos libres de gluten, aumentando la diversidad y presencia
de este tipo de productos, hacia nuevas categorias de alimentos
como salsas y comidas listas para el consumo. Por otra parte, el
mercado proteico se presenta como un eje estratégico para la
compaiiia, destacando la necesidad de encontrar nuevas fuentes
alternativas de proteinas.
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A finales del afo 2014, la empresa se encontraba por lanzar una
nueva linea de ingredientes técnicos en base a gluten, mante-
niéndose la investigacién en torno a la utilizacién de proteinas de
trigo y maiz. Por otro lado, la compafiia visualiza un resurgimiento
para los prebidticos, en vista de los avances en materia de inves-
tigaciéon relacionados con la fermentacion de estas sustancias a
nivel intestinal, y el vinculo que se ha logrado establecer entre
estos ingredientes con ciertos procesos de sefalizacién cerebral.
Recientemente, la empresa se ha enfocado en el desarrollo de
opciones naturales para el manejo de los niveles de energia en
alimentos y bebidas. Su lanzamiento mas reciente corresponde
a un azucar de bajo indice glicémico, la palatinosa, derivada del
azucar de remolacha; ingrediente cuya funcién consiste en retar-
dar la absorcién de azlcares, logrando que esta sea de manera
gradual, promoviendo una mejor utilizacién de las grasas durante
el acondicionamiento fisico?.

Actualmente, la empresa destina un 5% de sus ganancias en |+D,
convencida de que sélo la ciencia y su avance permitirdn sobre-
llevar la severidad de la regulacién vigente, particularmente en lo
que respecta a la atribucién de claims funcionales por parte de
la EFSA3,

6.1.1.2 Sensient

Sensient ofrece una amplia gama de formulaciones de colo-
res, sabores y fragancias naturales especializados derivados de
hortalizas, frutas y diversos tipos de cultivos, ademas de otras
fuentes comestibles seleccionadas. Sus productos se caracte-
rizan por una excelente estabilidad y eficiencia colorante para
diversas aplicaciones*.

En el mes de enero del 2015, la empresa anuncié el desarrollo de
tecnologia propia destinada a la extraccion del color azul de la

Spirulina, la cual cumpliria con las nuevas directrices de la UE y
las especificaciones de calidad de la FDA. La “Guia de la UE sobre
la clasificacién de extractos alimentarios con propiedades colo-
rantes” y la aprobacion de la FDA han proporcionado la oportuni-
dad de usar Spirulina concentrada como un colorante alimenta-
rio. Sensient ha invertido en una linea de produccién dedicada al
desarrollo de este producto en sus instalaciones en Corte Tegge,
Italia, especializada en el tratamiento y la concentracién de los
extractos acuosos®.

Dentro de la linea de sabores, uno de sus desarrollos mas recien-
tes corresponde a un saborizante umami de origen natural, desti-
nado a reemplazar aditivos como el glutamato monosédico. Este
producto se encuentra conformado por mezclas de ingredientes
vegetales en polvo, aportando armonia y equilibrio en productos
alimenticios salados®.

6.1.1.3 Wild

Wild es desarrollador, productor y vendedor de soluciones natu-
rales para la industria de alimentos y bebidas. En términos concre-
tos, la empresa produce sabores, extractos y colores naturales;
concentrados de frutas, edulcorantes e ingredientes especializa-
dos naturales como sabores funcionales. De manera especifica,
la empresa se encuentra estructurada en tres divisiones:

- Ingredientes: Sabores, colores, extractos, ingredientes
saludables, ingredientes en base a menta, compuestos
de malta, jengibre, savory, endulzantes naturales e
ingredientes especializados como soluciones para
reduccién de sal y polvos de fruta.

- Concentrados y Mezclas (blends): Jugos de fruta, mezclas,
aplicaciones ricas en jugo y soluciones para el drea de
food service.
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- Cuidado Oral: A través de la adquisicién de A.M. Todd, Wild
Flavors and Specialty Ingredients aumenté su capacidad
para competir en el mercado del cuidado bucal a través del
uso de la menta, potenciadores de dulzor y sabores.

En mayo del 2015, la empresa lanzé su nueva gama de sustan-
cias colorantes (no colores propiamente tales) bajo el nombre
“Rainbow Range”. Esta nueva cartera busca cumplir con las
necesidades de la industria, aportando colores brillantes defini-
dos, pero conciliando las tendencias que guian el desarrollo de la
misma hacia un etiquetado limpio en base a productos naturales,
libre de aditivos. Esta nueva paleta de sustancias colorantes se
encuentra compuesta por materias primas como el rdbano rojo y
la zanahoria purpura, ambas particularmente importantes para el
sector de bebidas, donde los matices van del amarillo al naranja y
del rojo hasta el morado.

6.1.1.4 Symrise

Symrise es un proveedor mundial de fragancias, aromas, ingre-
dientes activos cosméticos y materias primas, asi como de ingre-
dientes funcionales. Entre sus clientes figuran fabricantes de
perfumes, cosméticos y alimentos, la industria farmacéutica y los
productores de suplementos nutricionales. Sus ventas de €1.584
millones en 2011 la posicionan entre los cuatro primeros produc-
tores de sabores y fragancias a nivel global’.

Durante el primer trimestre del 2015, las ventas en su divisiéon
“Sabor y Nutricién” registraron un crecimiento del 79% (€ 385,3
millones). Las ventas totales (incluidas las del Grupo Diana, adqui-
rido durante el afo 2014) y la alta demanda en la mayoria de los
mercados han contribuido al fuerte crecimiento logrado a escala
global. América Latina fue el continente que mostré el mayor
crecimiento, generando un aumento en las ventas de un 132% en

moneda local. Colombia, Argentina y Brasil registraron el mayor
crecimiento dentro de esta regién. La segunda mdas fuerte fue
América del Norte, con un incremento del 93% en moneda local.
Particularmente, la mayor demanda se concentré en las unida-
des de negocio de dulces, bebidas y alimentos para mascotas. La
regién de Europa, Africa y Medio Oriente (EAME), logré un creci-
miento de ventas del 68% en moneda local en el primer trimes-
tre. Las ventas podrian ampliarse aqui, sobre todo en Europa
Occidental y Oriental, asi como de Africa. Asia-Pacifico registrd
un aumento en las ventas de 40% en moneda local durante el
periodo analizado, impulsado principalmente por las bebidas vy
los sabores savory?®.

Recientemente, Symrise ha desarrollado una gama de sabores
de carne con notas de relevancia regional para sus clientes. El
expertise culinario y tecnolégico convierte a estas innovacio-
nes en sabores auténticos y de larga duracién para una amplia
gama de aplicaciones. Acorde a lo indicado por un vocero de
la compania “la cartera se compone principalmente de produc-
tos en polvo que cubren varias tonalidades como marrowbone,
hervido, frito, asado o a la parrilla. Cuenta con tres tonalidades
clave: Naturalidad, valor auténtico e intensidad efectiva, cubrien-
do todas las necesidades del mercado desde la declaracion de
natural y libre de levadura hasta sabores costo-efectivos y de
alto impacto™.

6.1.2.1 FMC (Division Salud y Nutricién)

FMC se encuentra estructurada en tres divisiones: Salud y
Nutricién, Soluciones Agricolas y Litio. La primera se especiali-
za en soluciones texturizantes, estabilizantes y colorantes para
la industria alimentaria. Con mdas de 75 afos de experiencia, su
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propuesta se centra en su comprension de la complejidad exis-
tente en la formulacién de alimentos. Su portafolio se caracteriza
por una amplia gama de productos naturales en base a algina-
tos, carrageninas, celulosa microcristalina (Avicel®), pectinas y
colores naturales. Esta division también abastece a la industria
farmacéutica, biomédica y de cuidado personal'.

Desde una perspectiva de I+D, la compafiia ha realizado inver-
siones en torno al desarrollo de productos asociados a inmuni-
dad y control del apetito (saciedad). Particularmente, su estrate-
gia consiste en apoyar a los clientes interesados en desarrollar
productos alimentarios que cuenten con estos atributos, mante-
niendo aquellos que tradicionalmente son preferidos por los
consumidores como lo son el buen sabor y la textura''.

Dentro del primer semestre del 2015, la compafiia lanzé una
nueva tecnologia de revestimiento en base de alginato para la
extrusién de embutidos, la cual ofrece una mejor apariencia,
propiedades sensoriales, tasas de rendimiento, vida Util, rendi-
miento de coccién para muchos tipos de salchichas en compa-
racién a otros productos semejantes. La tecnologia desarrollada
por FMC, protegida por varias patentes y solicitudes pendientes,
también mejora la adherencia al ser comparada frente a otras
opciones de coextrusion basadas en alginato'?.

Adicionalmente, a fines del mes de junio del 2015, y en virtud
de un estudio conducido en lechones y financiado por FMC
Corporation y el International Formula Council, la JECFA acredité
la seguridad en el uso de carragenina en los preparados para
lactantes. Especificamente, el organismo concluyé que “el uso
de carragenina en férmulas infantiles o en férmulas para fines
médicos especiales en concentraciones de hasta 1.000mg/L no

es motivo de preocupacion”, abriendo el paso a un creciente y
prometedor mercado para este ingrediente especializado'.

6.1.2.2 The Wright Group

The Wright Group es la compafiia lider en la industria en lo que
respecta al desarrollo de premezclas de nutrientes personaliza-
das, enriquecimiento de arroz y granos, microencapsulacién de
vitaminas, de minerales y Omega-3, ademas de contar con una
linea de aplicaciones para panaderia y pasteleria'4.

Dentro de su cartera de productos innovadores destaca el desa-
rrollo de productos microencapsulados como Omega-3 (DHA/
EPA) y vitamina C termoestable, bajo la marca SuperCoat®, los
cuales pueden ser incorporados en barras de cereales, produc-
tos de panaderia, comidas preparadas, entre otras aplicacio-
nes. Particularmente, esta tecnologia se encuentra destinada a
proteger ingredientes sensibles, evitando sus pérdidas durante
el procesamiento y los periodos de almacenamiento; enmasca-
rar sabores u olores indeseados, especialmente en el caso de
ingredientes funcionales con propiedades organolépticas poco
agradables al consumidor. Y, en ultimo término, busca prevenir
la reactividad entre ingredientes propios de la matriz alimentaria,
asegurando la calidad y funcionalidad del producto final'®.

Otros conceptos interesantes han sido el desarrollo de mastica-
bles muiltivitaminicos, chocolates ricos en proteina y fortificados
con prebidticos, elaborados a partir de leche de cabra, premixes
energéticos de cafeina y taurina y una bebida chocolatada con
alto contenido de Omega-3'.
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6.1.3.1 Naturex

Naturex es lider mundial en ingredientes naturales especializa-
dos obtenidos a partir de fuentes vegetales. Con tres unidades
de negocio especializadas, el grupo responde a las necesidades
especificas de 3 mercados estratégicos: Alimentos y Bebidas,
Nutricién y Salud, y Cuidado Personal. Su propuesta consis-
te no sélo en ofrecer una amplia gama de ingredientes de alta
calidad, sino también en su obtencién de manera sustentable,
con una fuerte componente social y destacando el concepto de
origen. De esta manera, sus productos son utilizados en la fabri-
cacién de alimentos, productos farmacéuticos, nutracéuticos y
aplicaciones cosméticas'’.

A comienzos del aflo 2014, Naturex reforzé sus operaciones
en América Latina anunciando la adquisicién de una participa-
cién mayoritaria en Chile Botanics, una joven empresa chilena
especializada en la produccién y comercializacién de extractos
de quillay. La compra de Chile Botanics fue acompafiada de una
inversién de cerca de USD$3 millones, lo que dio origen a una
nueva instalacién productiva en la provincia de Colbun'e,

La filosofia de esta compafiia fue ratificada durante la presenta-
cion de su Plan Estratégico para los préximos 5 afios, realizada a
comienzos del mes de julio de 2015. En aquella oportunidad, se
definieron los tres pilares que guiaran el crecimiento de la compa-
fifa: innovacién y ciencia, énfasis en los mercados en desarrollo y
foco en los consumidores.

La innovacién y ciencia seran aplicadas a todas las areas de
abastecimiento de materias primas, procesos de extraccién y
productos finales. Se establecerd una incubadora, orientada a

desarrollar tecnologias de vanguardia, y laboratorios de aplica-
cién para nuevos conceptos de producto. Los mercados en desa-
rrollo representan una importante oportunidad de crecimiento,
impulsado por el desarrollo de una clase media que cada vez
dispone de un mayor poder adquisitivo y que progresivamente
prefiere productos de origen natural. Por ultimo, el enfoque hacia
el consumidor se traducira en un cambio en el modelo de negocio
de Naturex, el cual cambiard su orientacién industrial destina-
da a la obtencién de ingredientes complejos, para alinearse con
las expectativas del consumidor. De esta manera, la compafiia
proporcionard a sus clientes soluciones integradas que respon-
dan a las expectativas de los consumidores finales en materia de
autocuidado, la salud y la nutricién’.

En resumidas cuentas, estos tres motores de crecimiento buscan
convertir a Naturex en lider en cada una de las cuatro categorias
estratégicas elegidas que componen el grupo: frutas y vegeta-
les especializados, colores naturales, antioxidantes naturales y
compuestos fitoactivos.

6.1.3.2 Tate & Lyle

Tate & Lyle es un proveedor global de ingredientes y solucio-
nes para la industria alimentaria y de bebidas, que opera con
mas de 30 instalaciones productivas a nivel global. Su plata-
forma de ingredientes se centra en edulcorantes nutritivos y
de alta intensidad, almidones texturizantes y fibras nutricional-
mente beneficiosas, productos que evolucionan en virtud de las
tendencias dietéticas?°.

A comienzos del 2015, la empresa anuncié su salida del merca-
do europeo de ingredientes a granel, y la reestructuracién de
su linea de Splenda con el objeto centrarse en fortalecer su
posicionamiento como una empresa de aditivos especializados

WWW.FIA.CL |

6060

215



alimentarios. La decisién se produce después de meses de espe-
culaciones sobre la posible venta de Splenda a la firma japonesa
Ajinomoto. Por ahora, la linea se mantendrad dentro del grupo,
pero toda la produccién se trasladard a su planta de Estados
Unidos, cerrando su planta de Singapur.

Como parte de la reestructuracién, Tate & Lyle ha firmado
un acuerdo con ADM para volver a alinear su joint venture de
molienda himeda de maiz Eaststarch en Europa. Bajo esta estra-
tegia, Tate & Lyle busca fortalecer su negocio de ingredientes
especializados mediante la adquisiciéon de la planta dedicada a la
producciéon de este tipo de productos en Eslovaquia, reduciendo
sustancialmente su presencia en el rubro de los ingredientes a
granel en Europa con la venta de las plantas de Bulgaria, Turquia
y Hungria, destinadas para estos propédsitos?'.

En general, las acciones anunciadas centran a Tate & Lyle en su
transicidon hacia una empresa consolidada en aditivos especiali-
zados, soportada por la liquidez generada por los ingredientes
a granel.

En febrero del 2015, la compafia lanzé Dolcia Prima, su nuevo
producto edulcorante en base a alulosa, el cual entrega una
sensacion de dulzor semejante al azdcar de mesa, pero con un
90% menos de calorias. El producto puede ser utilizado en una
amplia gama de aplicaciones, incluyendo bebidas, yogurt, hela-
dos y productos horneados. A diferencia de los edulcorantes de
alta intensidad, Dolcia Prima es un 70% mas dulce que la sacaro-
sa y presenta el mismo perfil de sabor temporal, lo que significa
que ofrece un sabor dulce y limpio, asi como la funcionalidad
de azlcar.

La alulosa es un azucar bajo en calorias, existente en la natu-
raleza, identificado por primera vez en trigo hace mas de 70
anos. También se encuentra en pequefias cantidades en higos
y pasas, y en alimentos como la salsa de caramelo, jarabe de
arce y el aztcar morena. Tate & Lyle ha desarrollado un proceso
patentado para producir este compuesto a partir de maiz en los
Estados Unidos?2.

En junio del 2015, la compaiia difundié un documento técnico
orientado a la utilizacién de beta glucanos de avena en la formu-
lacién de bebidas funcionales. Tal iniciativa tuvo por objetivo
promover la implementacién de este tipo de compuestos en
productos de consumo masivo, en virtud de sus conocidos bene-
ficios sobre la salud, como la capacidad de reducir el colesterol
a nivel plasmatico y la facultad de promover la salud gastroin-
testinal, ademas de presentar propiedades que imitan la grasa,
abriendo el paso a la formulacién de alimentos reducidos en
grasa y calorias?3.

En otra de sus lineas de desarrollo, Tate & Lyle incorporé a su
portafolio de productos Soda-Lo®, microesferas huecas de sal
que aumentan la superficie de contacto con la lengua, maximi-
zando el porcentaje de sal que confiere sabor a los productos.
De esta manera, el producto podria potencialmente disminuir la
ingesta de sodio en 230 a 300 miligramos por dia o alrededor
de 7-9% de la ingesta total de sodio en la poblacién de Estados
Unidos, si bien esta cifra es dependiente la edad y el género?.

6.1.3.3 Nexira

Fundada en 1895, Nexira es referente mundial en ingredientes
naturales y extractos botdnicos para la alimentacién, la nutri-
cion y los suplementos dietéticos. Inicialmente, construyd su
reputaciéon como el lider mundial en goma de acacia, fabricando
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actualmente una amplia gama de ingredientes naturales con
beneficios para la salud registrados, tales como Exocyan™, un
extracto de arandano estandarizado en polifenoles y proantocia-
nidinas (PACs) de 1 a 90%, reconocida por sus beneficios en la
prevencién de infecciones del tracto urinario. Asimismo, son los
creadores de Fibregum™, fuente natural de fibra dietética solu-
ble libre de transgénicos. El producto es respaldado por estu-
dios clinicos que han demostrado los beneficios para la salud del
mismo, asociados a sus propiedades prebidticas al ser consumido
en una dosis diaria de cinco gramos?®.

Nexira ofrece ingredientes naturales con propiedades nutriciona-
les para el control del peso, alivio del estrés, nutricién deportiva,
salud digestiva, cardiovascular, femenina y cuidado de las articu-
laciones. Sin embargo, el quehacer de la firma se ha visto orienta-
do recientemente a la tramitacién de solicitudes y autorizaciones
de corte normativo.

En diciembre del 2013, la FDA (en virtud de una solicitud de Nexira)
amplié los niveles de uso seguro de goma ardbiga dentro de la
industria de alimentos y bebidas. De esta manera, el ingrediente
pudo ser incorporado a bebidas, sopas, cereales para el desayu-
no y productos horneados, entre otros, permitiéndose ademas
mayores niveles de uso maximo. De esta manera, no sbélo se
amplié el mercado para este insumo; sino que también se promo-
vié el incremento del contenido de fibra en los productos finales?®.

En mayo del afo 2015, la firma recibié la autorizacién FEMA
GRAS (#4820) para su goma damar purificada, producto utiliza-
do como estabilizador de sabor en los EE.UU., particularmente en
las industrias de sabores y bebidas. Sus ventajas radican en su
origen vegetal, propiedades técnico-funcionales, facilidad de uso
y de resistencia a la oxidacién?’.

6.1.3.4 Diana Naturals

Diana Naturals es especialista en ingredientes naturales global,
ofreciendo soluciones sensoriales y nutricionales innovadoras
elaboradas en base a carnes seleccionadas, mariscos, frutas vy
verduras. La compaiiia se ha ponderado como un fuerte referen-
te en los segmentos de negocios alimentos para bebés y alimen-
tos para mascotas, basandose en su conocimiento en materia
de procesamiento alimentario, certificacién y requisitos de cali-
dad. Otro segmento estratégico se encuentra compuesto por los
ingredientes de carne, mariscos y vegetales orientados a su apli-
cacion en productos salados (savory). En tercer lugar, cuenta con
una amplia gama de frutas y verduras en forma liquida o seca
para aplicaciones dulces?®.

En julio del aflo 2014, la compafia fue comprada por €1,3 mil
millones e integrada al grupo Symrise, empujandola al nidmero
del mercado global de sabores. El portavoz de Symrise indicé en
marzo del 2015 que: “La adquisicion de Diana es el ajuste estra-
tégico perfecto para Symrise (...), definitivamente va a ayudar-
nos a lograr nuestras metas 2020: Una tasa de crecimiento anual
compuesta (CAGR) de 5-7% anual, con un margen EBITDA del
19-22% y una cuota de ventas en los mercados emergentes de
mds del 50% (...) Las dreas de negocio de Diana complemen-
tan las de Symrise, por lo cual estamos abriendo nuevos merca-
dos y clientes para Symrise y Diana. También estamos agregan-
do experiencia en alimentos para mascotas, bebés y nutricion”.
Asimismo, se espera fortalecer considerablemente la integracién
hacia materias primas naturales clave, pues Diana es particular-
mente fuerte en bananos y zanahorias, entre otros productos de
amplia aplicacién?®.
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6.1.3.5 Roquette

La empresa elabora ingredientes derivados del almidén del maiz,
trigo, papa y arvejas. Produce mas de 600 subproductos, entre
ellos, almidones, azlcares vy fibras dietarias, polioles, derivados
de fermentacién y de reacciones quimicas, proteinas y sus deri-
vados; fibras, aceites, productos solubles y bioetanol*°.

En el afio 2006, expande su portafolio al introducir una nueva
unidad productiva destinada al procesamiento de microalgas
en Lestrem. La microalga cultivada en este sitio corresponde a
Chlorella, particularmente rica en nutrientes y que es cultivada
para la produccién de una amplia gama de ingredientes alimen-
tarios, incluyendo®':

- Algility HL: Harina de algas, ganador del premio FIE
Innovation Awards 2013 al ingrediente mas innovador
del afo el, orientada a mejorar la calidad nutricional
en formulaciones alimentarias, reduciendo el contenido
de grasa y mejorando el perfil lipidico, preservando
sabor y textura.

- Algility HP: Proteina de alga completa (en desarrollo),
producto que combina proteinas de origen vegetal,
fibras y lipidos insaturados.

- Algility Chlorella: Ingrediente alimentario integral,
rico en antioxidantes, proteinas, vitaminas, minerales.
Su aplicacién es de interés particularmente en
suplementos alimentarios y acuicultura.

La compafiia pretende orientar sus desarrollos hacia la nutricién
especializada, deportiva y suplementos alimentarios, comple-
mentdndola con sus lineas actuales, partiendo con un produc-
to alto en Omega-3 lanzado el afo 2015. En este mismo marco,
Roquette ha desarrollado aislados de proteina de arveja amarilla

en alianza con World Food Processing para satisfacer las necesi-
dades del creciente mercado estadounidense. Con aplicaciones
destinadas a la formulacién de productos horneables, snacks,
cereales, lacteos, postres, dulces, productos saludables, nutricio-
nales y alimentos para animales32.

6.1.4.1 Azelis Food & Health

Es una empresa que provee de ingredientes a los fabricantes de
alimentos europeos, chinos y del sudeste asidtico, que posee una
clara intencién de seguir creciendo para convertirse en el prin-
cipal distribuidor de ingredientes especializados para alimentos.
Brinda servicio a todos los sectores de la industria alimentaria,
incluyendo panaderia, bebidas, productos de confiteria, lacteos,
alimentos de conveniencia, carne y pescado, asi como al desarro-
llo de sabores.

Sus laboratorios alimentarios son un elemento clave del enfoque
de ventas ofreciendo a sus clientes servicios de mezcla, formu-
lacién, desarrollo de recetas y orientacion técnica. Actualmente,
cuentan con este tipo de instalaciones en Bélgica, Francia, los
paises noérdicos, ltalia, Polonia, Reino Unido, Ucrania, Rusia, vy
China, con nuevas instalaciones planeadas para Europa Central,
los Balcanes, Turquia y Alemania33.

Si bien a comienzos del 2015 Azelis y Apax Partners anunciaron
que Atlas Holding SA (al cual pertenece el Grupo Azelis) firmé un
acuerdo vinculante para vender Azelis a Apax Partners, los ejecu-
tivos fueron enfaticos en asegurar que los lineamientos estraté-
gicos se mantendran, especialmente dentro de la divisién Food &
Health, la cual representa el 20% del grupo Azelis34.
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Recientemente, Azelis Food & Health introdujo una nueva gama
de productos naturales con beneficios comprobados, de abaste-
cimiento sostenible y dotados de concepto de origen. La gama
incluye extractos vegetales funcionales, especialidades organi-
cas certificados tales como aceites esenciales, vegetales, hidro-
latos, mantequillas y ceras. La cartera se completa con mate-
riales de alto rendimiento, manufacturados por fabricantes de
clase mundial.

Acorde a lo indicado por Helen Hill, Gerente de Negocios: “Muchas
de nuestras materias primas proceden directamente de produc-
tores locales, cooperativas y proyectos comunitarios de todo el
mundo. Trabajamos con organismos de certificacién incluyendo
la Soil Association, IFOAM (International Federation of Organic
Agriculture Movements) y OTA (Organic Trade Association) en el
Reino Unido para asegurar que nuestros productos cumplan con
los criterios de calidad, origen y de sostenibilidad mds exigentes.
Los productos naturales son importantes para los consumidores
de hoy en todas las categorias™>.

6.1.4.2 Cargill

Cargill Texturizing Solutions es uno de los principales proveedo-
res de texturizantes y emulsionantes para la industria mundial
de alimentos y bebidas. Sus redes abarcan 24 paises en las prin-
cipales regiones geogréficas, ofreciendo soluciones especificas
para proporcionar textura en multiples aplicaciones alimentarias.
Su paleta de ingredientes incluye desde hidrocoloides (alginatos,
carrageninas, algarroba y goma guar, pectinas, y goma xantan),
emulsionantes, lecitinas, cultivos y enzimas, almidones, proteinas
de soja y sistemas funcionales.

Su planta se encuentra compuesta por mds de 3.000 empleados,
incluyéndose unos 300 cientificos y expertos en aplicaciones.
La compafiia cuenta con el apoyo de una red global de plantas,

centros de desarrollo y oficinas de ventas, lo que permite el acce-
so a los conocimientos técnicos y a la experiencia de los merca-
dos individuales. Las actividades de I+D se estructuran a lo largo
de las lineas de productos, y los procesos se encuentran a la
vanguardia de la tecnologia vigente. Su propuesta busca estable-
cer relaciones con los clientes que garanticen el intercambio de
conocimiento y la experiencia.

A nivel mundial, sus expertos en desarrollo de productos trabajan
con productos alimenticios en la blisqueda de nuevas solucio-
nes y funcionalidades, incluyendo ingredientes y materias primas
como edulcorantes, cacao y chocolate, sabores, ingredientes
para la salud, y aceites y grasas®®.

A fines de julio del afio 2015, impulsada por un cambio histérico
en la produccién de alimentos donde la carne de pescado por
primera vez superd a la bovina, Cargill anuncié la formacién de
un joint venture con Naturisa, destinada a la construccién de una
instalacién de fabricacién de alimento para camarones cerca de
Guayaquil, Ecuador, inversién estimada en cerca de USD$30 millo-
nes. Su puesta en marcha se encuentra proyectada para el afo
2017, fecha en la que se contara con 260 empleados, y con una
capacidad productiva de 130 mil toneladas de producto anuales.

La apuesta es convertirse en uno de los mayores productores de
alimentos para camarones en América Latina, creando nuevas
oportunidades para los clientes de ambas organizaciones, asi
como para las partes interesadas. La instalacién permitird apoyar
el crecimiento de Ecuador, abriendo paso estratégicamente a
través del emergente mercado latinoamericano®’.

Paralelamente, su desarrollo més reciente, el almidén modifica-
do instantaneo CxPulpTex 12.931, fue lanzado al mercado. Este
producto se encuentra orientado a los fabricantes de productos
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de conveniencia formulados en base a tomate, ofreciendo perfiles
sensoriales mejorados. Especificamente, permite afiadir propie-
dades texturizantes, manteniendo el sabor y el atractivo visual de
sopas, salsas y condimentos.

La singularidad de este producto reside en el hecho de que es
una solucién de almiddén instantdneo capaz de soportar duras
condiciones de procesamiento incluso y procesos de coccién
extendidos. Es un ingrediente versatil que ayuda a los fabricantes
a crear una amplia gama de texturas, con buena estabilidad ante
la acidez, el calor y los ciclos de congelacién y descongelacién.
De esta manera, no requiere inversiones adicionales en hardwa-
re. Este ingrediente también puede ser aplicado en rellenos de
panaderia, mermeladas y bebidas32.

En otras dreas de negocios, Cargill anuncié que ampliara su parti-
cipacién en la cadena de valor de la industria de la canola en
Canada, abarcando desde la creacion de semillas especializadas,
su trituracién y la refinaciéon de su aceite, a través de la apertura
de una nueva refineria dotada de tecnologia de punta en la loca-
lidad de Clavet, Saskatchewan. La nueva instalacién sera capaz
de refinar mil millones de libras de aceite de canola al afio, convir-
tiéndose en la mayor refineria de Cargill en América del Norte*°.

6.1.4.3 Cosucra

Cosucra procesa ingredientes naturales desde el aflo 1852. En
la actualidad, su enfoque asociativo la ha llevado a aliarse con
sus clientes en el desarrollo de nuevos productos y aplicaciones,
ejecucion de estudios clinicos y en la tramitacién de procesos
regulatorios. Sus redes abarcan a mas de 400 empresas del rubro
alimentario, comenzando desde la idea al lanzamiento y desde la
semilla hasta el producto formulado.

Son reconocidos a nivel internacional como los principales
proveedores de proteinas de arveja e inulina de achicoria. Sus
principales gamas de productos son descritos a continuacién4°:

- Fibruline® (inulina) y Fibrulose® (oligofructosa):
Fibras solubles de achicoria, carecen de sabor y olor
y son de facil procesamiento. Son incorporadas con
facilidad en alimentos y bebidas con el objeto de
aumentarsu contenido de fibra, potenciar la salud
gastrointestinal y/o reemplazar grasas y azlcares.

- Pisane®: Hidrolizados proteico de arveja de alta
pureza,posicionado como una fuente alternativa
nolactea,efectiva y sustentable de proteina.
Tradicionalmente, es utilizada en productos orientados
alanutricién deportiva, de adultos mayores, control de
pesoy veganos, entre otros.

- Swelite®: Fibra funcional de arveja, destinada a
productores de productos carnicos y comidas listas
para el consumo. Mejora la textura, jugosidad y
rendimiento de los productos, asegurando un mejor
procesamiento de los mismos y ahorrando costos.

En junio del 2015, la empresa inaugurd su segunda planta de
procesamiento de arveja en sus instalaciones de Warcoing
(Bélgica), la cual implicé una inversion de €30 millones. Si bien no
se han realizado comentarios respecto al aumento de capacidad
proyectado, los representantes de la empresa han indicado que
la asociatividad sera clave para ellos, pues su éxito se centra en el
seguimiento de sus clientes, la comprensién de sus necesidades y
en su capacidad de liderar nuevos desarrollos conjuntos.

La nueva planta se encuentra cerca de las principales areas
de cultivo, acortando las distancias de traslado y maximizando
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los volimenes productivos. Asimismo, su proximidad a uno de
los principales canales logisticos de la localidad, el rio Scheldt,
permite sobrellevar las exigencias logisticas propias de la cadena
de suministro.

Con un crecimiento de un 400% en lo que respecta al lanza-
miento de productos que contienen proteina de arveja dentro
del periodo 2010-2014, el desarrollo de nuevos ingredientes en
base a esta materia prima sera determinante para Cosucra. Para
ello, disponen de un presupuesto anual de I+D de €3 millones,
destinando un 10% de su personal a tareas de investigacién. Su
Ultimo producto lanzado al mercado corresponde a su proteina
Pisane®B9, un nuevo aislado creado para satisfacer las crecien-
tes necesidades de los fabricantes de productos horneados ricos
en proteina, incluyendo barras proteicas, de granola, produc-
tos de panaderia y patatas fritas extruidas. Evidentemente, la
protecciéon de su propiedad intelectual sigue siendo importante
para Cosucra, motivo por el cual recientemente presentaron una
solicitud para proteger este nuevo producto*'.

En Ultimo término cabe destacar que la empresa prevé que los
mayores crecimientos dentro de los préximos afos se daran fuera
de Europa, apostando fuertemente a su consolidacién dentro del
mercado latinoamericano.

6.1.5.1 FrieslandCampina

FrieslandCampina es una cooperativa lactea lider a escala global,
que suministra productos para el consumo tales como bebidas
lacteas, queso y postres en muchos paises de Europa, Asia y
Africa. También los entrega a clientes profesionales, incluyéndo-
se los que son en base a crema y mantequilla a panaderias y

empresas de catering. Asimismo, provee ingredientes lacteos y
productos semi-acabados a los fabricantes de productos desti-
nados a nutricién infantil, la industria alimentaria, en general, y al
sector farmacéutico?.

En lo que respecta a ingredientes, FrieslandCampina se encuen-
tra compuesto por un el siguiente grupo de empresas filiales*3:

- Domo: Encargada de desarrollar, producir y comercializar
ingredientes lacteos de alta calidad para los mercados
de Alimentos para Bebés, nutricién médica y celular.
Estos productos presentan estrictos requisitos de calidad,
particularmente en vista de que los usuarios finales
corresponden a grupos vulnerables (bebés y personas
enfermas). Producen productos semi-acabados (polvos
base) y terminales.

- Kievit: Encargada de desarrollar, producir y vender
ingredientes en polvo basados en principios de
emulsificacién, secado por pulverizacién (spray) y
encapsulacién; dichos productos son utilizados para
mantener los alimentos estables o aireados, aumentar
la eficiencia los procesos productivos o para quitar el
sabor u olor de otros ingredientes con propiedades
organolépticas poco agradables (por ejemplo, funcionales)
agregados a los alimentos.

- DMV: Desarrolla, produce y comercializa ingredientes
funcionales y nutricionales para la industria alimentaria,
siendo las proteinas lacteas su negocio central y
proveyendo a sus dos mercados principales: Nutricién de
Rendimiento y Control de Peso y Lacteos. En caseinatos,
DMV es lider global.

- Nutrifeed: Dedicada al desarrollo, produccién y
comercializacién de productos para nutricién animal en
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etapa temprana, ponderdndose como uno de los mayores
productores mundiales en lo que respecta a alimentacién
para animales jovenes. La empresa recibe ingredientes
residuales de sus tres filiales para la fabricacién de sus
productos, lo que comienza con el secado del suero de
leche en torres de secado spray, donde este es convertido
en polvo. Posteriormente, son transformados en productos
a la medida del cliente a través de un acabado proceso de
formulacién donde ingredientes como vitaminas, minerales,
proteinas y grasas vegetales son adicionados.

- Creamy Creation: Ofrece soluciones de fabricacién y
desarrollo a empresas, posicionandose como socios en
la produccién de bebidas emulsionadas y nutricionales.
Partiendo desde la idea, pasando por la fabricacién vy el
proceso de embalaje, la compafiia abarca todas las aristas
involucradas en el desarrollo de este tipo de productos,
incluyendo la asesoria juridica previa a todo lanzamiento*4.

Para FrieslandCampina, las plataformas claves para su crecimien-
to seran aquellas ligadas a la nutricién, particularmente aquellas
destinadas a férmulas infantiles, nutricién deportiva y envejeci-
miento saludable, con la tendencia de la proteina creando una
clara oportunidad. Teniendo esto en consideracién, la empresa se
encuentra actualmente introduciendo productos en Hong Kong,
los que posteriormente esperan incorporar al mercado Chino.
Estos se encuentran dirigidos a grupos etarios mayores de 40, 50
y de mas de 60 afos de edad*.

6.1.5.2 Corbion Purac

Empresa con mas de 80 afios de experiencia en procesos biotec-
noldgicos y el uso de materias primas naturales para la produc-
cion de ingredientes alimentarios. Cuenta con centros de I+D en
todos los continentes, y su expertise en materia alimentaria se
basa en su conocimiento de microbiologia, fermentacién, apli-
cacién del acido lactico y lactatos. Actualmente, se encuentra
aplicando su conocimiento para extender la vida atil y asegurar
la inocuidad de los productos alimenticios formulados.

En términos concretos, sus dreas de negocio corresponden a:
soluciones naturales de preservacion, extensién de vida Util,
soluciones del tipo clean label, soluciones en materia de inocui-
dad alimentaria, reduccién de sodio y fortificacién mineral“.

A la luz del reciente anuncio de la FDA de que todos los aceites
parcialmente hidrogenados (APH) deberan ser retirados de los
alimentos de Estados Unidos en junio de 2018, la companiia se
posiciona como un actor determinante dada su vasta oferta de
emulsionantes naturales libres de estos compuestos.

En los afios 50’, la compafiia desarrollé Lactilatos (Emplex y VERV)
y en la década del 60, monoglicéridos hidratados (GMS-90), los
cuales revolucionaron la industria panificadora. Posteriormente,
a mediados de la década de 2000, Corbion lanzé Trancendim, una
linea de diglicéridos especializados orientados a la eliminacién de
grasas trans y minimizacién de grasas saturadas en manteca y
margarinas. Actualmente, Corbion es pionera al lanzar una nueva
linea de emulsionantes libres de APH, disefiados para ser funcio-
nalmente equivalentes a sus antecesores*’.
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Acorde a los ejecutivos de la compafiia, las principales tenden-
cias que guiaran el desarrollo de sus productos seran el fené-
meno clean label, asociado a un concepto de salud y bienestar
y la sostenibilidad en los procesos productivos. De esta mane-
ra, el consumidor exigird mayor transparencia en el etiquetado
y mensajes mas claros relativos al origen del producto, el conte-
nido de alérgenos y el aporte nutricional concreto de los ingre-
dientes. Asimismo, el acercamiento a la generacién del milenio
sera crucial, pues hoy en dia el 33% de los consumidores perte-
necen a este grupo, y quieren comprometerse con los productos
que consumen. Este mercado se encuentra interesado en nuevas
experiencias de comida y buscan alternativas a los productos de
uso cotidiano como, por ejemplo, cereales que contengan quinua.
Desde una perspectiva nutricional, estos consumidores buscan
que sus alimentos entreguen mayores aportes de nutrientes
beneficiosos (como proteinas y las denominadas buenas grasas y
carbohidratos), lo cual se traducird en nuevos productos’.

6.1.5.3 Rousselot

Parte de del grupo Vion NV, Rousselot es el mayor fabricante del
mundo de gelatina y péptidos de colageno. Cuenta con 2.400
empleados, una red mundial de ventas y produccién compuesta
por 13 plantas y 10 oficinas de ventas en Europa, América del
Norte, América del Sur y Asia. En términos comerciales, cuenta
con dos divisiones?*®:

- Gelatinas Rousselot®: La empresa ofrece gelatinas con
propiedades especificas para proporcionar la funcionalidad
requerida por sus clientes, ya sea en tareas de formulacién
o reformulacién de alimentos. Estas son usadas por
las industrias de confiteria, lacteos, postres y carnicas.
Recientemente han desarrollado un nuevo enfoque,
denominado “Healthy Choice Rousselot®” (Opcidn
Saludable Rousselot).

- Péptidos de coldgeno Peptan®: Destinado a aplicaciones
en alimentos funcionales y nutracéuticos. Diferentes
estudios indican que Peptan® contribuye a mantener
los huesos vy las articulaciones sanas, presentandose
como un ingrediente interesante para los mercados de
nutriciéon deportiva y adultos mayores. También tiene
efectos hidratantes y anti-envejecimiento, por lo cual estos
péptidos pueden ser utilizados en aplicaciones cosméticas.

En lo que respecta a esta segunda gama de ingredientes, en el
mes de junio del aflo 2014 la empresa presenté su producto Bee
Healthy, una aplicacién de caramelos tipo jelly que combina los
beneficios nutricionales de los péptidos de coldgeno Peptan vy
fibras de arveja. El producto cuenta con ingredientes como la
miel (44%), fibra de arveja soluble, péptidos de coladgeno Peptan
(13%), gelatina porcina (7%) y vitamina C. Es naturalmente dulce,
rico en proteinas y fibra, presentando un menor contenido de
azlcar y un indice glicémico (IG) significativamente inferior en
comparacién a las gomitas convencionales. El producto fue dise-
fado para exponer a los fabricantes de alimentos posibles formas
de incorporacién de estos ingredientes, bajo formatos conve-
nientes y atractivos?.

Ademas de colaborar en la mantencién de huesos y articulacio-
nes, se ha demostrado que estos péptidos también potencian
los procesos de la regeneracién muscular, favorecen el manteni-
miento saludable de la piel y proveen una sensacién de saciedad,
siendo aplicables en formulaciones destinadas al control del peso
corporal. Es por ello que, para la empresa, un elemento clave en
el éxito de esta linea es el conocimiento cientifico detrds de sus
productos. En este sentido, continia ampliando sus archivos en
funcién de los estudios clinicos en ejecucién, ademas de mante-
ner la inversién en |+D orientada al mapeo de los mecanismos
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subyacentes y el modo de accién de estos compuestos en el
cuerpo humano??.

6.1.5.4 Sensus

Sensus es parte de Royal Cosun, grupo orientado al desarrollo,
manufactura y distribucién de ingredientes alimentarios, estable-
cido en el aino 1899. Dentro de las empresas que lo componen,
Suiker Unie se encuentra destinada a la produccién de azlcar;
SVZ, a las coberturas y aplicaciones de frutas y hortalizas; Aviko,
a los productos de patata y una amplia gama de especialidades
en base a esta materia prima; y Duynie Holding, al procesamiento
de subproductos de la industria alimentaria.

Particularmente, Sensus produce y comercializa inulina (Frutafit®)
y oligofructosa (Frutalose®), derivados de achicoria. Como ya
ha sido comentado, la inulina y la oligofructosa son fibras dieté-
ticas solubles prebidticas, con vasta aplicacién en la indus-
tria alimentaria®’.

Los procesos de desarrollo ejecutados al interior de la compa-
Afa durante el aflo 2014 permitieron demostrar que la inulina
puede ser incorporada a distintos tipos de chocolate, ampliando
el espectro de oportunidades para productos sin azdcar o libres
de azlcar adicionada®.

Asimismo, a fines del aifo 2014, durante la conferencia Health
Ingredients Europe, Sensus realizé pruebas sensoriales con resul-
tados altamente satisfactorios para helados reducidos en azlcar
(con inulina) y reducidos en calorias (con inulina y estevia). En
resumidas cuentas, la empresa ha orientado su quehacer a la
aplicacién de sus ingredientes en productos alimentarios tradi-
cionalmente restringidos para consumidores con problemas
metabdlicos o excedidos en su peso corporal, optando por una
estrategia de posicionamiento al interior del mercado de produc-
tos indulgentes®3.
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Mientras que los paises con una industria de alimentos funcio-
nales ya desarrollada son facilmente reconocibles a través de las
compafiias productoras que se encuentran instaladas en ellos,
la identificacién de los posibles paises competidores requiere
un analisis de realidades y tendencias que permitan distinguir
a paises que, tal como Chile, se encuentren ad portas de dar
un salto entre una excelente produccién primaria intensificada,
logrando un gran volumen de producciéon de materias primas de
alta calidad, y una diversificacién de su paleta productiva basa-
dos en esta.

El andlisis del estado actual de los posibles paises competido-
res serda realizado considerando un conjunto de variables gene-
radas a partir de la informacién disponible a través del Atlas
de Complejidad Econémica, base de datos encabezada por la
Universidad de Harvard y el Massachusetts Institute of Technology
(MIT). Las variables a considerar corresponden a las siguientes:

- Volumen: Magnitud de las exportaciones totales del
sector agropecuario/alimentos del pais, medido en
millones de délares.

- CAT,,: Indica el nimero de categorias de productos,
agrupadas segun sus cédigos de HS (partida arancelaria
segun sistema armonizado), a nivel del cuarto digito, que
agrupan el 90% de las exportaciones totales del sector
agropecuario/alimentos del pais.

- ICP: indice de complejidad de un producto, este indice
evalla la cantidad de capacidades o know-how necesaria
para manufacturar los productos que constituyen las

categorias principales'". A mayor indice (mas positivo),
mayor nivel tecnolégico necesario para producir un
producto dado.

- ICP%,,,: Raz6n entre el nimero de categorias con un indice
de complejidad de producto mayor a -0,47"" (indice de
complejidad tabulado para el vino, y definido como linea
base de complejidad para este andlisis) y el nimero total
de categorias principales.

Por ejemplo, los paises con industrias de ingredientes funcionales
desarrolladas, mencionados en la seccién anterior, presentan los
siguientes indicadores presentados en la Tabla 6-1. A modo de
referencia, la Figura 6-4, ubicada hacia el final de este capitu-
lo, también muestra la composicién de la paleta exportadora de
alimentos de Holanda.

Como puede observarse, independiente del volumen de expor-
taciones del sector alimentario, las paletas exportadoras de los
paises considerados es altamente diversificada, presentando mas
de 60 categorias de productos que rednen el 90% del volumen de
sus exportaciones agroalimentarias. En todos los casos, y alta-
mente tecnificada, en que la mitad o mas de las categorias lideres
corresponden a productos de alta complejidad, en que se inclu-
yen los ingredientes especializados y funcionales.

VII. Hidalgo y Hausmann, 2009, The Building Blocks of Economic
Complexity, Proceedings of the National Academy of Sciences of

the United States of America, vol 106, n° 26, p.10570. Para el sector
agropecuario/alimentos, este valor fluctla entre -3,37 para la categoria
de menor tecnologia a 1,08 para la categoria de mayor tecnologia, con un
promedio de -0,83.

VIII. Este valor corresponde al indice de complejidad de producto del
vino, utilizado como referencia por conveniencia de visualizacién dada la
importancia de este sector para Chile.
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Tabla 6-1: indices de diversificacién de paleta exportadoras
del sector agropecuario/alimentos para los paises lideres en
desarrollos de ingredientes.

VOLUMEN 2012 CAT

90

[MM usD]

Estados Unidos $139.340 61 -0,55 48%
Holanda $ 83.914 77 -0,58 49%
Alemania $ 81.370 75 -0,44 60%
Francia $ 74.126 67 -0,48 58%

La Tabla 6-2 presenta los mismos indices para el caso de Chile,
estableciendo un punto de comparaciéon tanto con los paises
con industrias de ingredientes desarrolladas como con sus posi-
bles competidores. Respecto a los paises lideres en produccién
de ingredientes, Chile aparece con una paleta exportadora poco
desarrollada, e indices de uso de tecnologia en su produccién muy
por debajo de ellos, incluso bajo el valor promedio de compleji-
dad de producto para el sector agropecuario/alimentos.

Tabla 6-2: indices de diversificacién de paleta exportadoras
del sector agropecuario/alimentos para Chile.

VOLUMEN 2012 CAT

90

[MM USD]

Chile $16.235 33 -0,99 24%

Ya que Estados Unidos y Europa concentran la mayor cantidad de
compafiias productoras de aditivos especializados e ingredientes
funcionales, amerita revisar como posibles paises competidores
los que estan situados en los continentes restantes. La Tabla 6-3
presenta un resumen de los indices correspondientes a represen-
tantes de Africa, Oceania y Asia.

Tabla 6-3: indices de diversificacion de paleta exportaqora del
sector agropecuario/alimentos para paises lideres en Africa,
Oceania y Asia.

VOLUMEN 2012 CAT,, ICP
[MM USD]
Sudéfrica $9.299 47 -0,92 36%
Australia $ 33.706 37 -0,75 46%
Nueva Zelanda $ 21.502 30 -0,65 50%
China $ 56.717 67 -0,89 37%

En el caso de Sudafrica, que ha desarrollado una importante
industria vinicola, que alcanza exportaciones de alrededor de
USD$ 9300MM, lo que representa un 57% de las exportaciones
actuales del sector alimentos de Chile. Su CAT,, agrupa a 47 cate-
gorias basadas en un ndmero limitado de materias primas: uvas
y vino, manzanas y peras, peces, maiz y azlcar agrupan el 50%
de sus exportaciones. Un ICP de -0,92, bajo del nivel tecnolégico
promedio del sector alimentos, junto a un ICP%,, igual a 36%,
indican condiciones menos favorables para desarrollar una indus-
tria de ingredientes robusta.
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Las exportaciones de Australia, alrededor de dos veces mas que
las de Chile, presentan una paleta de productos mas restringi-
da comparada a la de los paises con industrias de ingredientes
maduras (37 vs 70), aunque basada en varias materias primas:
trigo, produccién bovina, ovina y caprina, vino, canola, ceba-
da, azlcar, leguminosas y lacteos ocupan los primeros luga-
res y agrupan poco mas del 65% de la paleta exportadora. Sin
embargo, esta paleta muestra un buen nivel tecnolégico (ICP=-
0,75 e ICP%,,=46%), por lo que el pais contaria con condicio-
nes favorables para desarrollar también una buena paleta de
aditivos especializados e ingredientes funcionales a partir de sus
materias primas.

Si bien Nueva Zelanda logra exportaciones equivalentes a un 30%
mas que Chile, estas estan basadas en una cantidad restringidas
de materias primas: los lacteos y la produccién ovina, caprina y
bovina agrupan mas del 56% de su paleta, con un CAT_  igual a
30, ligeramente inferior al chileno. Sin embargo, su ICP e ICP%,,,
iguales a -0,65 y 50% respectivamente, indican una paleta que
incluye un uso de tecnologia mds cercano que Chile al de paises
con industrias de ingredientes desarrolladas.

En el caso de Asia, China estd posicionado como un pais capaz
de producir grandes volimenes, alcanzando mas de USD$ 56MM
en el drea agroalimentaria con un CAT,, consistente en 67 cate-
gorias, muy cercano al de paises con industrias de ingredientes
robustas. No obstante, el ICP de estas categorias es solo -0,89, y
con un ICP%,,, del 37%, indicando que la produccion de su paleta
requiere un nivel de tecnologia cercano al promedio del sector de
alimentos. A pesar de ello, estos indicadores aun le posicionan
mejor respecto a Chile.

Posiblemente la competencia mas directa para Chile en el caso
del desarrollo de una industria de ingredientes basada en ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados, provenga de los
paises de la misma regién. La Tabla 6-4 resume los indices de
diversificacion de los diez principales paises exportadores de
alimentos de Latinoamérica, en que Chile, en cuanto a su volu-
men exportador, se encontraba en el cuarto lugar en el afio 2012.

Tabla 6-4: indices de diversificacién de paleta exportadoras del
sector agropecuario/alimentos para Chile.

VOLUMEN 2012 CAT

90

6. FACTORES ESTRATEGICOS EXTERNOS

[MM USD]
Brasil $ 83.337 16 -0,64 50%
Argentina $43.333 36 -0,95 36%
México $ 23.957 46 -0,96 35%
Chile $16.235 33 -0,99 24%
Ecuador $ 8.640 14 -1,68 7%
Perd $ 8.246 30 -1,38 10%
Colombia $ 7.046 15 -1,13 33%
Uruguay $ 6.274 19 -0,71 42%
Guatemala $ 5.518 29 -1,14 28%
Costa Rica $ 5.295 23 -1,08 35%
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Sin embargo, en el caso de los paises de la regién, conviene
analizar no solo estos indices para un afio puntual. Dado que
estos paises comparten similares condiciones histéricas y socia-
les resulta pertinente revisar las tendencias de los Ultimos afios
en la evolucién de su paleta exportadora de productos del sector
agropecuario/alimentos para detectar si estos paises también se
encuentran en una posiciéon similar a la de Chile para desarro-
llar una industria de ingredientes robusta. Mientras que la Figura
6-1 muestra la evolucién del volumen de exportaciones para los
principales paises Latinoamericanos del sector, las Figuras 6-2 y
6-3 presentan la evolucion del CAT,  y el ICP respectivamente. En
todos los casos se entrega la evolucién de los mismos indicadores
para el caso Holandés, a modo de comparacién.

En cuanto a volumen de exportacién es destacable la evolucién
de Brasil que, en los ultimos 20 afos, pasa de tener exportacio-
nes similares al resto de los paises principales de Latinoamérica,
a lograr volUmenes de exportacién semejantes a los del segundo
poder exportador de alimentos, Holanda. De hecho, las tasas de
crecimiento de ambos paises en los Ultimos 15 afios son pareci-
das. También el porcentaje de categorias con alta tecnologia de
su paleta exportadora es comparable con el de Holanda (50%
para Brasil y 49% para Holanda). No obstante, el nUmero de cate-
gorias de productos que agrupan el 90% de las exportaciones
de alimentos de Brasil son solo 16, muy reducido incluso frente
a la situacién chilena, lo que indica una fuerte dependencia de
una paleta limitada de materias primas explotadas. En efecto, el
50% de la paleta se haya construida solamente sobre los recur-
sos soya, azucar y avicola. Por lo tanto, y como se constata en la
Figura 6-5, la estrategia de Brasil ha consistido en intensificar la
produccién de una paleta de productos de corta cola, la que ha
resultado exitoso debido a la disponibilidad de hectdreas culti-
vables de las que dispone esa nacién. En efecto, la Figura 6-2

muestra que el CAT, de Brasil, de hecho, ha disminuido ligera-
mente de 18 a 16 categorias durante el periodo analizado, pero
favoreciendo la introduccién de tecnologia, en que su ICP ha
evolucionado desde un valor promedio a una situacién cercana a
la situacién holandesa, como muestra la Figura 6-3.

El caso argentino ha mantenido el nimero de categorias princi-
pales dentro del periodo, siendo estas alrededor de 30, y también
ha sostenido el nivel de complejidad de estas en un valor bajo
el promedio del sector alimentos, lo que indica que su estrate-
gia ha sido una intensificacién de la produccién en torno a unas
pocas materias primas. En efecto, dentro del periodo, la produc-
cion de trigo, maiz y soya se ha sostenido: representa entre un
50% y un 60% del volumen exportado. Tal como en el caso de
Brasil, esta estrategia se apoya en la gran magnitud de hectareas
disponibles para el cultivo en ese pais. Sin embargo, las grandes
diferencias en las tasas de crecimiento de las exportaciones de
Brasil y Argentina, y considerando que el ICP de Brasil ha aumen-
tado desde un -0,90 a -0,63 mientras que el de Argentina se
ha mantenido en alrededor de -0,98 en veinte anos, refuerza el
potencial del efecto sobre el valor de las exportaciones al agregar
tecnologia a la paleta de productos.

México, aunque con exportaciones equivalentes a casi 1.5 veces
las exportaciones chilenas, ha presentado una tasa de creci-
miento de sus exportaciones del sector agropecuario/alimentos
similar al de nuestro pais, aunque su estrategia de crecimiento
ha sido distinta a la de los dos paises discutidos previamente.
México encabeza la lista de paises latinoamericanos en cuanto a
la variedad de productos exportados. Su paleta exportadora, que
ya incluia 43 categorias en 1995, ha incorporado algunas nuevas
categorias de productos en los Ultimos afios, pero incluyendo mas
tecnologias. Es asi como mientras en 1995 su producto principal
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de exportacién agroalimentario era el café, en 2012 este lugar fue ocupado por las exportaciones de cerveza. De la misma forma,
su paleta de productos principales ha mostrado un incremento de tecnologia reflejado por un aumento de su ICP desde un -1,17 al
principio del periodo a un -0,96 al final de este.

Figura 6-1: Evolucién del volumen de exportaciones para los diez principales paises exportadores de
alimentos de Latinoamérica, periodo 1995-2012. (a) Lugares 1° al 5°, en que la situacién de Holanda se incluye a
modo de referencia y (b) lugares 6° a 10°, en que la situacién de Chile se incluye como referencia.

Ecuador @ Chile @ México Argentina @ Brasil Holanda @ Costa Rica Guatemala @ Uruguay Colombia @ Pert @ Chile

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Atlas de Complejidad Econémica Harvard/MIT.
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Aunque Chile casi ha cuadruplicado sus exportaciones del sector
agropecuario/alimentos en los Ultimos 20 afios, su paleta expor-
tadora ha fluctuado entre 31 y 35 categorias. Siguiendo una
estrategia similar a la descrita para México, el nivel de tecnologia
de su paleta exportadora ha presentado un aumento, aunque
mucho mas modesto que el del pais azteca: desde un -1,18 en
1995 a un -0,99 en 2012, un aumento del 16% comparado con
el crecimiento del 19% experimentado en el caso mexicano. La
evolucién de la paleta productiva Chilena se detalla graficamente
en la Figura 6-6.

Probablemente, Perd, Colombia y Guatemala presentan los casos
mas interesantes entre el resto de los paises que lideran las
exportaciones alimentarias en Latinoamérica. Como puede ser
apreciado en la Figura 6-2, la diversificacién de la paleta expor-
tadora de estos paises ha crecido significativamente dentro de
este periodo: de 13 a 30 para Perd, de 8 a 15 para Colombia y de
17 a 29 para Guatemala. Del mismo modo, en relaciéon al grado
de tecnificacién de las categorias exportadas, Perd ha aumen-
tado su ICP -1,51 a -1,38; Colombia, de -1,64 a -1,13. Guatemala,
en cambio, se ha mantenido en torno a -1,19. De esta mane-
ra, Perd practicamente ha quintuplicado sus exportaciones del
sector, mientras que Colombia y Guatemala las han doblado y
triplicado, respectivamente.

Para todos estos paises, de superficies mds pequefas al compa-
rarse con los lideres Brasil, Argentina y México, ha resultado
efectivo aplicar una estratégica de diversificacién de la paleta
exportadora y la adicién de mayor tecnologia a sus productos
exportados. La evolucién de la paleta exportadora de Perd se
grafica en la Figura 6-7.

Dado lo anterior, los principales competidores potenciales para
Chile al desarrollar una industria de ingredientes de mayor valor
son, probablemente, Brasil, no solo por su gran capacidad produc-
tiva, sino por haber alcanzado también una madurez tecnolégi-
ca relevante y comparable a la Holandesa, en un corto tiempo;
México, por contar ya con una paleta exportadora variada que ha
sufrido un aumento de tecnologia constante durante las Ultimas
dos décadas, ademas de encontrarse geograficamente posicio-
nado junto a uno de los mercados de destino mas importantes
en el area de ingredientes; y Perd, por su exitoso crecimiento
mediante la diversificacidon de su paleta exportadora y la tecnifi-
cacion de la misma.
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7. TIPOLOGIA DE POSIBLE ENCADENAMIENTO

DE LA OFERTA NACIONAL

CONTENIDO

7.1 POSIBILIDADES DE ENCADENAMIENTO DE LA OFERTA
NACIONAL DE INGREDIENTES FUNCIONALES Y
ADITIVOS ESPECIALIZADOS

7.2 MODELOS DE ENCADENAMIENTO PROPUESTOS

7.1 POSIBILIDADES DE ENCADENAMIENTO DE LA
OFERTA NACIONAL DE INGREDIENTES FUNCIONALES Y
ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Como se presentd en el analisis de los factores estratégicos tecno-
l6gicos vy, en especial en el analisis de la tipologia de los produc-
tos existentes, una caracteristica principal de la industria de los
ingredientes funcionales es su dinamismo, debido a elementos
como el cambio de tendencias, la aprobacién o rechazo de claims
de funcionalidad, la explotacién de materias primas novedosas, y
el como la informacién disponible afecta el comportamiento del
consumidor. Este dinamismo afecta en menor medida las tenden-
cias observadas para los aditivos especializados. Es por esto que,
mds que contar con una propuesta rigida de encadenamientos
productivos posibles para Chile que conlleven a la produccién de
ingredientes funcionales, resulta importante tener paradigmas
de encadenamiento productivo que nos permitan adecuar mas

rdpidamente nuestra industria cuando una nueva tendencia se
presenta o una nueva materia prima logra estar habilitada para
su explotacién y transformacién a un ingrediente funcional. La
construccién de estos paradigmas debe basarse en los casos
de éxito ya existentes en nuestro pais, no necesariamente para
que solo apunten a la intensificacién de la actividad productiva
actual, sino porque contienen en su estructuracién elementos
que ya explotan las fortalezas y oportunidades propias de Chile.

De acuerdo a la informacién recabada a partir de las fuentes
primarias y a los encadenamientos productivos observados en
compafias productoras de ingredientes funcionales y aditivos
especializados, la manufactura de estos puede reducirse a una
serie de factores criticos a considerar, agrupados en cinco grupos
principales: (1) el origen de la materia prima, (2) su disponibilidad
real luego de su distribucién a otros mercados, (3) transporte
al lugar de procesamiento (4) el nivel de transformacién/proce-
samiento a realizar y (5) distribucién del producto. Los factores
incluidos dentro de cada uno de estos cinco grupos conceptua-
les se presentan graficamente en la Figura 7-1, y se discuten de
manera general a continuacion.
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Sobre el origen de la materia prima, un primer factor a considerar
es si tal recurso es endémico del pais, o si se trata de una mate-
ria prima importada. Un pais contara con una ventaja natural
para utilizar sus materias primas endémicas dependiendo de la
biodiversidad con la que cuenta. Sin embargo, dentro de la biodi-
versidad propia de un pais, antes de la explotacién de un recurso
debe considerarse si este se haya efectivamente domesticado y
su produccién industrializada. El ejemplo mas claro, en el caso de
Chile, es la explotacién de su recurso maqui. Aunque se estima
que la productividad de un arbusto alcanza 10 kg/afio a partir de
su séptimo afo, y que el rendimiento por hectdrea se encuen-
tra en alrededor de 220 kg/afio, con unas 170.000 ha de maqui
estimadas en el pais, su recoleccién alcanza solamente 90 ton/
ano, debido a dificultades logisticas para alcanzar los arbustos
silvestres y al transporte del fruto desde su cosecha a las insta-
laciones de procesamiento. Ademas, el método de recoleccién
actual consiste en eliminar las ramas para facilitar la recoleccién
del fruto desde el suelo lo que, de no desarrollarse un paque-
te agronémico de poda, fertilizacién, control de malezas, plagas,
enfermedades y técnicas de cosecha adecuado, provocard paula-
tinamente una disminucién de los actuales niveles de produccién.

Un pais también encontrard una ventaja natural si cuenta con
suficiente variabilidad climatica propia, la que le permitiria la
produccion exitosa de un mayor rango de materias primas, inclu-
yendo materias primas introducidas.

Sin duda este es el caso de Chile que, por ejemplo, se ha posicio-
nado como productores de palta Hass, desarrollada en California
en 1926, patentada en 1935 e introducida al pais durante la
década del 60. A partir de ellas se pueden producir productos
de mayor valor agregado como aceite y pastas untables, y de
cuyos desechos pueden obtenerse antioxidantes, antibacterianos
y otros compuestos activos. Sin embargo, la aparente ventaja
de Chile al contar con una amplia variabilidad climatica resulta
limitada al considerar las hectareas efectivamente disponibles
para la explotacién agricola, en comparacién con otros paises de
la regién como Brasil o Argentina, lo que no hace sino apuntar
a la utilizacion de tales hectareas en la produccién de materias
primas industrializables a productos de alto valor como los ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados.

La ultima opcién es que la materia prima sea, en efecto, prove-
niente de otro pais y Chile constituya su plataforma de procesa-
miento. Este es el caso de productos tales como la estevia, en que
en el aflo 2014 el pais importé mas de 230 ton a un valor prome-
dio de 3,4 USD/kg, principalmente desde China, México, Ecuador
y Colombia, para su procesamiento en endulzantes naturales, de
los cuales exportamos mds de 9,4 ton a un valor promedio de
casi 71 USD/kg.
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Figura 7-1: Mapa conceptual de factores que influyen en los posibles encadenamientos de la oferta

nacional de ingredientes funcionales, como funcién de las principales etapas de la cadena de suministro.
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Las materias primas, ya sean endémicas, introducidas o impor-
tadas, pueden, de hecho, destinarse a su vez a ser reexportadas,
o al consumo directo por parte del mercado interno. Solo en el
caso de materias primas dedicadas, tales como remolacha para
la produccién de azlcar, maiz para la produccién de almidén o
achicoria para la produccién de inulina, la materia prima fresca
se destina a la producciéon de ingredientes. En los otros casos,
que de hecho corresponden a los que se basan en la biodiver-
sidad disponible o en la variedad de climas, el producto fresco
es el mas apetecido y solamente lo que no es consumido por el
mercado interno o lo que constituye un descarte, es lo que esta
disponible para la transformacién a un ingrediente funcional o a
un aditivo especializado.

Previo al procesamiento, juega un rol importante el transporte de
las materias primas desde el origen a las instalaciones transfor-
madoras. En esto, existen balances entre los costos de transporte
y las economias de escala de la infraestructura instalada. En el
caso de los ingredientes funcionales, especialmente los bioacti-
vos, también juega un rol importante la labilidad de las materias
primas, ya que en muchos casos su vida Util se encuentra limita-
da si no se procesan cercanas a su origen o se aplican temperatu-
ras de refrigeracién. Por ejemplo, la concentracién de pigmentos
naturales cambia seguln el estado de madurez de las materias
primas desde el cual se extraen, y también decaen rdpidamente
frente a dafo foto-oxidativo si el pigmento no se estabiliza rapi-
damente empaquetandolo dentro de un ingrediente terminado.

En el paso de la transformacién la industria procesadora debe
tomar la decisién entre producir un producto semi-terminado,
como puede ser un extracto con una alta concentracién del
ingrediente funcional para ser utilizado como materia prima por
otras industrias procesadoras dentro o fuera del pais, o producir
un aislado de alto grado de pureza. En este caso el balance esta

entre los costos de produccién de un producto de mayor tecnolo-
gia, y el valor de mercado que puede obtenerse de este.

A continuacién, se describen cinco modelos de encadenamiento
productivos que se desarrollan o podriandesarrollaren Chileparala
produccién de ingredientes funcionales y aditivos especializados.

El modelo de encadenamiento presentado en la Figura 7-2 corres-
ponde, por ejemplo, al aplicado por las compafias explotadoras
de algas para su transformaciéon en aditivos espesantes de alto
valor. En él se muestra una materia prima endémica, tal como
las algas pardas de la zona norte del pais, que son extraidas de
forma artesanal por recolectores. Una pequefa cantidad de esta
materia prima es consumida dentro del mercado nacional, y una
buena parte de ella se exporta seca, sin procesar, para su refina-
miento en otros paises. La que se encuentra disponible para su
refinamiento en Chile es transportada a centros de procesamien-
to centrales, no siempre en las cercanias del area de explotacién
debido, por ejemplo, a la disponibilidad de otros recursos tales
Como agua para el procesamiento necesario para el refinamien-
to. En el caso de la produccién de estabilizantes y espesantes, la
estrategia de las compafias procesadoras ha sido llegar a ingre-
dientes terminados o “soluciones” adaptadas a necesidades espe-
cificas de sus clientes, compitiendo en base a diferenciacién por
calidad ya que, de lo contrario, deben competir con productos de
menor calidad producidos por el gigante China. Este modelo solo
es sustentable en la medida que se migra a la domesticacién de
la materia prima explotada.
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Figura 7-2: Encadenamiento productivo de materias primas endémicas a producto intermedio.
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7.2.2 Materias primas nativas a producto semiterminado

Similar al caso anterior, la Figura 7-3 muestra el caso de la explo-
tacién de un recurso natural endémico, en que una regién con
disponibilidad de otros recursos y cercania a polos de procesa-
miento permite que su manufactura se realice en las cercanias
de la zona de explotacién, pero donde las tecnologias necesarias
para su refinamiento se encuentran instaladas en una locacién
fuera del pais, por ejemplo, porque el nivel de tecnologia y las
economias de escala asociadas a la extraccién de un compuesto

minoritario de alto valor no justifican la duplicacién de la infraes-
tructura en mudltiples lugares.

Esta estrategia solo sustentable si se toman las medidas necesa-
rias para la explotacién responsable del recurso endémico, o por
su eventual domesticacién. Esta es la estrategia utilizada para
la produccién de extractos de quillay para su posterior procesa-
miento en saponinas, o la produccién de concentrados de maqui
para su posterior procesamiento en nutracéuticos.
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Figura 7-3: Encadenamiento de materias primas endémicas a producto acabado.
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7.2.3 Descartes de materias primas domesticadas a
producto acabado

Este caso, expuesto en la figura 7-4, corresponde a un tipico
ejemplo de ecologia industrial, en que una industria de proce-
so existente en un volumen relevante dentro del pais permite la
disponibilidad de un subproducto en cantidades suficientemen-
te grandes para justificar su posterior postprocesamiento en un
ingrediente de mayor valor agregado. En este caso, el procesador
del producto original debe tomar los resguardos necesarios para
la inocuidad del subproducto y de su preservacién en condiciones
tales que efectivamente permitan su uso como materia prima.

Sin embargo, por tratarse de un subproducto, es probable que la
industria refinadora deba implementar logisticas mesoregionales

0 nacionales para poder recolectar subproductos de suficientes
proveedores, para alcanzar la escala adecuada de procesamien-
to, provocando transportes tanto dentro de la regién como desde
otras regiones.

Dada la posible baja especificidad del subproducto vale la pena
en esta estrategia continuar el refinamiento hasta su empaque-
tamiento en un ingrediente terminado, permitiendo competir por
calidad. Este es el caso de la industria nacional productora de
acido tartarico a partir de residuos de la industria vitivinicola.
Cabe destacar que, en la medida que el subproducto y posterior
procesamiento lo permitan, es mas atractivo extraer la mayor
cantidad posible de ingredientes.
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Figura 7-4: Encadenamiento de descartes de materias primas domesticadas a producto acabado.
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7.2.4 Materias primas extranjeras a producto acabado

En este caso, la plataforma tecnoldgica necesaria para la produc-
cién de un ingrediente ya se encuentra instalada en el pais, y la
disponibilidad de productos semiterminados disponibles a través
de cadenas de distribucién internacionales dentro y fuera del
continente, sumado a la capacidad instalada disponible, permi-
ten la importacién y posterior procesamiento de materias primas
de menor valor hacia productos de mayor valor agregado. Esta
estrategia requiere que el centro de procesamiento se encuentre

suficientemente bien conectado a la red logistica, lo que puede
resultar en cercania a polos urbanos, implicando operar con un
minimo de impactos negativos. El producto final es un produc-
to terminado o “solucién” disponible para su comercializacion
en el mercado internacional o reexportable. Este es el caso de
la importacién de hojas secas de estevia para su refinamiento
en edulcorantes naturales, o la produccién de colores naturales
a partir de concentrados de productos agricolas. La Figura 7-5
expone el modelo descrito.
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Figura 7-5: Encadenamiento de materias primas extranjeras a producto acabado.
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7.2.5 Descartes de materias primas extranjeras a
producto acabado

Este encadenamiento, diagramado a través de la Figura 7-6,
requiere la identificacién de una oportunidad de tan alto valor
que justifique el transporte de un subproducto desde el extranje-
ro, como es el caso de claims saludables ya establecidos y reco-
nocidos por amplia evidencia cientifica, dentro de segmentos
de mercado que tienen proyeccién de alto crecimiento futuro,
asociados a la probabilidad de abordar nuevos mercados y apli-
caciones mediante la incorporacién de mas tecnologia. También
puede contribuir la posible disponibilidad futura de un subpro-
ducto de similares caracteristicas dentro del territorio nacional
una vez que el sector productivo asociado se haya tecnificado
suficientemente. Una vez mas este encadenamiento solo puede
soportar los costos tecnolégicos y de logistica si se apunta a la
producciéon de un producto terminado de alto valor o “solucién”
para la industria de ingredientes. Este tipo de encadenamiento
podria utilizarse en la produccién de compuestos bioactivos a
partir de palta de descarte proveniente de Pery, o la produccién
de nutracéuticos de alto valor a partir de corrientes secundarias
de industrias procesadoras ubicadas en otros paises.

De los encadenamientos presentados, debe hacerse hincapié que
los que se hayan basados en materias primas nativas solo pueden
ser sustentables si se desarrollan las estrategias de explotacién
adecuadas para evitar la extincién o reduccién del rendimiento
del recurso. También destacan los ejemplos en que la instalacién
de una plataforma tecnolégica de refineria de materias primas
nacionales con la suficiente capacidad y planificacién tomando
en cuenta los recursos naturales, productos semiterminados

y subproductos disponibles en los paises vecinos permiten un
incremento de la paleta exportadora de Chile mediante produc-
tos mas sofisticados, produciendo otros beneficios colaterales,
tales como el requerimiento de capital humano mas avanzado
para la operacién de tal plataforma tecnoldgica, y para el desa-
rrollo de productos que deben competir en la dindmica industria
de los ingredientes.
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Figura 7-6: Encadenamiento de descartes de materias primas extranjeras producto.
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8. ANALISIS FODA

CONTENIDO

8.1 ASPECTOS METODOLOGICOS

8.2 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS

8.3 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS

8.4 ANALISIS FODA POR MATRIZ CONFRONTADA

8.5 DEFINICION DE COMBINACIONES PRODUCTO-MERCADO

8.1 ASPECTOS METODOLOGICOS

En el siguiente capitulo se abordara la construccién de un anali-
sis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas
(FODA) a través de la estructuraciéon de una matriz confronta-
da. Posteriormente, teniendo en consideracién este andlisis y
los antecedentes recopilados hasta este punto, se definirdn las
combinaciones producto-mercado (PMC) para cada una de las
macrocategorias de ingredientes analizadas (vale decir, aditi-
vos especializados e ingredientes funcionales). La metodologia
descrita a continuacién, corresponde a la utilizada para la cons-
trucciéon de las matrices de evaluacién de factores internos y
externos (EFI y EFE, respectivamente) y la posterior matriz por
confrontacién FODA.

8.1.1 Construcciéon de las Matrices EFl y EFE

En primer lugar, se identificaron los 5 elementos de los factores
estratégicos analizados que componen las principales fortalezas
y debilidades de nuestro pais (andlisis interno), para luego repetir
el procedimiento con aquellos factores estratégicos identificados
como amenazas Yy oportunidades (andlisis externo).

Posteriormente, se asigné un peso (en porcentaje) para cada uno
de estos aspectos, cuidando que aquellos enmarcados dentro del
analisis interno y externo sumaran, en conjunto, un 100% (vale
decir, el peso de las 5 fortalezas y debilidades debia sumar un
100%, del mismo modo que el conjunto integrado por las amena-
zas y oportunidades).

En ultimo término, se otorgd una ponderacién en puntos (entre
0 y 10) a cada uno de los factores detectados. Respecto a este
punto, cabe destacar que los factores positivos (fortalezas vy
oportunidades) siempre son evaluados con un puntaje superior a
5, valor considerado como promedio. En contraposicién, las debi-
lidades y amenazas son calificadas con puntuaciones inferiores a
5. De esta manera, una debilidad puede ser puntuada con 0 6 1;
una fortaleza muy clara, con un 9 o 10.
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Para cada una de las matrices construidas, se obtiene un puntaje
final ponderado, las cuales indican cémo los factores internos o
externos, segun sea el caso, condicionan el ambiente de decision.
En el caso de la matriz EFI, un puntaje ponderado global inferior a
5 significa una posicién interna predominantemente débil, mien-
tras que si este supera este valor promedio evidencia una posi-
cién predominantemente fuerte. Por el contrario, para la matriz
EFE, un puntaje final ponderado menor a 5 significa un entorno
externo predominantemente amenazante, mientras que mayor
que 5 indica un entorno externo principalmente prometedor.

8.1.2 Construcciéon de Analisis FODA por Matriz Confrontada

Teniendo como punto de partida las matrices EFE y EFI, se proce-
di6é a construir la matriz FODA por confrontacién, la cual mues-
tra el impacto relativo (en porcentaje) de cada uno de los facto-
res estratégicos analizados dentro de su conjunto. Es decir, cudl
es el impacto de cada factor dentro del conjunto de fortalezas,

debilidades, oportunidades y amenazas levantadas. Para ello, se
emplearon los puntajes ponderados de la hoja anterior.

En dltimo término, se calificaron las relaciones existentes entre
los factores analizados (puntajes entre 1 y 5), donde 1 fue atri-
buido a las relaciones débiles, 3 a aquellas de mediana intensidad
y 5 a aquellas particularmente estrechas.

8.2 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS

A continuacién, la Tabla 8-1 expone las principales fortalezas y
debilidades detectadas dentro de la revisién de aspectos estraté-
gicos involucrados en el desarrollo de la industria de ingredientes
funcionales en Chile. Como puede ser apreciado, su ponderacién
de estos indica una situacién interna neutral, la cual no presenta
adversidad, pero tampoco incentivos concretos para el desarrollo
de esta industria:

8. ANALISIS FODA
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Tabla 8-1: Matriz de Evaluacién de Factores Internos.

FACTORES PESO (%) PUNTUACION PUNTUACION COMENTARIO
INTERNOS (1-10) PONDERADA

FORTALEZAS

Chile posee abundancia y diversidad natural de macroalgas de relevancia
Recursos Algales 12% 10 1,2 comercial y, ademas, presenta gran potencial para el desarrollo de la
industria de microalgas (condiciones climaticas y geograficas adecuadas).

Chile posee abundancia y diversidad natural de recursos frutales con
potencialidad dentro de la industria de ingredientes funcionales y
aditivos especializados. Ademas, el grado de intensificacidon de los
recursos mas relevantes en este campo es competitivo a nivel global.

Recursos Fruticolas 11% 10 1,1

El pais presenta buen desarrollo en términos de rendimiento para
cultivos importantes para la industria de ingredientes (principalmente

Cereales 8% 7 0,56 avena, maiz y raps), pero la produccién es escasa dada la
disponibilidad de terreno. La avena se pondera como el Unico cereal
que presenta buenos rendimientos y elevada produccién.

La orientacion, exportadora, geografia y mecanismos productivos chilenos han
permitido generar redes logisticas competitivas a nivel local. Si bien se detectan
puntos de mejora, las politicas publicas involucradas en la consolidacién de
Chile como potencia logistica se encuentran dentro de la agenda estatal.

Logistica 8% 6 0,48

La Politica de Comercio Exterior chilena nos ha consolidado como pais
Comercio Exterior 6% 9 0,54 exportador, generando las redes comerciales necesarias para el desarrollo de
la industria nacional de ingredientes funcionales y aditivos especializados.
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FACTORES PESO (%) PUNTUACION PUNTUACION COMENTARIO
INTERNOS (1-10) PONDERADA

DEBILIDADES

La oferta de programas destinados a satisfacer las necesidades de la
industria de Ingredientes Funcionales y Aditivos especializados no es

Capital Humano y adecuada en terreno nacional. Ademas, este capital se vuelve méas escaso
Capital Humano 16% 2 0,32 en regiones y, particularmente, fuera de los tres principales centros de
Avanzado estudio nacionales (Santiago, Valparaiso y Concepcién). Las herramientas

nacionales destinadas a la formacién de Capital Humano Avanzado tampoco
se han orientado a potenciar el desarrollo de la industria alimentaria.

Existe una brecha tecnoldgica considerable para que Chile pueda convertirse
en un actor relevante dentro de la Industria de Ingredientes. Si bien esta
16% 3 0,48 deficiencia se concentra en los eslabones de la cadena productiva ligados a

Nivel Tecnoldgico
y Capacidad de

Infraestruc . . . - .
tura procesamiento y empaquetamiento; existen sectores donde es preciso transferir
tecnologia al &rea productiva (por ejemplo, al cultivo de macro y microalgas).
Este aspecto se presenta aln como precario dentro del quehacer nacional, el
cual se orienta principalmente al desarrollo de proyectos discretos, de pequefia
Desarrollo de 12% ) 024 envergadura y aislados, que no apuntan a generar asociatividad e insumos de
la [+D+i ’ alto valor agregado, sino preferentemente productos formulados elaborados

por pequeias y medianas empresas, o bien, proyectos de investigacion
de corte académico, los cuales no se traducen en productos concretos.

Actualmente, existe escasa o nula colaboracién entre empresas. El
sector industrial recurre a entidades gubernamentales en sus etapas
de inicio, posteriormente optando por dejar de lado mecanismos de
Capital Social 7% 1 0,07 cofinanciamiento y beneficios asociados al desarrollo de I+D producto
de la burocracia que estas herramientas involucran. Del mismo modo,
las iniciativas de relacionamiento entre empresas y universidades son
limitadas, acusandose diferencias de intereses entre ambas esferas.

Corresponde a la categoria de recursos naturales mas débiles para nuestro
Recursos Horticolas 4% 1 0,04 pais. Ademas de una reducida area de cultivo, corresponden al recurso menos
tecnificado, lo cual se refleja en los bajos valores de rendimiento recopilados.

100% Resultado 5,0 Situacién interna neutral
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8.3 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS

Del mismo modo, la Tabla 8-2 expone las principales oportunidades y fortalezas detectadas dentro de la revisién de aspectos estra-
tégicos involucrados en el desarrollo de la Industria de Ingredientes Funcionales en Chile. En este caso, la valoracién de estos indica
una situacién externa favorecedora (si bien cercana a la neutralidad) para el desarrollo de la industria de IF en Chile, principalmente
potenciada por las tendencias comerciales y la alineacién entre materias primas disponibles a nivel nacional frente a las categorias de
mayor relevancia dentro del mercado, ya sea para ingredientes funcionales o aditivos especializados.

Tabla 8-2: Matriz de Evaluacién de Factores Externos.

PUNTUACION PUNTUACION COMENTARIO

(1-10) PONDERADA

FACTORES PESO (%)
EXTERNOS

Oportunidades

Categorias de Materias primas disponibles se corresponden con las categorias de ingredientes

. 16% 8 1,28 . " - . .
Ingredientes ? funcionales y aditivos especializados. De mayor presencia comercial.
Las tendencias “natural”, clean label y la denominada “generacién del
Tendencias 14% s 112 milenio”, que favorece la incorporacién de productos con tradicién,
Comerciales ’ ’ exoticos y/o con denominacién de origen favorecen el desarrollo de la
Industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados nacional.
Paleta La paleta exportadora regional es de baja complejidad, limitdndose a
Exportadora 7% 8 0,56 productos con bajo nivel de procesamiento, salvo escasas excepciones,
Regional brecha que podria ser aprovechada con el desarrollo de esta industria.
Paises con Generan demanda, abren mercados y constituyen canales de
Industrias 6% 7 0,42 ’ y v

comercializacién. También pueden instalarse en Chile para producir.
Desarrolladas

Plataforma Existe la oportunidad de posicionar a Chile como plataforma
Tecnoldgica 4% 0,24 tecnolégica en Sudamérica en materia de Ingredientes, convirtiéndolo
Regional en un polo procesador de materias primas de la regién.
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FACTORES PESO (%) PUNTUACION PUNTUACION COMENTARIO
EXTERNOS (1-10) PONDERADA

Amenazas

La regién presenta paises ricos en disponibilidad y variedad de
recursos naturales, al mismo nivel de Chile e incluso mas potentes.
Paises 17% 4 068 Asimismo, el crecimiento y progresivo incremento en la complejidad
Competidores ’ de la paleta productiva de ciertos paises (como Perd) amenaza con
desplazar a Chile como polo sudamericano de desarrollo para la

industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados.

Corto ciclo de vida de ingredientes funcionales (aprox 5 afios) indica
16% 3 0,48 volatilidad de tendencias e incorpora riesgos considerables a las
inversiones requeridas para el desarrollo de esta Industria.

Tendencias
Funcionales

La adjudicacién de un nuevo claim funcional, ya sea utilizando materias

Adjudicacién . . . .
primas conocidas o novedosas, presenta barreras del tipo regulatorias que

de Claims 8% 0 0 . . e A . )
. involucran extensos tiempos de tramitacién, capacidades para la ejecucion
Funcionales . . . . .
de estudios clinicos y elevados costos administrativos asociados.
Prevalencia de las afirmaciones de funcionalidad “blandas”
. or sobre aquellas aprobadas por entidades regulatorias
Soft Claims 8% 4 0,32 P q P P 9

genera susceptibilidad de los consumidores a la publicidad
disponible en canales de informacién no cientificos.

La utilizaciéon de materias primas endémicas y exéticas puede encontrar

barreras del tipo regulatorias si el alimento es considerado nuevo (Novel
Novel Food 4% 1 0,04 Food), particularmente, dentro de la Comunidad Europea, este procedimiento

involucra extensos tiempos de tramitacién, capacidades para la ejecucion

de estudios clinicos y elevados costos administrativos asociados.

100% 51 Ambiente externo favorable
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8.4 ANALISIS FODA POR MATRIZ CONFRONTADA

Finalmente, la Tabla 8-3, la cual expone el impacto relativo dentro de cada uno de los factores estratégicos mas relevantes dentro de
su correspondiente grupo, al mismo tiempo que califica la relacién existente entre los aspectos que, efectivamente, se encuentren
vinculados. A continuacién, se realizardn algunas observaciones que explican los resultados obtenidos:

Tabla 8-3: Matriz FODA confrontada.
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Impacto Relativo 33,1% 16,5% 9,4% 3,1% 15,0% 28,3% 71% 35,4% 14,2%

FORTALEZAS

36,8%

Recursos Algales

\
Recursos Fruticolas 33,7% 5 3 4
Cereales 9,8% 5 2
Logistica 4,9 3 ‘ 3

Comercio Exterior

DEBILIDADES

Capital Humano y Capital

Humano Avanzado 30,0% & 2 2 &
El;\;e;c-li-ceigzocliiﬁir(\::rayestructura A0z % 2 & & g
Desarrollo de la I+D+i 22,5% 4 5 1 5 4
Capital Social 17,5% 4 5 5 5
Recursos Horticolas 10,0% 5 2
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En primer lugar, es preciso analizar si el desarrollo de la industria
alimentaria chilena, a través de la produccién ingredientes funcio-
nales, se encuentra amenazada. De ser asi, es necesario generar
cambios concretos, enfrentando de manera conjuntas las princi-
pales amenazas externas con las debilidades (ver cuadrante 1).
Cuando no se da una debida atencién a estas debilidades, se es
vulnerable y los objetivos que puedan plantearse en otras areas
careceran de una base estable.

Teniendo esto en consideracién, destaca la estrecha relacién exis-
tente entre las debilidades asociadas a la carencia de elementos
técnicos (capital humano y humano avanzado, nivel tecnolégico
y capacidad y desarrollo de la 1+D+i) y las amenazas asociadas
a la entrada de nuevos paises competidores. A modo de ejem-
plo, las pectinas (consideradas como potencial candidato en la
primera etapa de este estudio), pierden protagonismo dentro de
la propuesta, al contraponerlas al potencial presentado hoy en
dia por Brasil. Esta afirmaciéon no radica exclusivamente en los
elevados volUmenes de materia prima que esta potencia genera
(citricos), sino a decisiones estratégicas como la realizada por CP
Kelco, empresa que anuncié en febrero de 2015 la expansién de
su instalacién productiva de Limeira en un 30% de su capacidad
productiva, posiciondndola como una plataforma de talla mundial
para la fabricacién de pectinas'. La carencia de estos elemen-
tos técnicos se hace aln mads evidente al tratar de considerar la
produccién de ingredientes de mayor especificidad y pureza tal
como la enzima con actividad bacteriolitica lisozima.

Del mismo modo, la acelerada velocidad con la que ocurren y
cambian las tendencias funcionales también se relaciona estre-
chamente con la debilidad presentada en los factores técnicos

citados. Evidentemente, el asentamiento y éxito de esta industria
requiere contar con la tecnologia, profesionales y técnicos capa-
citados no sélo para instalarla, sino para convertirla en una indus-
tria flexible, adaptable y dindmica, capaz de transformarse conti-
nuamente. Nuevamente, volviendo a los ingredientes detectados
como candidatos dentro de la primera ronda de este estudio,
la astaxantina y el hidroxitirosol se vuelven potentes candidatos
en virtud del auge mundial existente en relacién a los produc-
tos que presentan afirmaciones funcionales activas asociadas a
inmunidad o efectos antioxidantes. Ahora bien, el desarrollo de
estos ingredientes y su incorporacién a productos comerciales,
requiere de una respuesta en el corto plazo y de la instalacion de
las capacidades necesarias.

Por otra parte, la amenaza que presenta el mayor impacto rela-
tivo es aquella asociada a la factibilidad de adjudicarse nuevos
claims funcionales, particularmente porque nuestro pais carece
de las capacidades para llevar a cabo los ensayos requeridos vy
los procesos de tramitaciéon vigentes. Si bien la industria de IF
en Chile podria instalarse inicialmente tomando como referen-
tes ingredientes funcionales consolidados, con fuerte respaldo
cientifico, esto mantendria a nuestro pais en calidad de segui-
dor, y no de generador, de tendencias. Bajando este andlisis a
nivel de posibles candidatos, ingredientes como los fitoesteroles,
Omega-3 y beta-glucanos (particularmente de avena) conforman
alternativas robustas para una etapa inicial en el desarrollo de
la industria de IF en Chile, en vista de la afirmaciones saludables
validadas por las dos principales agencias regulatorias alimenta-
rias a nivel global (EFSA y FDA).

A mismo tiempo, la cuarta amenaza de mayor relevancia, ligada
a la eventual tramitacién de ingredientes basados en alimentos
tipificados de Novel Food, también se relaciona directamente con
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las debilidades ya referidas: cabe la posibilidad de convertirnos
en generador de tendencias valiéndonos de nuestros recursos
endémicos, con un fuerte caracter originario, lo cual nos permi-
tiria adoptar una estrategia comercial de diferenciacién frente a
productos semejantes. Sin embargo, enfrentarnos a esta barrera
regulatoria requiere de equipos interdisciplinarios y la tecnologia
para llevar a buen término el proceso de insercién al mercado.
Este es el caso del maqui y el calafate, berries regionales que, si
bien prometedores, requeriran de la asociacién de diversos inte-
grantes de la cadena productiva para lograr su entrada, especial-
mente al mercado europeo.

Resulta evidente que la falta de asociatividad, tipificada como
pobreza en términos de capital social, aparece como una debili-
dad transversal y determinante a la hora de salir de nuestra posi-
cién actual: la creacién, desarrollo y consolidacién de una nueva
industria de alta complejidad sostenible en el tiempo requiere de
la interaccién y colaboraciéon de los actores que componen las
esferas industriales, gubernamentales y aquellas asociadas a la
investigacion aplicada.

Luego de enfrentar las principales debilidades, debe buscarse
aprovechar las oportunidades que ofrece el mercado. Para ello,
se comienza por madurar las principales fortalezas existentes,
condiciones que se aprecian resumidas en el cuadrante 2.

Como puede ser apreciado, el mayor impacto relativo, dentro del
grupo de las fortalezas, se aloja dentro de los recursos fruticolas,
cereales y algas. Esta influencia queda en evidencia al relacio-
nar estos factores con las principales tendencias y categorias de
productos de importancia comercial: estos recursos no solo son

ricos de por si, sino que son fuentes potenciales que se alinean
con los tipos de productos demandados por el mercado de
ingredientes funcionales y aditivos especializados. Es esta estre-
cha relacién la que posiciona como buenos candidatos para el
desarrollo de esta estrategia a ingredientes como la fibra soluble
(particularmente beta-glucanos de avena), alginatos, carrageni-
nas', hidroxitirosol (polifenoles de oliva), licopeno y antocianinas.
Asimismo, el bajo nivel de sofisticacién de la paleta exportadora
regional hace que esta oportunidad se vuelva particularmente
atractiva al relacionarla con la potencialidad de estos tres tipos
de recursos naturales presentes en nuestro pais.

Del modo contrario, ingredientes como realzantes de sabor,
como los nucleétidos-5’, pierden relevancia, pues no correspon-
den a productos que se enmarquen dentro de este cruce entre
categorias de interés comercial y recursos naturales disponi-
bles. Ademas, corresponden a ingredientes mas comoditizados,
con valores inferiores a los 10 USD/kg. Asimismo, ingredientes
enmarcados dentro de la categoria de endulzantes naturales,
como la Estevia, ocupan tan sélo el quinto lugar en el ranking de
categorias con mayor proyeccién comercial, debido a que estos
se encuentran orientados a reemplazar a un ingrediente comodi-
tizado y de bajo valor comercial como el azlcar.

IX. Dada las similitudes de la explotacién entre algas pardas para la
obtencién de alginato y de algas rojas para la obtencién de carrageninas,
se considerard solo el caso de las algas pardas para el desarrollo de esta
estrategia. Esta determinacion se ha realizado teniendo en consideracién
el hecho de que la mayor parte esta materia prima es exportada

como producto seco para su procesamiento en paises extranjeros,

y que su tonelaje disponible supera en tres veces al de algas rojas
producido. Ademas, su desarrollo tecnoldgico, en términos de cultivo y
orientacién hacia la obtencién de ingredientes listos para la aplicacién, es
extremadamente limitado en nuestro pais.
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Como se menciond en la Secciéon 2.2.7 de la Primera Parte, la
categoria Estabilizantes y Gelificantes es mds relevante en térmi-
nos de potencial comercial. Esto presenta una oportunidad para
Chile dado su potencial de explotacién del recurso alga, particu-
larmente las algas pardas. Ahora bien, como fue comentado en
el Capitulo 2 de la Primera Parte, la explotacion de macroalgas
en Chile se encuentra constituida por la recoleccién artesanal
de estas, salvo escasos cultivos de la especie Gracilaria (Pelillo).
Respecto a este punto, es preciso tener en mente que el caso de
la explotacién de recursos endémicos sin el adecuado desarrollo
del paquete tecnolégico agronémico adecuado ya ha demostra-
do no ser una estrategia viable en el largo plazo. El caso mas
evidente lo constituye la explotacién de las semillas de algarrobo,
en que las hectdreas disponibles de un recurso que podria haber
llegado a ser de alto valor, hoy se encuentran en una situacion
cercana a la extincién?.

En lo que respecta a los factores (fortalezas) de corte comercial
y logistica, estos cobran importancia si nuestro interés es capaz
de aprovechar la oportunidad de instalarnos como plataforma
tecnoldgica regional, o bien, si queremos favorecer el relaciona-
miento con industrias mas desarrolladas. Evidentemente, contar
con la infraestructura, canales logisticos y con una politica de
comercio exterior activa, con fuerte orientacién a la exportacion,
son factores determinantes si nuestro objetivo es no sélo valer-
nos de nuestras materias primas endémicas, sino convertirnos
en un polo procesador a nivel sudamericano. Lo mismo ocurre si
nuestra intencién apunta a satisfacer la demanda de la industria
de ingredientes extranjera, o bien, si buscamos favorecer su asen-
tamiento local, y con ello, facilitar la trasferencia de tecnologia.

La comparacién de las amenazas contra las fortalezas, expues-
ta en el cuadrante 3, provee una oportunidad para redirigir en
forma segura las debilidades. Evidentemente, la relacién mas
estrecha entre estos grupos de factores se encuentra entre los
recursos naturales que se ponderan como oportunidades frente
a la amenaza de los posibles paises competidores: nuestra regién
cuenta con competidores semejantes (e incluso mas potentes) en
términos de riqueza natural; la amenaza de que estos se integren
a esta industria, complejizando su oferta, resulta inminente.

Destaca también el hecho de que la amenaza de enfrentar la
barrera existente para un Novel Food sélo se encuentra relacio-
nada en la actualidad con recursos fruticolas, los cuales presen-
tan expositores que en efecto caen bajo esta categoria, tales
como el maqui y el calafate, y con el factor estratégico ligado a
las fortalezas comerciales nacionales. Este dltimo relacionamien-
to se justifica en la necesidad de contar con el empuje comercial
necesario para conducir y apoyar la eventual introduccién de este
tipo de productos, motor sin el cual el proceso no seria viable.

Como Ultimo recurso, es posible invertir en la reorientacién de las
debilidades no identificadas para obtener ciertas oportunidades
externas; considerando que corresponde a la opcién que toma
mas tiempo, recursos y esfuerzos (ver cuarto cuadrante).

En este sentido, la oportunidad de instalarnos como la gran plata-
forma tecnoldégica a nivel regional se relaciona directamente con
la carencia de recursos tecnolégicos, de capital humano y social.
Del mismo modo, la oportunidad que presenta la baja complejidad
de la paleta exportadora de nuestros competidores regionales
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es una oportunidad que se encuentra estrechamente ligada a la
obtencién y consolidacién del capital humano e infraestructura
necesaria para soportar el desarrollo de esta industria.

En Ultimo término, destaca la limitada explotacién de nuestros
recursos horticolas, lo que no contribuye a una mayor sofisti-
cacion de nuestra paleta exportadora. De lograr desarrollarse,
constituiria un potencial de diferenciacién frente a nuestros posi-
bles competidores, pero esto involucraria invertir en la tecnifica-
cién de estos recursos (intensificacién y domesticacién de nuevas
especies de potencial comercial como, por ejemplo, tubérculos
ricos en pigmentos colorantes).

A modo de ejemplo, cabe destacar el caso de la industria de la
inulina en nuestro pais: actualmente somos la plataforma tecno-
I6gica del hemisferio sur, gracias a la atraccién de capitales
extranjeros en virtud de nuestras condiciones naturales, econé-
micas y politicas. Sin embargo, si bien el modelo ha contribuido
en la generacién de asociatividad entre productores y la empresa
procesadora, la tecnologia desarrollada y know how en torno a
esta se encuentran severamente protegidos, limitando la entrada
de mas actores a esta industria. Este modelo de industria cola-
bora con nuestro pais en la generacién de empleo, pero no en
el desarrollo real de nuestra industria de ingredientes funcio-
nales y aditivos especializados. Para que exista un real desarro-
llo de nuestra industria de Ingredientes Funcionales y Aditivos
Especializados, se requiere de inversidon concreta en infraestruc-
tura, tecnologia, desarrollo de la [+D+i (aplicada) y capital huma-
no debidamente capacitado para cubrir las brechas existentes.

Teniendo como base la seleccién inicial de candidatos desarrolla-
da en el Capitulo 5 de la Primera Parte de este estudio (“Foco”)
y los criterios de seleccién alli expuestos, el andlisis de los facto-
res estratégicos involucrados en el desarrollo de la Industria
de IF en Chile, el analisis FODA vy las discusiones desarrolladas
a partir de este en la seccién precedente, se han definido los
siguientes ingredientes para continuar con el desarrollo de este
estudio: EPA/DHA (Omega-3), Fitoesteroles, Hidroxitirosol (poli-
fenoles de oliva), Astaxantina, Spirulina, Fibra Soluble (beta-glu-
canos de avena), considerados todos ellos dentro de la categoria
ingredientes funcionales; y Antocianinas, Licopeno, Alginato, y
Saponinas (extracto de quillay) dentro de la categoria aditivos
especializados. La relacién de estos ingredientes con las catego-
rias de productos donde presentan mayor potencial comercial es
esquematizada en la Figura 8-1.
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Figura 8-1: Ingredientes Funcionales y Aditivos Especializados de origen natural seleccionados para el desarrollo
de este estudio, vinculados con las categorias de mayor potencial comercial a las cuales estos pertenecen.

INGREDIENTES FUNCIONALES

Salud Cerebral

EPA/DHA (Omega-3) ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Salud Cardiovascular Agentes Gelificantes/Estabilizantes

Fitoesteroles Alginatos

Salud Hidroxitirosol Antioxidantes

Inmunolégica/Antioxidantes .
Astaxantina

Nutricién Deportiva y de Rendimiento Antocianinas Colorantes Alimentarios

Spirulina Licopeno

Salud Metabdlica y Salud Digestiva Agentes Espumantes

Fibra Soluble (Betaglucanos) Saponinas

Fuente: Elaboracién propia.

Cabe destacar que, si bien varios de estos ingredientes pueden pertenecer de manera simultanea a mdas de una categoria funcional
o especializada, se ha decidido ubicarlos dentro de aquella que presenta mayor potencial de aplicacién comercial. De esta manera,
los beta-glucanos, por ejemplo, si bien poseen atributos texturizantes, suelen ser incorporados a alimentos en virtud de sus atributos
funcionales, motivo por el cual son catalogados en Salud Digestiva y Control Metabdlico. Del mismo modo, la astaxantina, si bien
cuenta con una contraparte sintética utilizada por sus propiedades colorantes, no podria ser aplicada con este fin si es obtenida de
fuentes naturales, dado su elevado valor (cercano a los USD7000/kg). Ahora bien, su elevado poder antioxidante si la posiciona como
un candidato atractivo si es orientada hacia aplicaciones funcionales, particularmente para el mercado de suplementos alimentarios.
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Para seleccionar los principales mercados para cada uno de los
ingredientes seleccionados, se han analizado los 10 paises que
dentro del periodo 2010-2015 se posicionaron como los merca-
dos mas prometedores para la insercién de estos ingredientes
dentro de la industria alimentaria, medicién realizada tomando
como referencia el lanzamiento anual de nuevos productos vy
valiéndose de la base de datos The Innova Database, propiedad
de la agencia de inteligencia Innova Market Insights (IMI). Las
Figuras 8-2 y 8-3 resumen de manera grafica el andlisis realizado.

Como puede ser apreciado, en el caso de los ingredientes funcio-
nales, Estados Unidos se posiciona como el principal mercado de
destino para los Omega-3, fitoesteroles, hidroxitirosol, astaxan-
tina y spirulina. Evidentemente, este hecho se encuentra rela-
cionado a la fuerte demanda por suplementos alimentarios que
caracteriza a este mercado. En términos generales, el continente
Europeo se consolida como el segundo mercado de destino para
este grupo de productos, con el Reino Unido tomando la delante-
ra en la mayoria de los casos.

De manera particular, el mercado estadounidense se ponde-
ra como lider indiscutido para los Omega-3, acumulando 1306
lanzamientos de productos frente al total alcanzado por el conti-
nente europeo, el cual relne 371 lanzamientos (171 del Reino
Unido). Algo semejante ocurre en relaciéon a la astaxantina, donde
los 228 productos reportados por Estados Unidos equivalen a
4,5 veces de lo reportado para este segundo mercado, donde el
Reino Unido destaca con 25 lanzamientos. Para los fitoestero-
les, Estados Unidos asciende a un total de 87 nuevos productos;
mientras que Europa sélo alcanza el 30% de este valor, y donde
el Reino Unido registra 11 lanzamientos. En lo que respecta a los
beta-glucanos, compuestos que ostentan 225 lanzamientos de

nuevos productos en Estados Unidos, Europa reporta un regis-
tro de lanzamientos equivalente al 50% del presentado por el
gigante norteamericano, siendo un 25% de estos propiedad del
Reino Unido.

Un caso destacable es el que presenta la spirulina, ingrediente
que en el Reino Unido logra equiparar a la mitad de los registros
reportados para Estados Unidos, acumulando 572 contra 1058
lanzamientos dentro del periodo citado. Nuevamente, la potencia
britdnica destaca dentro de su regién, acumulando cerca del 50%
de los lanzamientos dentro del continente, los cuales ascienden
a los 1217 productos.

Por dltimo, el hidroxitirosol, ingrediente que se caracteriza por un
limitado nimero de lanzamientos, prueba encontrarse claramen-
te enmarcado dentro del mercado estadounidense de suplemen-
tos alimentarios, acumulando un total de 21 lanzamientos dentro
del periodo de estudio. Cabe destacar que, si bien este ingredien-
te no presenta a la fecha una penetracién significativa dentro del
mercado alimentario, este hecho radica en dificultades técnicas
asociadas a su incorporacidon en matrices alimentarias, particu-
larmente con las propiedades organolépticas que caracterizan a
los polifenoles, los cuales suelen presentar sabor amargo. Ahora
bien, como fue revisado en la seccién 3.1 de la Primera Parte, la
migracion hacia los compuestos de origen natural corresponde a
una realidad indiscutible y a una tendencia en crecimiento conti-
nuo. Por otra parte, cabe recordar que los productos con claims
activos asociados al potenciamiento del sistema inmune vy, parti-
cularmente, aquellos que destacan propiedades antioxidantes de
sus ingredientes se encuentran actualmente posicionados como
la categoria de ingredientes funcionales de mayor relevancia
comercial, lo cual obligara a dirigir la industria hacia el desarrollo
de este y otros ingredientes de manera que puedan ser incor-
porados en la formulacién de productos de alto valor agregado.
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Figura 8-2: Top 10 paises en lanzamiento de nuevos productos para los Ingredientes Funcionales seleccionados, periodo 2010-2014.
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Figura 8-3: Top 10 paises en lanzamiento anual de nuevos productos para los Aditivos Especializados seleccionados, periodo 2010-2014.
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Fuente: Elaboracién propia.
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Para los aditivos especializados, los alginatos se presentan como
el ingrediente de mayor penetracién dentro del mercado alimen-
tario, acumulando 2070 lanzamientos dentro de Europa, de los
cuales 674 corresponden al Reino Unido y 458, a Alemania. A
este bloque econdémico le sigue Estados Unidos con 1847 nuevos
productos dentro del periodo analizado.

Un caso particularmente interesante lo componen las antocia-
ninas, ingrediente con escasa presencia comercial en Estados
Unidos. En cambio, el Reino Unido se pondera como lider indis-
cutido de este mercado, acumulando el 57% de los lanzamientos
registrados en los 10 paises catastrados (2265), sequido del resto
del continente europeo, con 709 nuevos productos, y de Japén,
con 396 registros. De esta manera, las antocianinas se presentan
como un ingrediente con mayor potencial de insercién evidente
dentro del mercado asiatico.

El Licopeno es un ingrediente con un posicionamiento equilibra-
do tanto en el mercado estadounidense como en el europeo,
acumulando un total de 751 y 519 lanzamientos, respectivamen-
te. En este caso, Alemania toma la cabeza acaparando el 30% de
los productos de su region.

Sorpresivamente el extracto de quillay posiciona segundo a Chile,
detras de Estados Unidos, paises que ostentan en total 5y 15
lanzamientos, respectivamente. Cabe destacar que este ingre-
diente también presenta amplias aplicaciones en el mercado del
cuidado personal, las que no se encuentran levantadas en este
analisis, el cual abarca alimentos formulados, bebidas y suple-
mentos alimentarios.

En resumidas cuentas, el andlisis realizado posiciona a Estados
Unidos como el principal mercado para los ingredientes funcio-
nales y aditivos especializados seleccionados en el marco de este
estudio. A esta potencia le sigue el continente europeo, donde el
Reino Unido se ubica como el principal consumidor de este tipo
de productos, con Alemania ocupando el segundo lugar.

Un caso excepcional lo componen las antocianinas, donde Japén
aparece en representacién del continente asiatico detrds de la
masiva penetracién en el mercado de estos ingredientes presen-
tada por el Reino Unido.
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9. CONCLUSIONES SEGUNDA PARTE

Esta segunda parte del estudio ha permitido identificar las prin-
cipales fortalezas, oportunidades, restricciones y requerimien-
tos que presenta el desarrollo de la Industria de Ingredientes
Funcionales en Chile de manera satisfactoria. Para ello, se ha
hecho una revisién exhaustiva de los principales factores estra-
tégicos involucrados en su instalaciéon y consolidacién de manera
sustentable, llevando el andlisis mas allad del nivel de diagndstico,
buscando resaltar aquellos aspectos claves evidenciados a través
del desarrollo de esta etapa y, particularmente, apoyandose en la
informacién recopilada desde fuentes primarias provenientes del
sector industrial.

La riqueza natural que caracteriza a nuestro pais se posiciona
como nuestra principal fortaleza, si bien es preciso considerar la
tecnificacién para las hortalizas y los recursos algales. Respecto
a estos Ultimos, su explotacién actual, realizada a través de
recoleccién artesanal, se traduce en exportaciones de materias
primas sin procesar como producto de bajo valor agregado. De
esta manera, las algas chilenas abastecen actualmente de ingre-
dientes a la industria extranjera, desaprovechando con esto la
abundancia y potencial que alojan este tipo de recursos.

Si bien nuestros recursos naturales convergen con el tipo de
productos demandados por la industria, es preciso enfocar los
programas orientados a la formacién de capital humano en pos
del desarrollo de esta industria, e incentivar el desarrollo de la [+D
en terreno nacional a través de la implementaciéon y creacién de
tecnologia. En este sentido, la industria también requiere de una
fuerte inversién en términos de capital social, pues el ambiente
en torno a esta industria se encuentra severamente paralelizado,
situacién generalizada dentro de la industria alimentaria nacional,
donde existe un espacio para crecer en el relacionamiento entre
el sector empresarial, las instituciones encargadas del desarrollo
de investigacién aplicada y las agencias gubernamentales, limita-
das actualmente al cumplimiento de exigencias sanitarias para la
exportacion, y no al desarrollo de la industria.

La amenaza de la apariciéon de posibles paises competidores es
una amenaza inminente, por lo cual nuestro pais se encuentra en
un momento crucial donde, si bien nuestras relaciones comercia-
les y nuestro desempefio logistico nos tiene bien posicionados
dentro de la region, el asentamiento de determinados actores del
mercado en ella y el progresivo aumento en la complejidad de
la paleta exportadora del resto de los paises de la regién es una
realidad a la cual es preciso hacer frente.
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Si bien existen barreras regulatorias para la entrada de materias
primas endémicas que guardan gran potencial para el desarrollo
de esta industria, como los berries australes que caen bajo la
tipificacién de Novel Food, existen ingredientes que presentan
una clara oportunidad para el asentamiento y la definicién de los
paradigmas productivos que es necesario estructurar en nuestro
pais para abrir paso a esta industria. Los 10 ingredientes selec-
cionados como candidatos para continuar en la préxima etapa
del estudio corresponden a un abanico de oportunidades balan-
ceado, el cual abarca ingredientes consolidados y otros que adn
requieren de un fuerte desarrollo en 1+D para su consolidacién
dentro del mercado alimentario.

En este mismo sentido, el analisis realizado para la determinacién
de la combinaciones producto-mercado (PMC) permitié validar la
presencia de cada uno de los ingredientes seleccionados dentro
de los principales bloques econdmicos a nivel mundial, verifican-
do su nivel de desarrollo e insercién dentro de la industria alimen-
taria. En términos generales, Estados Unidos se confirma como el
mercado de mayor potencial para el grupo de ingredientes selec-
cionados: EPA/DHA, licopeno, antocianinas, fitoesteroles, spiru-
lina, hidroxitirosol, alginato, astaxantina, saponinas y beta-glu-
canos. El segundo mercado de interés lo ocupa el continente
europeo, especificamente el Reino Unido, seguido de Alemania.
En definitiva, la identificacién y caracterizacién efectiva de cada
uno de los factores estratégicos incidentes en el desarrollo de
la Industria de Ingredientes Funcionales en Chile ha permitido
robustecer las bases sentadas en la primera entrega de este
estudio, evidenciando los primeros lineamientos estratégicos que
serdn abordados durante su dltima etapa.
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TERCERA PARTE

“Estrategias para el Corto, Mediano y Largo Plazo
para el Desarrollo de la Industria de Ingredientes
Funcionales y Aditivos Especializados en Chile”



1. INTRODUCCION

La tercera etapa del estudio tiene como objetivo definir las estra-
tegias que permitirdan sentar las bases que para asegurar no
sélo el desarrollo, sino la sostenibilidad en el largo plazo, de esta
industria en el pais.

Para esto, se discutird en primer término cudles son los compo-
nentes que esta estrategia debe poseer para que sea exitosa,
proponiéndose una metodologia de revisién y actualizacién
permanente en materia de ingredientes funcionales y aditivos
especializados, elaborada a partir de la propia experiencia del
equipo técnico a cargo del estudio. Esta metodologia permitird no
sélo evaluar nuevos casos de potencial desarrollo, sino también
ajustar iniciativas en curso en funcién del dinamismo que carac-
teriza a la industria. De esta manera, se justifica la necesidad
de contar con una Antena Tecnolégica Permanente que facilite
no sélo la recopilacién, sino también su ordenamiento y divulga-
cién con vistas al aprovechamiento de futuras oportunidades de
desarrollo en materia de ingredientes que se presenten dentro
del pais.

Posteriormente, se definirdn cudles son las aristas o Ejes
Estratégicos que conforman los focos de accién sobre los cuales
es preciso disefar las estrategias a seguir. Estos ejes constitui-
rdn dimensiones que, si bien son independientes, han de ser

trabajadas simultdneamente para asegurar el desarrollo de una
industria nacional de ingredientes funcionales y aditivos espe-
cializados. Asimismo, se indicaran las distintas posibilidades, o
etapas, comprometidas en cada uno de estos ejes, evidenciando
asi el estado de madurez de una industria o ingrediente determi-
nado para cada una de estas dimensiones.

Posteriormente, se procederd a desarrollar los Modelos
Productivos y de Negocios, retomando los 10 ingredientes, o
casos de estudio, seleccionados anteriormente. Como ha sido
previamente descrito, esta seleccidén corresponde a un conjun-
to equilibrado de candidatos de alto potencial productivo para
nuestro pais; no sélo en virtud de la disponibilidad inmediata de
materia prima, sino también en vista de la naturaleza de esta, la
plataforma tecnolégica involucrada en su produccién y procesa-
miento y las capacidades instaladas o requeridas para la produc-
cién de ingredientes funcionales o aditivos especializados de alto
valor agregado.

Los modelos productivos y de negocios permitiran dilucidar
cudles son las materias primas mas adecuadas para potenciar la
produccién de estos ingredientes en una primera etapa, cuales
son los antecedentes en relacién a iniciativas de 1+D vinculadas
al desarrollo de estas industrias; cual es el segmento y mercado
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objetivo al que es preciso aspirar; cual es la propuesta de valor y
cémo esta se genera, entre otros factores. La estructura de estos
modelos considera elementos clave propios del modelo Canvas,
incorporando aspectos en funcién de los ejes estratégicos defini-
dos previamente.

Esta informacién permitirad definir las Estrategias Especificas a
seguir para cada uno de los casos analizados, definiendo accio-
nes a ejecutar en el corto, mediano y largo plazo (definidos como
horizontes de 3, 5 y 10 afos, respectivamente). Estas acciones
serdn, ademas, inscritas para cada uno de los ejes estratégicos
definidos, ligando estas areas de desarrollo a plazos definidos de
actuaciéon. Asimismo, se analizara el panorama global que estos
casos de estudio componen, apreciando cémo se distribuyen las
acciones propuestas y el nivel de prioridad que estas presen-
tan en cada uno de los ejes estratégicos y marcos temporales
propuestos. Asi, serd posible inducir y concluir cual debe ser el
Foco de las Iniciativas que han de ser propuestas para apoyar
el desarrollo de la industria de ingredientes en Chile en el corto,
mediano y largo plazo.

De esta manera, esta tercera parte del estudio y sus conclusio-
nes finales permitirdn definir estrategias concretas para los casos
de estudio analizados, induciendo los lineamientos generales que
han de ser aplicados para estos y otros casos de alto potencial
para el pais.

Adicionalmente, se entrega una metodologia concreta para esta-
blecer una industria de ingredientes funcionales y aditivos espe-
cializados de manera robusta, teniendo en consideraciéon que se
trata de una tarea que requiere de actualizacién permanente,
inmersa en un mercado altamente dindmico y especializado.

1. INTRODUCCION
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2. NECESIDAD DE UNA ANTENA TECNOLOGICA PERMANENTE

EN INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS

En la tarea de contribuir a una Estrategia para el Desarrollo de la
Industria de Ingredientes Funcionales en Chile vale la pena revisar
algunas caracteristicas de una estrategia exitosa y la metodolo-
gia utilizada en su conjunto para llegar a esta entrega.

Entre otros aspectos, una estrategia debiese asegurar que:

- Sea el resultado de un buen analisis del
ambiente externo y las capacidades internas.

- Sea el resultado del input de los distintos
grupos involucrados.

- |dentifica dreas de ventaja competitiva.

- Que sea entendida y compartida por todos
los participantes.

- Sea lo suficientemente flexible para que pueda
adaptarse a circunstancias cambiantes.

Los tres primeros puntos se nutren del mismo insumo: infor-
macién. El caso particular de los ingredientes funcionales es
especialmente demandante de informacién de calidad periddi-
camente ya que, como se ha expuesto en las secciones ante-
riores, la industria de los ingredientes funcionales es altamente
dindmica debido a una serie de factores, tales como el nimero
de paises involucrados en su produccién, los distintos segmentos
de mercado dispuestos a consumirlos (lo que también varia de

pais en pais), la aparicién de nuevas materias primas y de nueva
informacién cientifica, su validacién y transferencia a los consu-
midores a través de érganos como la FDA o el EFSA, y su conflicto
(o potenciamiento) con informacién preexistente al alcance del
consumidor, entre otros.

Los efectos de estas fuentes de incertidumbre pueden amorti-
guarse si, a partir de la misma estrategia, se potencian sectores
que requieren la misma plataforma de materias primas y tecnolé-
gica de procesamiento, pero que presentan menos volatilidad en
sus tendencias, por lo que desde el comienzo de este estudio se
ha incluido en el andlisis los aditivos especializados. Sin embargo,
esto no elimina el dinamismo propio de la industria de ingredien-
tes ni la necesidad de obtener informacién periédicamente, sino
que solo permite que los esfuerzos en la creacién de capacida-
des y cierre de brechas en un sector tengan la oportunidad de
repercutir en la agregacion de valor de nuestras materias primas
por mas de una via. Esto apunta a una primera conclusién de
este estudio: la necesidad de contar con una Antena Tecnolégica
Permanente que capte, organice y difunda la informaciéon estra-
tégica para potenciar los desarrollos relacionados a esta industria
en nuestro pais.

A partir de este estudio, se ha generado una metodologia Util
para mantener dicha informacién al dia y en continua revisién,

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / TERCERA PARTE



a la vez que se analiza para la identificacién de nuevas oportunidades. Un esquema grafico de esta metodologia se presenta en la
Figura 2-1. En esta se incluye a la izquierda los seis aspectos criticos sobre los que, de acuerdo a la experiencia recopilada en este
estudio, requieren una actualizacién continua. También, propone la frecuencia minima con que estas actualizaciones debiesen ocurrir,
segun el dinamismo de cada tema. Finalmente, indica el factor de peso que debiese tener esta informaciéon dentro del esquema total
en cuanto a la identificacién de nuevas oportunidades. Esta informacién nutre cuatro herramientas que permiten un acceso rapido
a la informacién de tal forma de generar estrategias dedicadas en caso de que nuevas materias primas o nuevos ingredientes se
presenten como una posible oportunidad de negocios.

Figura 2-1: Metodologia de mantencién actualizada de una Antena Tecnolégica Permanente que apoye el
desarrollo de la industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados.
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Dos de estas herramientas, la Ficha de Ingredientes (no incluidas
en este informe por tratarse de un producto intermedio) y los
Modelos de Negocio Preliminares (presentados en detalle en el
Capitulo 4 de la Tercera Parte) contienen la informacién de una
forma mas convencional, sirviendo de plantilla para organizar
nueva informacion relevante a medida que esta se genera, o bien
creando nuevas fichas y modelos, en la medida que aparezcan
oportunidades previamente no identificadas.

Las otras dos herramientas, los diagramas de Inversién v/s
Desarrollo (presentados en detalle en el Capitulo 3 de la Tercera
Parte) y los diagramas de Ejes Estratégicos (explicados en el
Capitulo 5 de la Tercera Parte) son herramientas graficas que
permiten identificar la “posiciéon” del ingrediente, seguin su reali-
dad nacional actual, en cuatro aspectos criticos: disponibilidad
de materias primas, plataforma tecnolégica, agregacién de
valor y creacién de nuevos negocios. Estas herramientas grafi-
cas proveen de un rapido mapa que permite visualizar que otras
formas de aumentar la competitividad existen a partir de la
posiciéon actual, permitiendo apoyar el disefio de una estrategia
especifica de forma mas eficiente, como se demostrara en capi-
tulos posteriores. A medida que se recopila mas informacién, es
posible a partir de estas herramientas gréaficas identificar areas
comunes a todos los ingredientes, permitiendo el apoyo a la toma
de decisiones tal que beneficien al mayor nimero de iniciativas a
la vez. También, a medida que mas y mas informacién se conso-
lida, estas herramientas graficas se constituyen en una “plantilla”
a partir de la cual se simplifica el trabajo en una situacién nueva
o desconocida.

En La Figura 2-1 los seis aspectos criticos que nutren de infor-
macién estas cuatro herramientas se han ordenados de modo de
poner mas relevancia en la rapidez con la que se genera nueva

informacién y la importancia relativa de esta, sirviendo como una
guia empirica para su recoleccién y procesamiento. Estos aspec-
tos criticos son, entonces la revisién de:

- Tendencias de Consumo: Contiene la informacién mas
volatil y que, por lo tanto, requiere una alta frecuencia
en su actualizacién, y su importancia en la identificaciéon
de nuevos negocios es alta, ya que, con todos los otros
factores en una condicién ceteris paribus es aun posible
crear nuevas oportunidades de negocios a partir de un
mismo ingrediente funcional o un aditivo especializado
ya existente, manteniendo competitividad. En la primera
parte de este estudio se identificaron seis tendencias
de mercado relacionadas al mercado de los alimentos
saludables para el 2015 que sirven de punto de partida para
esta actualizacién. Estas tendencias pueden monitorearse
mediante un seguimiento de las publicaciones no-cientificas
dentro de la literatura industrial especializada. Se propone
una actualizacién cada tres meses, con un factor de peso
del 25%.

- Reclamaciones de salud: A modo de ejemplo, en el caso de
la Comunidad Europea, los registros sobre reclamaciones de
salud en alimentos se actualizan cuando se requiere, esto
es, cada vez que la Comunidad Europea toma una decisién
sobre las declaraciones saludables o luego de cambios en
las condiciones de uso y restricciones sobre declaraciones
saludables*. Por otra parte, una vez que una nueva
reclamacién de salud se presenta a EFSA para su evaluacién,
esta tiene el compromiso de entregar su opinién dentro de
cinco meses*'. Esto genera un continuo flujo de informacion,

X. http://ec.europa.eu/nuhclaims/
XI. http://www.efsa.europa.eu/en/nutrition/fagapdesknutrition#q8
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en que nuevas reclamaciones de salud aparecen, y otras
se prueban erréneas volviéndose obsoletas. Es por esto
que se propone realizar una actualizacién mensual a esta
informacioén, a la vez que se le otorga una alta importancia.
Es asi como un producto de exportacién rotulado con
una declaracién no valida puede significar el cierre de
un mercado, y la identificacién a tiempo de una nueva
declaracién saludable para cuya explotacién podrian existir
ventajas comparativas, puede abrir nuevas oportunidades
de negocio. Se propone una actualizacién mensual, con un
factor de peso del 20%.

- Categorias de Mercados: Este estudio identifico 22 categorias
de mercado enlas que los ingredientes funcionales presentan
buena actividad. Si bien no se espera que el nimero de
categorias cambie drasticamente en el tiempo, si es posible
que su importancia relativa cambie. Para monitorear su
importancia relativa puede utilizarse la tasa de crecimiento
anual compuesta (CAGR) por categoria para un periodo
dado. Esto permitira reorientar el desarrollo para el uso de
los ingredientes funcionales o los aditivos especializados en
matrices alimentarias con una mayor relevancia comercial, si
es necesario. Se propone una actualizacién semestral, con
un factor de peso del 15%.

- Aplicaciones Posibles: Este estudio identific6 ocho
aplicaciones de ingredientes funcionales en temas de salud
y diez aplicaciones de alto valor para aditivos especializados
de origen natural. Si bien no se espera que el nimero de
aplicaciones cambie drasticamente, si es de esperarse que
algunas aplicaciones capturen mds atencién que otras,
causando un giro a los nichos de negocios basados en
ingredientes funcionales. Las categorias mencionadas
pueden monitorearse mediante la actividad de publicaciones

cientificas y de patentamiento, y se propone una actualizacién
semestral con un factor de peso del 15%.

- Plataforma Tecnoldgica Habilitante: Debe mantenerse al

dia la informacién que recopile las capacidades instaladas
en el pais para la produccién de ingredientes funcionales
y aditivos especializados, tanto a escala de laboratorio, de
prueba de concepto, piloto y de prototipo de producto, asi
como las capacidades para producir lotes para pruebas
comerciales de alimentos formulados con ellos. De esta
forma, cada emprendimiento, en cada una de sus etapas de
desarrollo, puede ser redirigido de la forma mds eficiente a
los proveedores de servicios tecnolégicos de innovacién. En
primer lugar, esto puede realizarse mediante la mantencién
y expansiéon constante de las capacidades catastradas en
las bases de datos de PIA+S y del sistema SILA (Sistema
Integrado de Laboratorios de Alimentos), pero tal catastro
deberia apuntar a ser integrado, a incluir todos los niveles
productivos mencionados y a mantener también un registro
de la calidad de los servicios prestados, de tal forma de
fomentar la especializacién y la calidad de las capacidades
instaladas habilitantes. Dado que la instalacion de nuevo
equipamiento ocurre a una tasa relativamente modesta, se
propone una actualizacién semestral, con un factor de peso
del 15%.

- Materias Primas Nacionales y Extranjeras: El mejor

aprovechamiento de las materias primas disponibles,
la domesticacion de especies nativas, la introduccién
de especies fordneas y la posibilidad de tener acceso a
materias primas importables a precios competitivos para
su procesamiento en Chile son elementos que mantienen
la base de material procesable en ingredientes funcionales
y aditivos especializados en continuo crecimiento. Sin
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embargo, la tasa de aparicién de estas “nuevas” materias
primas, por ejemplo, la domesticacién de una nueva especie,
ocurre sobre un espacio de tiempo tal que permite que su
actualizacién recomendable sea semestral, con un factor de
peso del 10%.

Para organizar la informaciéon asi recopilada, manteniéndola
en un formato Util para la posterior elaboracién de Modelos de
Negocios, se utilizé en este estudio Fichas de Ingredientes. Como
ejemplo, en la Figura 2-2, se presenta la ficha de Antocianinas.
Esta corresponde a un documento conciso, pero bien referencia-
do que presenta sélo la informacién mas relevante, a la vez que
permite acceder a otras fuentes de informacién complementaria.
Este documento también permite identificar qué informacién es
la mas dificil de obtener o si se encuentra efectivamente disponi-
ble. La ficha contiene la siguiente informacién:

- Nombre del Ingrediente: Identifica al ingrediente o familia
de ingredientes, por medio de la denominacién que permite
encontrar facilmente la informacién relevante.

- Descripcién: Incluye la propiedad funcional o uso técnico
del ingrediente, su composicién quimica caracteristica, y
elementos concisos de tendencias.

- Fuentes de Obtencién: Describe fuentes posibles de
obtencién en la actualidad, asi como también posibles
fuentes de obtencién futura, ordenadas segun su factibilidad
en el tiempo.

- Tecnologia: Resume las distintas opciones para su
extraccién, también organizadas por factibilidad y/o costo,
de tal forma que se tiene informacién tanto sobre las
tecnologias disponibles como sobre las posibles tecnologias

relacionadas que se volveran relevantes en el mediano
y largo plazo, de tal forma de orientar al usuario hacia
mantener la competitividad.

- Rendimiento: Se incluyen los maximos teéricos alcanzables,

segun la informacién de composicién de la materia primay su
contenido del ingrediente de interés extraible de este, pero
también informacién de los rendimientos reales alcanzados
en escala industrial, si esta disponible el dato.

Figura 2-2: Ejemplo de Ficha de Ingrediente para el caso de las Antocianinas,

como base para la elaboracién del respectivo Modelo de Negocios.

Fuente: Elaboracién propia.
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De esta forma, el usuario puede estimar rdpidamente la cantidad
de materia prima necesaria para alcanzar volimenes de produc-
cién comercialmente interesantes que justifiquen la inversién en
tecnologia de procesamiento. Similar al punto anterior, también
se incluyen los rendimientos alcanzados en nuevos procesos en
desarrollo a nivel de investigacién, de tal manera de mantener
una orientacién a la puesta al dia de las tecnologias involucradas.

- Formatos Comerciales: Se entrega informacién sobre los
formatos en que se comercializa el ingrediente, haciendo
hincapié, de existir la informacién, en las diferencias de
precios de ventas que estos diversos formatos significan.
Estos suelen estar enfocados a distintos grados de pureza,
junto a la manera habitual de poder cuantificarla, a los
distintos formatos comerciales que varian entre granel, uso
directo o encapsulados, por mencionar algunos.

Estas fichas de ingredientes, con la informacién asi organizada,
sirven para la generacién de Modelos de Negocios preliminares
basados en los elementos fundamentales del sistema Canvas,
con un nivel de detalle tal que, por una parte sea simple. Asi se
permite su mantencién al dia de forma eficiente, pero mantenien-
do suficiente resolucién, de tal forma de capturar los elementos
necesarios para la toma de decisiones frente a posibles empren-
dimientos en el area de ingredientes funcionales y aditivos espe-
cializados. Estos elementos son:

- Propuesta de Valor
- Ubicacién en la Cadena de Valor
- Generacién de la Propuesta de Valor

- Materia Prima

- Tecnologia de Transformacién
- Comercializacion

- Captura de Valor

Comosemenciond, esta herramientajuntoalasherramientas grafi-
cas se presentardn en mayor detalle en los capitulos siguientes.

Actualmente, la plataforma PIA+S cumple parte del rol de
concentrar informacién referente a este rol, se limita a los
siguientes contenidos:

(1) El catastro de la mayoria de los Investigadores y Laboratorios
activos en Chile en temas de inocuidad, ingredientes criticos y
funcionalidad alimentaria, aunque no es claro con qué frecuencia
se actualiza esta informacién, no considerando por ejemplo las
capacidades instaladas en la Universidad de los Andes desde el
2013 para el estudio de almidones bajos en calorias, por mencio-
nar una.

(2) A una plataforma de seguimiento de normativas en el que se
compilan cambios a la normativa de Chile, Estados Unidos, Unién
Europea, Japén y Reino Unido, pero que presenta solamen-
te la colecciéon de normas, no un andlisis de estas que permita
apoyar la toma de decisiones, sobre todo a empresarios que por
su tamano o su foco actual no tienen el conocimiento necesario
para navegar estas normas.

(3) A un mddulo de informacién de mercado, a través de Research
Monitor de Euromonitor, la que no esta necesariamente inter-
pretada desde la situacién actual de la industria de alimentos
de Chile.

WWW.FIA.CL |

6060



Son entonces las categorias de informacién expuestas las que
debiesen mantenerse al dia, y analizadas desde una perspec-
tiva nacional para el apoyo de la generacién de nuevos nego-
cios, dentro de una actividad permanente de antena tecnolégica,
entendida como una plataforma que permita realizar acciones
de inteligencia competitiva y supervisién tecnoldgica, no como
mero catastro de informacién, de tal forma de reducir al mini-
mo posible la incertidumbre inherente a los dinamicos sectores
de los ingredientes funcionales y los aditivos especializados. Esta
plataforma debe estar puesta al servicio principalmente de las

pequeias y medianas industrias que se encuentren exploran-
do las oportunidades reales de entrar en esta industria, o, por
ejemplo, de las grandes industrias que pueden encontrar en esta
area de negocios nuevas oportunidades de valorizacién de sus
residuos, o quiza mas interesante, de encontrar oportunidades
de fomentar la asociatividad de productores del sector primario
hacia la obtencién de materias primas dedicadas en un area de
negocios de mayor tecnologia mas alla del dmbito del mercado
local.
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3. EJES ESTRATEGICOS

CONTENIDO

3.1 GENERALIDADES

3.2 EJE ESTRATEGICO SUMINISTRO DE MATERIA PRIMA
3.3 EJE ESTRATEGICO PLATAFORMA TECNOLOGICA

3.4 EJE ESTRATEGICO AGREGACION DE VALOR

3.5 EJE ESTRATEGICO CREACION DE NUEVOS NEGOCIOS
3.6 OTROS ELEMENTOS ESTRATEGICOS

3.1 GENERALIDADES

Durante el curso de este estudio, a partir de un universo de 218
ingredientes ligados a funciones en la salud y 485 aditivos espe-
cializados, se eligieron 10 ingredientes en total, 6 ingredientes
funcionales y 4 aditivos especializados de alto valor, utilizando
como filtros los criterios representados gréficamente en la Figura
3-2. Bajo estos criterios, la eleccién de los 10 ingredientes elegi-
dos para andlisis resultan ser una muestra representativa del
landscape de la industria de ingredientes nacionales, con una
mirada internacional, incluyendo algunos que ya son industrias
maduras, otras emergentes, basadas en una amplia paleta de
materias primas, incluyendo algunos residuos de la actividad
agroindustrial. Estos ingredientes, vinculados a su aplicacién, se
presentan en la Figura 3-1.

3. EJES ESTRATEGICOS
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Figura 3-1: Seleccion final de ingredientes funcionales y aditivos especializados
utilizados como base de andlisis en este estudio.

INGREDIENTES FUNCIONALES

Salud Cerebral

EPA/DHA (Omega-3) ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Salud Cardiovascular Agentes Gelificantes/Estabilizantes

Fitoesteroles Alginatos

Salud Hidroxitirosol Antioxidantes

Inmunolégica/Antioxidantes .
Astaxantina

Nutricién Deportiva y de Rendimiento Antocianinas Colorantes Alimentarios

Spirulina Licopeno

Salud Metabdlica y Salud Digestiva Agentes Espumantes

Fibra Soluble (Betaglucanos) Saponinas

Fuente: Elaboracién propia.

A partir del estudio en profundidad de cada uno de estos ingredientes, incluyendo experiencias de primera fuente, fue posible extraer
lecciones sobre la agregacion de valor a cada una de las materias primas que sirven de base a esta industria, las tecnologias necesa-
rias para su produccién, las brechas y dificultades que estas industrias han tenido que superar para posicionarse como proveedores
de productos de alta calidad y valor agregado y experiencias sobre el ingreso, mantencién y desarrollo dentro del sector ingredientes.
Puestos en conjunto, estos diez casos permiten también identificar factores comunes a todos estos casos, lo que resulta sumamente
interesante, considerando la amplia variedad de materias primas y usos finales considerados. Es la identificacién de estos factores
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comunes lo que permite organizar la informacién recopilada en torno a cuatro ejes estratégicos que deben ser considerados para
el desarrollo de otros ingredientes y la agregacién de valor a otras materias primas emergentes: el Suministro de Materia Prima, la
Plataforma Tecnoldgica, la Agregacién de Valor y la Creacién de Nuevos Negocios.

Figura 3-2: Proceso de seleccién de los ingredientes utilizados como casos de andlisis en este estudio.
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Dentro de cada uno de estos ejes es posible identificar distin-
tos elementos o pasos a seguir que, de implementarse, significan
una mejora en la competitividad, un aumento en la agregacién
de valor o la generacién de externalidades positivas. Sin embar-
go, la implementaciéon de cada uno de estos pasos incluye un
cierto nivel de inversién, la incorporacién de mayor complejidad
en los procesos productivos o, de una u otra forma, un mayor
riesgo desde el punto de vista de un momento actual dado. Esta
informacién se organizé, entonces, de forma de dar cuenta de
este balance entre la posibilidad de obtener un mayor impacto
potencial, dada la incorporacion de un cierto diferencial extra de
complejidad, presentdndose de forma grafica en diagramas de
Inversién vs Impacto Potencial. Si bien estos se muestran como
una guia cualitativa, existen detras de cada peldafio elementos
cuantitativos que constituyen una guia valiosa para poder orien-
tar los siguientes desarrollos a partir de una situacién actual dada.

Analizar un ingrediente bajo la luz de estos diagramas permi-
te, por ejemplo, visualizar que, aunque la industria de Omega-3
nacional ha desarrollado tecnologias y know how propio, y se
encuentra realizando desarrollos en mejores tecnologias de esta-
bilizacién, lo que la destaca como una empresa de alta tecnolo-
gia, aun puede diversificar su cartera de productos apuntando
a una mayor pureza de sus productos. Quizd, aun mas impor-
tante, depende de materias primas explotadas por extraccién a
partir de fauna marina salvaje, en que futuros pasos estratégicos
debiesen contemplar como paso inmediato un plan de manejo
que permita su desarrollo sustentable en el tiempo y la creacién
de nuevas lineas de negocio mediante la integracién de su cade-
na de valor y la inclusién de nuevos productos y formatos.
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Figura 3-3: Representacién esquematica de la posicién del ingrediente funcional Omega-3 en los diagramas
Inversién vs Impacto Potencial para los cuatro ejes estratégicos considerados en este estudio.

Fuente: Elaboracién propia.
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Cada uno de los diez ingredientes seleccionados ha sido ubicado
en cada uno de estos “mapas” para apoyar su discusion en las
secciones siguientes.

La Figura 3-4 muestra la representacién visual de los elementos
que componen el eje estratégico Suministro de Materias Primas.
Estos elementos se encuentran organizados de forma ascenden-
te segun el grado de tecnificacién que representan, comenzan-
do por la explotacién extractiva directa de recursos disponibles
como parte de la biodiversidad natural de Chile, hasta la agricul-
tura de precision*". Dentro de esta escala, los elementos infe-
riores apuntan a distintos niveles de sofisticacion de la explo-
tacién extensiva, para luego aparecer distintos elementos de la
produccién enfocada al aumento de rendimiento. El paso final es
la intensificacidon de la produccién. Por otra parte cada esfuer-
zo por aumentar los rendimientos en la produccién produce una
serie de residuos que ofrecen en si mismos la oportunidad de ser
valorizados como ingredientes funcionales o aditivos especiali-
zados, si se provee el manejo adecuado para su procesamiento.

Cada uno de estos “peldafios” implica una mayor complejidad
en el sistema productivo, en que desarrollar la disponibilidad de
una materia prima ascendiendo peldafio por peldafio representa
la serie de decisiones de menor riesgo a partir de una situacion
dada. Asi, la decisién de aplicar soluciones de agricultura de preci-
sién y obtener rendimientos mayores sin haber desarrollado y

XII. El término agricultura de precisiéon podria aplicarse sin problemas

al mundo acuicola o pecuario, en que los equivalentes serian el uso de
fotobioreactores para el cultivo de algas, la acuicultura de peces altamente
tecnificada o la produccién pecuaria intensificada de forma sostenible.

establecido una cadena de valor que asegure la comercializacién
de la materia prima obtenida a valores que justifiquen, en primer
lugar, la inversién en la agricultura de precisién, no parece una
decision justificada. En cambio, la determinacién de pasar a utili-
zar estrategias de agricultura de precisién una vez que las varie-
dades correctas ya se han introducido y mejorado, para disminuir
la variabilidad de la materia prima resultante, resulta el paso casi
evidente para asegurar una mayor disponibilidad del recurso a
ser procesado dentro de una cadena de valor ya establecida.

Este diagrama también tiene una segunda lectura. Cada peldafio
de la escala, leido a partir de su parte superior, indica la pre-exis-
tencia de un paquete tecnolégico directamente transferible cuya
adquisicién e implementacién, adaptada apropiadamente, puede
implicar una ventaja estratégica debido a, por ejemplo, la celeri-
dad de alcanzar un desarrollo. Asi, la oportunidad de extraer un
ingrediente funcional a partir de un fruto silvestre en Chile que
aun no se ha domesticado, deberia sopesarse contra la opor-
tunidad de extraerlo de un fruto similar, correspondiente a una
variedad ya domesticada y estabilizada posible de introducir en
el pais. Por un lado, la introduccién directa de la variedad y su
paquete agrondémico presentaria la ventaja de ahorrar todos
los afios e inversiones necesarias para generar un buen plan de
manejo que permita evitar la extincién de la especia a la vez que
es domesticada, el mejoramiento de las variedades en su estado
silvestre a variedades con las caracteristicas necesarias para su
uso industrial, y el desarrollo de su paquete agronémico, el que
dependera también seguramente de las distintas zonas en las
que se intente su explotacién. Por otro, el seguir toda la ruta de
domesticar la especie nativa genera una serie de capacidades
profesionales, técnicas y de infraestructura en el pais, que posi-
blemente genera know how relacionado que puede encontrar
sus propias oportunidades de comercializacién. Esta decisién no
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debiese ser puramente econdmica si se busca generar, junto al desarrollo de una industria, la maximizacién de sus externalidades

positivas para el resto del pafs.

Inversién / Complejidad / Riesgo

Figura 3-4: Diagrama Inversién vs Impacto Potencial para el Eje Estratégico Suministro de Materias Primas.
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Fuente: Elaboracién propia.
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Si bien la ausencia de escalas de los ejes coordenados de la Figura
3-4 apuntarian a una valoracién cualitativa de los distintos pasos
posibles dentro del desarrollo de suministro de materia prima
desde las estrategias extractivas hasta la agricultura de preci-
sién en realidad pueden hacerse buenas estimaciones, con las
limitaciones que un analisis general puede tener sobre los casos
particulares, del costo real del paso de un nivel al siguiente. Por
ejemplo, a partir de datos de los proyectos de investigacién y
desarrollo realizados en el pais se puede estimar que un progra-
ma de domesticacién puede tomar alrededor de 8 afios. El costo
de este programa es de USD$65.000 anuales, y el desarrollo de
un paquete agronémico para una nueva variedad toma al menos
tres aflos con un costo de alrededor de USD$200.000 anuales.
Por otra parte, el valor de un invernadero de alta tecnologia para
agricultura de precisién es de alrededor de USD$200/m?.

La Figura 3-4 también muestra la posicién relativa de los ingre-
dientes seleccionados en este estudio, segun su realidad actual
en este momento en Chile. De forma general puede apreciarse
que la gran mayoria no ha tomado total control aun de la materia
prima de la cual dependen, y que todavia no se ha comenzado
a explotar realmente el potencial de la valorizacién de nuestros
residuos agroindustriales.

Este eje ha sido separado en dos diagramas independientes.
Mientras que la Figura 3-5 estd dedicada a los pasos generales
de aumento del know how requerido para producir ingredientes
funcionales, la Figura 3-6 estd dirigida a plataformas tecnolégi-
cas especificas.

Sobre el acceso a know how, este simple diagrama muestra, de
manera similar a la discusién del eje estratégico anterior, el desa-
rrollo de equipamiento (tecnologia) propio como el siguiente paso
de inversién, una vez que se ha desarrollado know how propio,
situacién que sucede una vez que se han cerrado las brechas
tecnoldgicas, ya sea mediante la adquisicién directa de la tecno-
logia desde otra fuente, o por la replicaciéon de esa tecnologia. A
la inversa, muestra la ventaja generada al hacer un cierre rapi-
do de brechas mediante transferencia tecnolégica directa, para
poder pasar de una situacién de plataforma tecnoldgica incipien-
te a una dindmica en la que puede comenzar a desarrollarse know
how propio. Sin embargo, tal como en el caso anterior, la decisién
de hacer una transferencia de tecnologia directa debe contrape-
sarse con las externalidades positivas de realizar los desarrollos
propios necesarios entre etapas de este diagrama.

Entre los ingredientes producidos en Chile encontramos repre-
sentantes en todas las etapas, lo que resulta en una situacion
favorable, en que industrias de un sector que aln se encuentran
con una plataforma tecnoldgica incipiente, pueden favorecerse
de la transferencia tecnolégica de otras industrias que ya han
desarrollado tecnologias y conocimiento propio, pero que perte-
necen a sectores que no representan una situacién de competen-
cia directa, lo que de otro modo actuaria como una barrera para
la transferencia de la experiencia de estos casos de éxito.

En cuanto a las plataformas tecnolégicas, estas se han agrupado
bajo categorias generales, en que categorias superiores, presu-
ponen la existencia de las categorias inferiores. Por ejemplo,
requerir de una tecnologia de estabilizacion de un compuesto
activo, solo toma real sentido cuando ese compuesto activo se
ha logrado purificar a tal punto que es necesario protegerlo de
su degradacién en un estado distinto al de su existencia dentro
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de la matriz natural que le contenia en la materia prima original.
Dentro de cada categoria se han tratado de mantener las dife-
rencias en dificultad técnica de manipular ciertas materias primas
0 matrices alimentarias sobre otras. Por ejemplo, contar con una
materia prima altamente |abil presenta mas complejidades en su
manejo, (incluyendo mayores requerimientos en su logistica de
transporte al punto de procesamiento) que manejar una materia
prima menos labil, pero alta en aceite, aunque esta, por correr
riesgo de oxidacién, es a su vez mas compleja de manejar que
una matriz rica en carbohidratos. Situaciones similares ocurren
dentro de las distintas técnicas de separacion.

En cuanto a la cuantificacién de cada peldafio puede tomarse
como referencia el monto tipico de una planta de escala comer-
cial biorefinadora de una materia prima alimentaria en alrededor
de USD$%$20 millones, la que contiene la mayoria de las platafor-
mas tecnoldgicas incluidas en el diagrama presentado.

En este caso los ingredientes producidos en Chile se encuentran
distribuidos sobre todo el espectro, ya que han alcanzado distin-
tos grados de diferenciacién frente a otros productos equivalen-
tes en los mercados internacionales por medio del aumento de
purezas, lo que a su vez requiere plataformas tecnolégicas mas
y mas sofisticadas.
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Figura 3-5: Diagrama Inversién vs Impacto Potencial para el Eje Estratégico Plataforma Tecnolégica (a) Know How.
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Figura 3-6: Diagrama Inversion vs Impacto Potencial para el Eje Estratégico Plataforma Tecnoldégica (b) Técnicas.
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La Figura 3-7 presenta el diagrama para el eje estratégico de
agregacion de valor, en que se han conceptualizado las distintas
rutas que una materia prima puede seguir hacia la especializa-
cién como ingrediente funcional o hacia un aditivo especializado.
Ademas, de un eje comuln a ambas posibilidades correspondiente
a la agregacién de valor mediante el aumento en la sofisticacién
de los formatos de comercializacién. El punto mas alto de la ruta
de ingredientes funcionales es, por supuesto, alcanzar el nivel
de un producto farmacéutico y para un aditivo especializado es
alcanzar nuevas aplicaciones técnicas aln mas especificas. Por
lo general, la ruta hacia una mayor sofisticacién pasa por lograr
mayores niveles de pureza. También puede agregarse valor
mediante la incorporacién del ingrediente dentro de una formu-
lacién o incluso alcanzar un formato de consumo directo dentro
de un alimento formulado. Sin embargo, este diagrama muestra
que esta opcién es, de hecho, de menor valor, ya que el produc-
to formulado enfrentard por definicién desafios de una vida Util
mas limitada que el ingrediente, y debera también competir con
margenes mas estrechos con alimentos formulados no funciona-
les en los canales de comercializacién tradicionales.

En este caso, es posible agregar elementos cuantitativos al pasar
de un nivel al siguiente, a través de estimaciones a partir de los
proyectos de investigacién y desarrollo efectuados en nuestro
pais. Analizando estos datos, se puede determinar que el costo
del desarrollo de un extracto a partir de una materia prima se
encuentra alrededor de USD$150.000 por afio, requiriendo a lo
menos 4 afos de desarrollo para alcanzar el minimo de elementos
de prueba de una funcionalidad técnica. También, considerando

la ruta hacia un alimento formulado, pueden tomarse como refe-
rencia los valores necesarios para posicionar un nuevo produc-
to en el mercado nacional mediante estrategias de marketing.
Por ejemplo, si se considera una campafa televisiva modesta de
tres semanas para posicionar un nuevo producto, se alcanzan
facilmente cifras superiores a los USD$180.000 por campafia, sin
considerar los costos del disefio de la campafa de marketing.
Es decir, solo posicionar realmente un nuevo producto dentro
del mercado nacional, requiere montos de marketing que facil-
mente igualan los montos de investigacion y desarrollo anuales
para una tecnologia mediana a escala de prueba de concepto.
Es por esto que debe considerarse como estrategia el foco a la
producciéon de ingredientes comercializables por los canales ya
establecidos, mediante alianzas con las empresas ya posiciona-
das a nivel internacional como proveedoras de ingredientes de
alta calidad de base natural, en las que los costos de marketing
pueden ser reducidos a un minimo. Esta estrategia, con variacio-
nes, ya ha sido utilizada por varios de los productores de ingre-
dientes nacionales.

Los ingredientes nacionales se encontrarian definiendo nichos de
negocio basados en diferenciacién alrededor de su pureza, con
algunos representantes alcanzando niveles de pureza que permi-
tirian su aplicacién en productos farmacéuticos o de aplicaciones
técnicas especificas en nichos de alto valor.
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Figura 3-7: Diagrama Inversién vs Impacto Potencial para el Eje Estratégico Agregacién de Valor.
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Finalmente, el dltimo eje estratégico detectado como comun
a los casos analizados, es el eje creacién de nuevos negocios,
presentado en la Figura 3-8. En este caso el impacto aumenta
a medida que una empresa existente realiza un cambio en su
estrategia comercial, ya sea si crea nuevas lineas de negocios o
se llega a generar un spin-off, equivalente a la creacién de una
nueva empresa.

Los cambios de estrategia comercial pueden tomar varias formas,
y ellas pueden ocurrir simultdneamente. Los casos mas frecuen-
temente identificados corresponden a un cambio en la estra-
tegia de (1) abastecimiento, (2) la apertura o acceso a nuevos
canales de distribucién, (3) la penetracién a nuevos segmentos
de mercado.

Para el caso de la estrategia de abastecimiento, un ejemplo es la
formacién de nuevas alianzas estratégicas con proveedores mas
especializados lo que puede significar un aumento en la calidad
de los productos finales. Estos nuevos encadenamientos bien
pueden significar que una la industria procesadora toma control
de ciertos eslabones de la cadena de valor, por ejemplo, volvién-
dose productor de sus propias materias primas, o generando sus
propios canales de distribucién. En un caso ideal, debiese ser
justamente la asociacién de productores de una materia prima
de alto potencial la que gestara la nueva empresa que instala-
se la plataforma tecnoldgica de procesamiento para la mate-
ria prima producida, generando el efecto de un push desde los
productores por una mejor valorizacién de la materia prima a
productos mas sofisticados, como ingredientes funcionales o
aditivos especializados.

Las nuevas lineas de negocios pueden generarse desde una
integracién aun mayor de la cadena de valor, o la manufactu-
ra de nuevos productos o nuevos formatos para los productos
ya existentes.

En muchos de los ejemplos internacionales analizados se ha
constatado que empresas procesadoras que comienzan a produ-
cir ingredientes como una nueva linea de negocios concluyen
por formar spin-offs que alcanzan independencia de la empre-
sa que les dio origen. No se detecté en Chile evidencia de este
tipo de efecto entre las empresas consideradas, sino solamente
la creacién de nuevas empresas que ocupan nichos existentes de
la cadena productiva en los que se ha detectado una oportuni-
dad de negocios basada en ingredientes funcionales o aditivos,
como es el caso de la produccién de acido tartarico a partir de
los residuos de la vinificacién. Los efectos de generar un spin-off
o la aparicién de una nueva empresa son, sin embargo, practi-
camente equivalentes en términos de, por ejemplo, la creacion
de nuevos puestos de trabajo. Sin embargo, el que el desarrollo
se gatille desde dentro de una empresa existente asegura una
mejor concordancia de tecnologias, calidad de materias primas a
procesar y planes de negocio, lo que contribuye a la generacién
de una verdadera ecologia industrial.

La mayoria de los ingredientes producidos en Chile se encuen-
tran, o tienen la oportunidad de concretarse, a partir de la diver-
sificacion de las lineas de negocio de una empresa ya existente,
mientras que las de mayor madurez pueden aumentar su compe-
titividad y sostenibilidad mediante mejoras en su estrategia de
abastecimiento. En otros casos, la tecnologia se encuentra ya
madura vy, existiendo la posibilidad de explotar el mismo recurso
disponible en otras regiones extremas del pais, podrian darse las
condiciones de incluir nuevos actores en el mercado, generando
nuevas empresas.
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Figura 3-8: Diagrama Inversién vs Impacto Potencial para el Eje Estratégico Creaciéon de Nuevos Negocios.
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Existen otros elementos estratégicos que influiran en el éxito del
establecimiento de la industria de ingredientes en Chile, enfocado
en funcionales y aditivos especializados, entre los que destacan
la generaciéon de mayor capital social, o la formacién del capital
humano necesario. Sin embargo, puede constatarse que estos
elementos (o la carencia de ellos) es comun a todos los sectores
de la produccién agroalimentaria del pais, por lo que, en aras de
la eficiencia, una estrategia dedicada a la industria de ingredien-
tes funcionales debiese poner énfasis en los ejes desarrollados en
las paginas anteriores. Ademas, ha sido tema de debate la rela-
cién causa-efecto entre un mayor desarrollo del capital humano
para un cierto sector aun no desarrollado y el desarrollo efectivo
de ese sector. En un claro ejemplo de causalidad circular es igual-
mente probable que una industria bien desarrollada sea la gati-
llante del circulo virtuoso en que se establece una mayor deman-
da por profesionales de mayor nivel y una plataforma tecnolégica
fuerte que sirve de base a otros desarrollos futuros.

Sin perjuicio a lo anterior, sigue siendo valioso, tal como se indicé
anteriormente, el potenciar la participaciéon y colaboracién entre
empresas hacionales, con el objeto de asegurar un desarrollo
robusto de la industria de ingredientes funcionales a nivel local,
ya que esto resultaria en una manera efectiva de compartir los
riesgos e inversiones asociadas al desarrollo de este sector. Para
ello, seria interesante evaluar la implementaciéon de iniciativas
que favorezcan la creacién de confianzas inter-empresariales,
ya sea en la forma de programas o herramientas de financia-
miento orientadas al desarrollo de iniciativas asociativas, o bien,
como incentivos de tipo tributario, como ocurre con la actual Ley
de +D.

Estos mecanismos podrian encontrarse dirigidos al estrecha-
miento de lazos entre actores. Esto podria ocurrir de al menos
tres maneras:

- Favoreciendo la asociatividad entre los actores que
representan distintos eslabones del encadenamiento
productivo, integrando la cadena en toda su extensién,
esto es, abarcando a productores, intermediarios,
procesadores y distribuidores de un producto acabado.

- Favoreciendo la asociatividad distintos actores que
representan el mismo eslabén de la cadena productiva,
de manera que puedan en conjunto generar nuevas
economias de escala y compartir los riesgos e inversiones
que les permitan aumentar, en conjunto, su competitividad
en el mercado. Tales iniciativas podrian abarcar desde la
asociacién de recolectores algueros a nivel comunal, con
el fin de asegurar una mayor capacidad de negociacién al
momento de transar su materia prima, hasta alianzas entre
las principales industrias madereras a nivel nacional, para
evaluar la posibilidad de abastecer a nuevos productores
de fitoesteroles alimentarios.

- Favoreciendo la asociatividad entre actores que
participan de cadenas productivas distintas, en que
no existe una competencia directa, lo que permitiria
compartir el riesgo del desarrollo o adaptacién de nuevas
tecnologias como, por ejemplo, el aumento de eficiencia
en un nuevo método de extraccién de compuestos
activos hidrosolubles desarrollado en conjunto entre
una compafia productora de colores naturales y una
compafia productora de antioxidantes.
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4. MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS

CONTENIDO

4.1 CONTEXTO

4.2 DEFINICIONES

4.3 MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS:
CASOS DE ESTUDIO

4.1 CONTEXTO

Si bien la industria de los Ingredientes Funcionales y Aditivos
Especializados es altamente compleja, los modelos productivos
y de negocios detras de cada producto no son complejos. Ahora
bien, es preciso tener en mente que estos modelos cobran senti-
do a nivel de producto o servicio, cada ingrediente corresponde
a un caso de estudio, donde se presentardn distintos desafios en
términos de las cuatro dimensiones que han sido definidas en el
capitulo anterior: materia prima, tecnologia, agregacién de valor
y creacién de nuevos negocios.

Por este motivo, no es posible definir un patrén comudn para
cada uno de los ingredientes seleccionados, lo cual también
aplica para los tipos de materia prima actualmente disponibles.
Sin embargo, a través de este analisis ha sido posible confirmar
que, en gran parte de los casos, es preciso trabajar en los cuatro

ejes estratégicos definidos, pero con distinta intensidad. Es por
ello que este enfoque resulta Gtil y robusto, pues permite que la
estrategia sea aplicable a cualquier caso.

De esta manera, los ejes estratégicos que han sido identificados
en la etapa anterior son aspectos fundamentales que han de ser
abordados con el fin de activar el desarrollo de iniciativas que
habiliten la produccién competitiva de ingredientes a partir de
fuentes naturales.

Respecto de estos ejes, cabe destacar que la agregacién de valor
surge como una cuarta dimensién, dependiente de la combina-
cién entre materia prima, plataforma tecnolégica requerida para
su procesamiento y la creacién de nuevos negocios y/o mercado
para el producto en cuestién. Resulta particularmente interesan-
te mantener la vista en esta cuarta dimensién para tener presen-
te cémo se esta materializando el valor.

Por el momento, es preciso tener en mente que los modelos
productivos y de negocios son propios y especificos para cada
producto o servicio, pues los elementos clave que los componen
tales como la propuesta de valor y el cdmo esta es generada son
estrictamente dependientes de las caracteristicas de la materia
prima requerida, la tecnologia de transformacién industrial y
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mercado que lo demanda. Sin embargo, se basan en las distintas
opciones planteadas como estrategia de desarrollo siguiendo una
ruta especifica dependiendo de los desafios planteados.

Con el propésito de contar con una visién empirica amplia sobre
el mercado de ingredientes y las oportunidades que se generan
para Chile, a lo largo de este estudio se ha optado por anali-
zar acabadamente las categorias de mercado existentes tanto
para Ingredientes Funcionales como para Aditivos Especializados,
reuniendo una paleta equilibrada de 10 candidatos que expo-
nen, no sélo un abanico de prestaciones y de estrategias de posi-
cionamiento, sino también distintos paradigmas productivos.

En esta seccién se abordaran los modelos productivos y de nego-
cios para los 10 candidatos seleccionados como casos de estudio
de alto potencial para nuestro pais, los cuales cubren las cate-
gorias de mercado de ingredientes naturales que tendrian un
desarrollo prometedor para Chile, ya sea desde el punto de vista
de las condiciones naturales, disponibilidad de materia prima o
industria complementaria existente.

En primer lugar, se expondran los componentes estructurales
que conforman los modelos planteados. Si bien estos se inspiran
en parte por el método Canvas', corresponden a modelos cons-
truidos en funcién de los lineamientos transversales definidos en
la etapa anterior, brindando un nivel de resolucién adecuado para
dilucidar las estrategias a sequir para cada caso en particular.

Los elementos a considerar en cada caso corresponden a
los siguientes:

Corresponden al conjunto de productos o servicios que satis-
facen los requisitos de un segmento de mercado determinado,
definiendo ventajas comparativas de una empresa frente a los
clientes. En este caso, corresponde a la definicién del ingre-
diente en si: cdmo este se materializa dentro del mercado, qué
compuestos activos o moléculas estructurales lo componen y
cudles son sus efectos benéficos sobre la salud o prestaciones
técnicas asociadas.

Evidentemente, las propuestas pueden corresponder a iniciativas
altamente innovadoras, o bien, a productos semejantes a los exis-
tentes en el mercado. En este caso, al tratarse de una paleta de
ingredientes que ya se encuentran en el mercado internacional,
la propuesta de valor logra definir cual es el producto existen-
te en el mercado internacional al cual nuestra industria deberia
apuntar, para luego ahondar en el resto de los componentes que
han de ser considerados para edificar dicha propuesta de valor.

Definido también como segmento de mercado, corresponde a
los diferentes grupos o entidades a los que se dirige el desarrollo
de una empresa. En el desarrollo de estos casos de estudio, se
analizan las tendencias comerciales y definen las categorias de
productos donde estos ingredientes son tradicionalmente apli-
cados, lo cual se correlaciona con el perfil de consumidores de
estos ingredientes.

Adicionalmente, se indican las empresas que se posicionan como
las principales usuarias de estos insumos a nivel global, informa-
ciéon recopilada a partir de The Innova Database, propiedad de
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la empresa de inteligencia comercial Innova Market Insights. De
esta manera, se presenta un abanico de potenciales comprado-
res para estos ingredientes, evidenciando la creciente demanda
del mercado por los mismos.

En términos generales, la cadena de valor corresponde a un
concepto tedrico que describe el modo en que se desarrollan las
acciones y actividades de una empresa. Llevado al desarrollo de
esta estrategia, este concepto busca ubicar cudl es la propuesta
concreta para un ingrediente en particular: cémo sera obtenido,
qué involucra a grandes rasgos su procesamiento y cudles son los
mercados objetivos. Esto, a su vez, permitird plantear los puntos
siguientes con mejor resolucién, aterrizando la propuesta estra-
tégica para cada caso.

En esta seccidn, se integran explicitamente los componentes del
modelo que corresponden a tres de los cuatro ejes estratégi-
cos identificados: materia prima, tecnologia de transformacién
y necesidad de generacién de nuevos negocios. De esta manera,
los modelos planteados se desarrollan en concordancia con los
lineamientos generales expuestos.

Este apartado discutird las distintas fuentes naturales de obten-
cién de los ingredientes seleccionados, destacando las caracte-
risticas de cada una de ellas, ligando el analisis con la situa-
cién actual para estos recursos dentro de nuestro pais. De esta
manera, se definira si la materia prima propuesta corresponde a

producto fresco o corrientes residuales; si requiere del desarro-
llo de nuevas variedades o del estudio de las existentes; y si es
preciso aumentar el volumen disponible o si resulta conveniente
derivar parte de la produccién existente a la extraccién de ingre-
dientes, entre otros factores.

Describe la plataforma tecnolégica necesaria para la obtencién
de estos ingredientes en los formatos en los que actualmente
son comercializados. Si bien en algunos casos de estudio se deta-
llan opciones de procesamiento que divergen segun el produc-
to objetivo y otros criterios involucrados como, por ejemplo, la
sostenibilidad del proceso; existen casos donde se propone un
tipo de tecnologia en funcién de las caracteristicas de las mate-
rias primas sugeridas como fuente de obtencién del ingrediente
en particular.

Define los principales canales de venta (directa o indirecta) a
través de los cuales se plantea la comercializacién y distribucién
de los ingredientes propuestos.

En esta seccién, aparece el cuarto eje estratégico, la agregacion
de valor, como resultado de la combinacién de los tres pilares
descritos previamente. En estos casos de estudio, corresponde a
la posibilidad de aportar valor a las materias primas propuestas,
ya sea cuantificando posibles ingresos productos del procesa-
miento de un determinado volumen, o bien, exponiendo la ofer-
ta de productos disponibles en el mercado, discriminando entre
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aquellos que presentan menor o mayor grado de sofisticacion.
Esto permite dar cuenta no sélo del potencial econémico detras
de la producciéon de ingredientes funcionales y aditivos especia-
lizados, sino también de las posibilidades de agregacién de valor
a través de la fabricacién de productos con fines mds o menos
especificos, lo que determinara también las capacidades que es
preciso instalar para alcanzar un producto semiacabado, acaba-
do o listo para su aplicacion.

4.3.1.1 Propuesta de Valor

El Omega-3 estd compuesto por una serie de 4cidos grasos esen-
ciales que no son producidos por el ser humano, sin embargo,
resultan indispensables para su desarrollo. Dichos &cidos se
componen de:

- Acido Docosahexanoico (DHA), asociado a la proteccién de
la salud cardiovascular.

- Acido Eicosapentanoico (EPA), requerido para el desarrollo
del sistema nervioso y visual.

- Acido Alfa-linolénico (ALA), que funciona como precursor
del DHA y EPA en el cuerpo humano.

Estos acidos grasos pueden ser diferenciados por su largo de
cadena como se muestra en la Figura 4-1, donde el ndmero
enmarcado indica el largo de la cadena (de atomos de carbono),
siendo el DHA el de mayor longitud y el ALA el de menor longitud.

Figura 4-1: Largo de cadena de los acidos grasos Omega-3.

Fuente: Elaboracién propia.

DHA y EPA son los que cumplen un rol funcional en el cuerpo
humano y ALA debe ser convertido (extendido) a estos en el
organismo para que se torne funcional, esto ocurre metabdlica-
mente con una eficiencia de transformacién 0-12% en poblacio-
nes no orientales?.

El ALA se encuentra disponible principalmente en el aceite de
semillas vegetales como el lino, la chia, canola y soya; en tanto
que el EPA y DHA provienen exclusivamente de productos mari-
nos y la leche materna. Dado que el ALA dificilmente se puede
descomponer en EPA y DHA, que son los que tienen asociadas
propiedades funcionales para la salud humana, se recomienda el
uso de Omega-3 proveniente de productos marinos como son los
pescados azules o grasos, o microalgas.
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A nivel industrial, el Omega-3 puede ser obtenido del aceite de
pescado en base a distintas técnicas, las cuales buscan no sdlo
a su concentracién, sino también a contrarrestar el fuerte olor y
sabor caracteristicos del aceite de pescado. Entre las principales
técnicas destacan la sintesis quimica (separacién cromatografi-
ca, destilacién molecular, entre otros) y los métodos de hidrdlisis
enzimdtica que requieren una menor temperatura de proceso.

El producto resultante es un extracto de Omega-3 cuya concen-
tracién puede variar entre 30% y 60%, con un balance varia-
ble entre EPA y DHA dependiendo de la materia prima usada y
del proceso industrial utilizado. Los formatos de venta a granel
corresponden a tambores de 200 L con un contenido de 190 kg,
en tanto que también es posible agregar valor a través de:

- Grageas para consumo humano como suplemento
alimenticio.

- Omega-3 microencapsulado, por ejemplo, mediante el uso
de carbohidratos en un proceso de spray drying para evitar
su posterior oxidacién al ser incluido en alimentos como la
leche en polvo.

Los claims aprobados por la EFSA son los siguientes:

- ALA: Contribuye a la mantencién de niveles normales de
colesterol en la sangre, pudiéndose usar esta reivindicacién
sélo en alimentos que son una fuente de ALA de acuerdo
al “Annex to Regulation (EC) No 1924/2006”. Se debe
comunicar al consumidor que el efecto benéfico se
obtiene con una ingesta diaria de 2 gr de ALA.

- EPA y DHA: Contribuyen a un funcionamiento normal
del corazén, pudiéndose usar esta reivindicacién sélo en
alimentos que son una fuente de EPA y DHA de acuerdo
al “Annex to Regulation (EC) No 1924/2006”. Se debe

comunicar al consumidor que el efecto benéfico se obtiene
con una ingesta diaria de 250 mg de EPA y DHA.

- EPA y DHA: Contribuyen a la mantencién de una presién

sanguinea normal. Se debe comunicar al consumidor
que el efecto benéfico se obtiene con una ingesta diaria
de 3 gr de EPA y DHA.

- EPA y DHA: Contribuyen a mantener un nivel normal de

triglicéridos en la sangre. Se debe comunicar al consumidor
que el efecto benéfico se obtiene con una ingesta diaria de
2 gr de EPA y DHA.

- DHA: Contribuye a la mantencién del funcionamiento

normal del cerebro. Sélo aplica a alimentos que contienen
al menos 40 mg de DHA por 100 gr y por 100 kcal. Se
debe mencionar que el efecto benéfico se obtiene con una
ingesta diaria de 250 mg de DHA.

- DHA: Contribuye a la mantencién del funcionamiento

normal del cerebro. Sélo aplica a alimentos que contienen
al menos 40 mg de DHA por 100 gr y por 100 kcal. Se
debe mencionar que el efecto benéfico se obtiene con
una ingesta diaria de 250 mg de DHA.

- DHA: Contribuye a la mantencién de la visién normal.

Sélo aplica a alimentos que contienen al menos 40 mg
de DHA por 100 gr y por 100 kcal. Se debe mencionar
que el efecto benéfico se obtiene con una ingesta diaria
de 250 mg de DHA.

- DHA: La ingesta de madres en gestacién contribuye

al desarrollo normal del cerebro del feto y lactantes.

Sélo aplica a madres gestando o en etapa de lactancia,
obteniéndose el efecto benéfico con una ingesta diaria de
200 mg de DHA en adicién a la ingesta diaria recomendada
para Omega-3 de 250 mg de EPA y DHA. Este claim solo
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puede ser usado en alimentos que contengan al menos
200 mg de DHA.

- DHA: La ingesta de madres en gestacién contribuye al
desarrollo normal de los ojos del feto y lactantes. Sélo
aplica a madres gestando o en etapa de lactancia,
obteniéndose el efecto benéfico con una ingesta diaria de
200 mg de DHA en adicién a la ingesta diaria recomendada
para Omega-3 de 250 mg de EPA y DHA. Este claim solo
puede ser usado en alimentos que contengan al menos
200 mg de DHA.

4.3.1.2 Segmento Objetivo

La demanda de ingredientes Omega-3 en 2012 fue de 21,9 mil
ton, esperandose que aumente a 60 mil ton en 2020, en base
a una tasa compuesta anual de 13,7% entre 2014 y 2020. Si se
considera un precio promedio de US$80 por kg el valor de merca-
do a 2019 seria de US$4,33 billones?, en tanto, que si se considera
un precio de US$120 por kg el valor del mercado aumentaria a
US$7,32 billones?.

Considerando la participacién en el volumen mundial, para 2012,
un 58% de los ingredientes Omega-3 fueron usados en suple-
mentos y alimentos funcionales, un 18,9% en farmacéuticos, un
13,2% en férmulas infantiles, un 8,1% en alimentos para masco-
tas y animales, mientras que el porcentaje restante correspondié
a otros usos.

El alto valor de mercado, asi como la elevada tasa de crecimiento
anual, se explican por los mas de 5 beneficios funcionales aproba-
dos por los organismos regulatorios. Al ser Chile un productor de
aceite de pescado, que es una de las principales materias primas
usadas para la produccién de Omega-3 podemos considerarlo

como un ingrediente con alto potencial de valor agregado para
su desarrollo en el pais.

DSM es el principal productor de Omega-3, habiendo adquiri-
do empresas como Martek y Ocean Nutrition. Otras compafiias
importantes son Pronova, BASF, Croda y Omega Protein. En Chile,
la empresa Golden Omega es la Unica que registra exportaciones
de concentrado de Omega-3 para el periodo 2013-2014.

La Tabla 4-1 presenta las exportaciones chilenas de concentrado
de Omega-3, obtenido a partir de aceite de pescado, para 2013 y
2014 que son los afos en los que se registra actividad. El cédigo
arancelario usado es el 15161011, que abarca las grasas modifi-
cadas provenientes de aceite de pescado.

Tabla 4-1: Exportaciones Chilenas de Grasas Modificadas de
Pescado para 2013 y 2014, Cédigo Arancelario 15161011.

Valor (US$/kg) 19.995.348 26.489.260 32%
Volumen (kg) 1.162.990 1.448.750 25%
Precio promedio 1719 18,28 6%

(US$/kg)

En 2014, se registraron exportaciones por US$26,4 millones de
concentrado de Omega-3, lo cual representa un aumento de 32%
respecto a 2013, en tanto que el volumen lo hizo en 25% v el precio
en 6%. Las variaciones en valor y volumen son significativas, sin
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embargo, el precio de exportacién corresponde, en general, al producto a granel en tambores de 200 L a partir del cual se obtiene
un precio unitario moderado, que seria posible aumentar sumando mayor valor agregado al producto.

El segmento objetivo para los concentrados de Omega-3 estd dado por las empresas de alimentos funcionales que, al afio 2013,
representaban un 55% de la demanda total, seguida por las farmacéuticas y férmulas para infantes.

En cuanto a la industria de férmulas infantiles y alimentacién materna, la mayor cantidad de empresas se ubica en EE.UU., por lo que
es el objetivo natural. Sin embargo, en Europa y Asia se pueden encontrar al menos 8 empresas con cobertura regional, siendo las
mas importantes Nestlé y empresas del conglomerado Danone como son DUMEX y Nutricia.

4.3.1.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Considerando la produccién del ingrediente Omega-3 derivado de aceite de pescado, la cadena de valor estd dada por las flotas
pesqueras que capturan anchoveta u otras especies, la extraccién de harina y aceite de pescado, que posteriormente es procesado
para obtener un extracto alto en Omega-3.

Posteriormente, es posible continuar agregando valor hacia productos encapsulados en grageas para su posterior comercializacién

como suplementos alimenticios, o bien, Omega-3 micro encapsulado en hidratos de carbono u otros insumos, como ingrediente para
su adicién a alimentos como la leche en polvo. La Figura 4-2 muestra la cadena de valor para este ingrediente.

Figura 4-2: Cadena de Valor Concentrado de Omega-3.

Farmacéutica

Suplementos

Pesca industrial Extracto con

de anchoveta y otras
especies

Aceite de pescado concentrado de
EPA y/o DHA

Férmulas infantiles

Alimentos funcionales

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.1.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.1.4.1 Materia Prima

EPA y DHA son obtenidos actualmente de forma industrial a partir de fuentes marinas animales o algales. Las fuentes marinas anima-
les son las que dominan la oferta en el mercado®. La carne de pescados grasos como salmén, caballa, sardinas y anchoas son las
mas ricas en DHA y EPA en sus triglicéridos®. Las especies utilizadas por distintas empresas se describen en la Tabla 4-2. Estas suelen
presentar un contenido de Omega-3 como triacilglicéridos y fosfolipidos equivalente al 10-15% y 1-1,5% de su peso, respectivamente.
Un estudio especifico realizado en salmén atlantico reporté una proporcién entre fosfolipidos y triacilglicéridos de hasta un 40:60’.

Se ha cuestionado la sostenibilidad de la obtencién de fracciones ricas en Omega-3 a partir de aceite de pescado. Adicionalmente, el
contenido de metales pesados, PCB y dioxinas en ciertas especies ha generado discusién en torno a los beneficios asociados a usar
pescados como fuentes de Omega-3. Por otra parte, los procesos de purificacién actualmente empleados para la obtencién de estos
ingredientes asegura la eliminacion de estos contaminantes®-8.

El aceite de krill también presenta una rica fuente de DHA y EPA, conteniendo 34,1g/100g. Sin embargo, su explotacién no presenta
una fuente sustentable en el largo plazo®°.

Tabla 4-2: Especies de pescados utilizadas por empresas productoras de acidos grasos Omega-3 a nivel global®'.

EMPRESA i MATERIA PRIMA

Lanzones (sand eel), espadines (sprat), bacaladilla (blue whiting),

Triple Nine fish protein Dinamarca faneca noruega (norway pout), jurel (horse mackerel)
Havsbrén Ltd IsI.as Faroe, Faneca Noru?g‘;a (norway pout), bac.aladllla
Dinamarca (blue whiting), capelanes (capelin)
SR-Mjol Ltd Islandia Capelanes (capelin), arenques (herring), bacaladilla (blue whiting)

Arenques (herring), espadines (sprat), carpa plateada

Agro-Fish Poloni . .
gro-ris olonia moteada (spotted silver carp), jurel (mackerel), bacalao

(Sin especificar) Pescados completos mezclados

ARTABRA, 5.A. Espana con residuos de pescados enlatados

Golden Omega

hil Anch jurel i
(especies capturadas por Corpesca S.A. y Orizon S.A.) Chile nchovetas, jurel y en menor grado sardinas
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Cabe destacar que existe un creciente interés en la extracciéon de fracciones ricas en Omega-3 a partir de harina de pescado o de
subproductos provenientes de la industria acuicola, apuntando a la obtencién de fosfolipidos ricos en DHA y EPA™®,

En comparacién al aceite de pescado, el aceite de microalgas contiene cantidades similares de Omega-3, pero prescindiendo de
las propiedades organolépticas que caracterizan a las fuentes animales. Las microalgas presentan una oportunidad de produccién
sustentable con posibilidad de aumentar la productividad de estos acidos grasos desde una perspectiva industrial®.

Resulta importante destacar el hecho de que el mercado de Omega-3 de origen algal comenzé a ser explorado por la necesidad del
mercado de féormulas infantiles de generar ingredientes ricos en DHA, pero libre de EPA, en virtud de la informacién arrojada por
ciertas investigaciones que correlacionan el consumo de EPA y un menor crecimiento infantil, sumado a problemas relacionados con
menores niveles de Omega-6 (acido araquidénico) en sangre'?'4. De esta manera, la explotacién de estos recursos se encuentra
asociada a una diferenciacién en el tipo de acido graso acumulado en su interior. Las especies microalgales utilizadas por diferentes
compafias a nivel global es expuesta en la Tabla 4-3.

Tabla 4-3: Compaiiias, paises y especies de microalgas utilizadas a nivel global para la produccién de acidos grasos Omega-3.

EMPRESA PAIis ESPECIE
DSM Crypthecodinium cohnii y Schizochytrium sp. (DHA y EPA)
Qualita’s Health EE.UU. Nannochloropsis Oculata (EPA)
Source-Omega EE.UU. Chromista
Solarvest Canada Chlamydomonas reinhardtii (GMO) (EPA y DHA)

Del mismo modo, la Tabla 4-4 permite apreciar diversas especies microalgales que han sido investigadas y desarrolladas para la
produccién de 4cidos grasos especificos. Sin embargo, recientemente, la especie Paviova Lutheri ha sido estudiada como fuente
productora para ambos &cidos grasos'.
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Tabla 4-4 Especies de microalgas investigadas y explotadas para
la obtencién diferencial de acidos grasos Omega-3'°16,

ACIDO GRASO

ESPECIES

Phaedactylum tricornatum, Spirulina, Chlorella,

EPA Nannochloropsis, Monodus subterraneus.

Crypthecodinium cohnii, Schizochytrium,

DHA Thraustochytrium aggregatum, Ulkenia sp.

4.3.1.4.2 Tecnologia de Transformacién

La elaboracién de concentrados de Omega-3 derivados de aceite
de pescado pueden ser obtenidos por distintos métodos entre
los cuales se encuentran la sintesis quimica o la hidrdlisis enzi-
matica, siendo fundamental extraer dentro de lo posible el olor
y sabor del producto para su uso como ingrediente en alimen-
tos, suplementos o productos farmacéuticos. Las tecnologias se
encuentran actualmente en desarrollo y optimizacién por lo que
se requiere la incorporacion de know how avanzado para lograr
productos de alta calidad y valor agregado.

Sin embargo, en este punto cabe destacar el desarrollo del proce-
so de destilacion molecular encabezado por Golden Omega, el
cual les ha permitido avanzar en términos de agregacién de
valor permitiendo la generacién de concentrados libres de estas
propiedades organolépticas indeseadas.

A continuacién, se resumen los principales procesos de obtencién
de concentrados de Omega-3 en funcién de la fuente de origeny
producto objetivo deseado:

a) Obtencién de Etilésteres y Triglicéridos a partir de Aceite
de Pescado

La obtencién de concentrados de Omega-3 a partir de aceite de
pescado comienza con un proceso de refinamiento, resumido en
la Figura 4-3. El degomado separa los fosfolipidos; la neutrali-
zacién disminuye la acidez y clarifica; el blanqueado absorbe
pigmentos o contaminantes con carbén activado o resinas; y en
la desodorizacién se remueven compuestos aromaticos no desea-
dos, usualmente mediante el uso de calor. Este proceso requiere
de la utilizacién de productos quimicos y parte de los Omega-3
son perdidos como acidos grasos libres®.

Procesos como la extraccién supercritica, separacién por
membranas y el uso de enzimas han sido propuestos como alter-
nativa al uso de quimicos y temperatura®.

Figura 4-3: Diagrama del proceso refinamiento de aceite de pescado.

Blanqueado

Fuente: Elaboracién propia.

Posteriormente, se procede a un proceso de concentracién, defi-
niéndose si se tratara de un concentrado de Omega-3 en la forma
de etilésteres, o bien, como triglicéridos. Algunas empresas optan
por los primeros en vista de su mayor estabilidad, mientras que
otras eligen los segundos en virtud de su mayor biodisponibilidad.
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Los etilésteres son formados por esterificacién de triglicéridos
con alcohol, lo que aumenta el rendimiento obtenido, pudiendo
recapturar acidos grasos libres generados a partir de los proce-
sos anteriores. Actualmente, varios autores contindan investigan-
do procesos de mejoramiento del rendimiento y pureza a menor
costo de este formato de menor complejidad. Estos procesos han
sido: fraccionamiento supercritico, cromatografia supercritica,
transesterificacion, esterificacion e hidrélisis enzimaticas®.

Finalmente, es preciso estabilizar el producto obtenido, para lo
cual se adicionan grandes cantidades de antioxidantes (BHA,
BHT, EDTA, tocoferoles, ascorbato y palmitato de ascorbilo, gala-
to de propilo, acido gdlico y lactoferrinas entre otros). Estos han
sido probados en aceites y emulsiones de aceites de pescados.
Ademas esta metodologia ha sido realizada para alimentos forti-
ficados con Omega-3°.

La encapsulaciéon o microencapsulacién también ha sido propues-
ta como una estrategia para retardar la autooxidacién y Ia hidréli-
sis enzimatica, mejorando la estabilidad y controlando los aromas
desagradables, lo cual ha sido de utilidad para incorporarlos a
matrices alimentarias en desarrollos de alimentos funciona-
les (crema de relleno de galletas, sopas y bebidas instantaneas
calientes, lacteos y pastas). El método mas econdémico utilizado
corresponde al secado por atomizacién, aunque se han utilizado
la liofilizacién o atomizacién ultrasénica para reducir la oxidacién
producto de altas temperaturas®.

b) Extraccién de Fosfolipidos a Partir de Harina de Pescado

La mayor proporcidon de lipidos en pescados se extraen como
triglicéridos en el aceite. Sin embargo, aproximadamente un
7-10% quedan en la harina como fosfolipidos ricos en Omega-
3, esto trae problemas para los productores por la facilidad

de oxidaciéon pudiendo incluso inflamarse, un peligro potencial
necesario de evitar, sobre todo en productos de exportacién.
Actualmente, se reduce adicionando antioxidantes a la harina, lo
que significa un costo extra. Su extraccién se explora utilizando
enzimas proteoliticas, con las cuales es posible liberarlos de su
interaccién con las proteinas de membrana, como se observa en
la Figura 4-4. La harina residual es un producto de alto valor y
mayor contenido de proteinas, con mayor estabilidad’'°.

Figura 4-4: Extraccion de fosfolipidos de Omega-3
a partir de harina de pescados.

Fosfolipidos
marinos

Harina de
pescado
desgrasada

Harina de
Pescado

Hidrdlisis
(proteasas)
Harina de

subproductos
desgrasada

Subproductos
de acuicultura

Fuente: Elaboracién propia.

¢) Concentrados de Omega-3 a partir de Microalgas
La tecnologia para la obtencién de estos ingredientes a partir
de microalgas difiere drasticamente entre productores, algunos
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utilizan especies modificadas genéticamente y otros no. Los solventes utilizados en los procesos de extracciéon pueden ser organicos
o bien tratarse de una extraccién acuosa. Las microalgas pueden ser heterétrofas o autétrofas, lo que impacta directamente sobre
el drea de cultivo requerida para permitir la mayor exposicion de células algales a la luz.

Sin embargo, cabe destacar que actualmente una sola compania (Qualita’s Health) utiliza un método de extraccién que concentra
solo los lipidos polares (fosfolipidos y glicolipidos), declarando una mayor funcionalidad en comparacién a los triglicéridos. Estos
procesos ayudan a diferenciar el producto final, agregando valor en el mercado.

En términos generales, los procesos de extraccién son muy similares a los descritos para el aceite de pescado y se detallan en la Tabla
4-5. Si bien es posible encontrar productos comerciales disponibles a partir de estas fuentes, se trata de aristas en desarrollo activo,
por lo cual la informacién disponible relativa a las especificaciones productivas es altamente reservada.

4.3.1.4.3 Comercializacién

La entrada al mercado con productos de mayor valor agregado requiere ingresar en nuevos segmentos que estdn dominados por
empresas como DSM -en el caso de los ingredientes de Omega-3- o GNC -al tratarse de suplementos alimenticios-, por lo que es claro
desarrollar una estrategia comercial intensiva para penetrar en el mercado de productos con mayor valor agregado.

Tabla 4-5: Procesos de extraccién de acidos grasos Omega-3 para fuentes algales.

MATERIAL CRUDO TECNOLOGIA PRODUCTO VER REFERENCIA N°
Alga roja subtropical (H. charoides) Extraccién CO, supercritico Extracto lipidico 18
Algas verdes (M. subterraneous) Decoloracién Etilésteres de EPA puros 19
Filamentos de algas rojas Extraccién CO, supercritico Extracto lipidico rico en EPA 20
Extraccién CO, supercritico 21
Microalgas Extracto lipidico rico en GLA

Extraccién CO, supercritico + etanol

Microalgas (Nannochloropsis sp.) Extraccién CO, supercritico Extracto lipidico 22

Extraccién CO, supercritico 23,24
Cyanobacterium (A. Spirulina maxima) Extracto lipidico rico en GLA
Extraccién CO, supercritico + etanol
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Los canales considerados son los siguientes:
- Venta Ingredientes:

- Venta directa a granel a empresas que usan Omega-3
derivado de aceite de pescado como ingrediente para
la formulacién de productos o a laboratorios interesados
en su encapsulacién y/o enfrascado para su posterior
venta retail.

- Venta del producto microencapsulado para su adicién a
productos como leche en polvo.

- Venta Productos Terminados:

En caso de desarrollarse un producto para su venta directa, como
grageas en frascos, se pueden considerar los siguientes canales:

- Marketing on Line: Pagina web de la empresa con
sistema de carro de compras y pago on line como
SEO (Search Engine Optimization) y SEM (Search
Engine Marketing).

- Tiendas de Especialidad: Orientadas a la salud y
alimentacién sana, como son los segmentos gourmet,
suplementos alimenticios, centros de yoga, gimnasios,
entre otros, tanto nacionales como internacionales.

- Retail: Especialmente dado por supermercados que
cuenten con la categoria de suplementos alimenticios
y farmacias, tanto nacionales como internacionales.

4.3.1.5 Captura de Valor

El precio unitario promedio para las exportaciones chilenas de
concentrado de Omega-3 a granel proveniente de aceite de
pescado fue de US$18,3 por kg. Estas exportaciones correspon-
den dnicamente a productos de Golden Omega, consideran a una
gama de concentrados de etilésteres vy triglicéridos (con distintas

proporciones de EPA y DHA) y presentan valores de exporta-
cién promedio de USD$17,6/kg y USD$21,9/kg, respectivamente.
Actualmente, las instalaciones de Golden Omega cuentan con
capacidad para procesar 8.500 ton anuales de aceite, para produ-
cir 1.000 ton anuales de aceite refinado, 500 ton de concentrados
de triglicéridos y 1.500 ton de etil ésteres. El costo total de inver-
sién para esta planta ha sido estimado en USD$43 millones?>.

Se deben analizar nuevos desarrollos que agreguen valor al
concentrado de Omega-3 que actualmente se produce en el pais,
entre los que se pueden considerar, por ejemplo, ingredientes
microencapsulados o suplementos alimenticios para su venta en
retail. En este punto, cabe destacar la iniciativa impulsada por la
Universidad Técnica Federico Santa Maria en el afio 2010, deno-
minada “Producciéon de Omega-3 de alta pureza para el mercado
de nutracéuticos y alimentos funcionales, mediante un innova-
dor proceso de separacién de acidos grasos EPA y DHA”, la cual
apuntaba a la producciéon de compuestos microencapsulados vy
permitié pilotar la incorporacién de estos ingredientes en alimen-
tos propios de la canasta bédsica nacional como el pan?°.

La oferta de la holandesa DSM cubre estas necesidades del merca-
do, ofreciendo a través de su gama MEG-3® ingredientes tales
como aceite refinado de grado alimentario, emulsiones liquidas
y polvos microencapsulados (obtenidos a través de tecnologia
patentada). Adicionalmente, ha desarrollado la linea Life’s DHS y
Life’s Omega-3, concentrados obtenidos a partir de microalgas
genéticamente modificadas y disponibles en una amplia gama de
formatos para diversas aplicaciones. El fuerte posicionamiento
de esta linea para segmentos vegetarianos, veganos, kosher y
halal presenta una gran ventaja frente a los productos obtenidos
de fuentes animales?®.

WWW.FIA.CL |

6060

309



310

4.3.2.1 Propuesta de Valor

Los fitoesteroles y fitoestanoles son compuestos de la familia de
las grasas y aceites, de estructura similar al colesterol (Figura 4-5)
presentes mayoritariamente en células vegetales. Actualmente,
son utilizados en suplementos alimenticios, alimentos funcionales
o a nivel farmacéutico. Existe evidencia cientifica de que la inges-
ta de fitoesteroles y fitoestanoles reducen los niveles de coles-
terol LDL en torno a un 10%, por lo que se recomiendan como
parte integral de los cambios dietéticos orientados al control y
reduccién de los lipidos plasmaticos. En 2010, el claim relativo a
la contribuciéon a la mantencién de niveles normales del colesterol
sanguineo de los fitoesteroles y fitoestanoles fue aprobado por
la EFSA.

Figura 4-5: Estructura quimica simplificada de fitoesteroles
y fitoestanoles contrastadas con la del colesterol.

Fuente: Elaboracién propia.

A nivel de ejemplo, la multinacional Unilever presenta margarina
light enriquecida con fitoesteroles y fitoestanoles bajo la marca
Pro-Active, en tanto que Danone tiene la bebida lactea Danacol.
Ambos declaran la funcién de bajar los niveles plasmaticos
de colesterol.

4.3.2.2 Segmento Objetivo

En 2010, el mercado mundial de fitoesteroles y fitoestanoles se
estimd en US$391,5 millones esperandose un crecimiento anual
compuesto de 8,2% para llegar a US$887,8 millones en 2018.
Existen compafiias multinacionales produciendo fitoesteroles
entre las que se encuentran Archer Daniels Midland Company,
Cognis-BASF Cargill entre otras.

Por el lado de la demanda, las principales empresas que lanzan
nuevos productos al mercado conteniendo fitoesteroles son
Unilever, Abbott, Danone y Nestlé, asi como otras orientadas
a suplementos y alimentos funcionales como Kardea Nutrition,
Kalbe Nutritionals, Nutrition53 y Universal Nutrition. Es por ello
que el segmento objetivo corresponde tanto a empresas produc-
toras de alimentos funcionales (particularmente lacteos) como
aquellas de suplementos, pudiendo también apuntar al sector
farmacéutico en el mediano-largo plazo.

4.3.2.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

La produccién de fitoesteroles puede ser realizada a partir de
tall oil, un residuo del proceso de pulpaje de celulosa kraft, o de
aceites vegetales comestibles, que es el caso considerado para la
presentacién de la cadena de valor.

Al ser obtenidos del proceso de desodorizado del aceite, la
produccién de fitoesteroles no compite con la producciéon de
aceite vegetal. La Figura 4-6 presenta la cadena de valor para los
fitoesteroles y fitoestanoles.
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Figura 4-6: Cadena de valor fitoesteroles a partir de aceites vegetales.
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Fuente: Elaboracién propia.

4.3.2.4 Generacién de la Propuesta de Valor
4.3.2.4.1 Materia Prima

a) Aceites Vegetales Versus Tall Oil

Debido a su rol como lipidos estructurales, presentes primordialmente en células vegetales, estos compuestos pueden ser obteni-
dos a partir de diversas fuentes de origen vegetal. Sin embargo, industrialmente se consiguen a partir de los aceites vegetales de
consumo habitual, principalmente de soya genéticamente modificada?’?°. Una fuente alternativa corresponde al tall oil, un desecho
industrial que se extrae partir del pulpaje de celulosa kraft.

En Chile, la asociacién entre la estadounidense Arboris LLC y Harting S.A. para la produccién de fitoesteroles se constituyé a través
de un Joint Venture con Arizona Chemicals, subsidiaria de International Paper. Arizona Chemicals provee a Arboris de tall oil para su
refinamiento a fitoesteroles, compuestos que son generados a una tasa de 5500 ton anuales. El proceso productivo se basa en las
patentes desarrolladas por Harting S.A.3°-32 y licenciadas a Arboris LLC33.

De esta manera, el grupo Harting cuenta con suministro de materia prima a través de Arboris LLC, y se encuentra actualmente
desarrollando nuevas aplicaciones para estos fitoesteroles a través de su filial Nutrartis S.A. Sin embargo, hoy no existen desarrollos
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locales orientados a la obtencién de estos ingredientes funciona-
les a partir de sus fuentes convencionales, los aceites vegetales,
motivo por el cual el analisis se centrara en estas materias primas.

b) Fitoesteroles a partir de Aceites Vegetales

Los aceites vegetales de consumo habitual contienen fitoestero-
les y parte de ellos son extraidos durante el proceso de desodo-
rizacién. Tipicamente, el destilado contiene entre 30-85% &acidos
grasos libres, 1 a 8% de tocoferoles, 5 a 30% de glicéridos, 0 a
5% esteres de fitoesteroles y 2 a 15% fitoesteroles libres. En el
caso de la soya, el cultivo mds estudiado para estos fines, puede
ser de hasta un 18%.

Este destilado corresponde a un residuo de fécil reproceso, por
lo que se ha utilizado como su fracciéon de obtencién actual®*®. La
Tabla 4-6 presenta cifras correspondientes al contenido de este-
roles en aceites vegetales crudos y refinados.

Tabla 4-6: Contenido de esteroles en aceites vegetales crudos y
refinados?>.

CONTENIDO DE ESTEROLES (MG/100 G)

ACEITE VEGETAL

Maiz 850 730
Raps 820 770
Maravilla 430 350
Soya 350 260

El cultivo de raps en Chile ha registrado un crecimiento explo-
sivo en los ultimos 30 afos de acuerdo a ODEPA, pasando de
2.730 ha a 40.883 ha3®, generando un aumento en las exporta-
ciones de aceite de raps, que entre 2010 y 2013 pasaron de 5.148
ton a 7.879 ton. De esta manera, la obtencién de fitoesteroles a
partir de esta materia prima se presenta como un atractivo foco
de desarrollo.

4.3.2.4.2 Tecnologia de Transformacion

El proceso general de obtencién de estos compuestos a partir de
aceites vegetales comienza con la desodorizacién, etapa desarro-
llada a altas temperaturas y vacio, que busca eliminar los acidos
grasos libres y pesticidas a través de un proceso de destilacion. El
subproducto obtenido corresponde al destilado, fraccién que es
procesada para la obtencién de fitoesteroles.

Esta corriente es posteriormente sometida a una reaccién de
conversion durante el cual los aceites residuales neutros (tri, di
y monoglicéridos) son convertidos en ésteres metilicos de acidos
grasos (EMAG), reaccién catalizada por metéxido de sodio a alta
presién. Durante esta reaccién, cualquier éster de esterol encon-
trado en la materia prima se convierte en esterol libre y EMAG.

Los EMAG son eliminados por destilacion, proceso en el cual una
corriente con una alta concentracién de esteroles y tocoferol es
aislada y sometida a cristalizacién, separando esteroles de toco-
feroles. Finalmente, los esteroles son purificados mediante una
nueva etapa de cristalizacién y envasados3”:38,

El destilado conseguido a partir del proceso de desodorizacion
de aceites vegetales suele equivaler a un 0,3%-0,5% del volumen
de aceite total para el caso de la soya®®, del cual hasta un 18%
son fitoesteroles?. Bajo las condiciones descritas, el rendimiento
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puede alcanzar valores de hasta un 98%, obteniéndose cristales de fitoesteroles de un 94% de pureza®®>. En este contexto, a partir
de 1 tonelada de aceite de soya es posible obtener entre 52,9 — 88,2 kg de fitoesteroles. La Figurad-7 resume el proceso descrito.

Figura 4-7: Proceso de obtencién de fitoesteroles a partir de aceite vegetal.
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Fuente: Elaboracién propia.

4.3.2.4.3 Comercializacién
Al tratarse de un ingrediente para la formulacién de alimentos, suplementos y nutracéuticos, el canal de comercializacién es business
to business (B2B), a través de venta directa o via distribuidores especializados en ingredientes funcionales.

4.3.2.5 Captura de Valor

Los fitoesteroles son comercializados como ingredientes de grado alimentario o aplicacién farmacéutica, tradicionalmente en forma-
tos granulados o en polvo cuando no son de aplicacién directa, o como parte de una composicién dispersable (en lipidos o soluciones
acuosas, dependiendo del producto objetivo). La Tabla 4-7 detalla las principales compafiias proveedoras de fitoesteroles (y estanoles)
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a nivel global, indicando sus respectivas marcas comerciales y
fuente de obtencién de la materia prima.

Dentro de estos, destaca el caso de Cargill, compafiia que dispone
de fitoesteroles en formato particulado fino y granulado, ademas
de ésteres de fitoesteroles y esteroles emulsionados, siendo estos
Ultimos dos dispersables en agua. El hecho de que estos ingre-
dientes, naturalmente hidréfobos, sean formulados de manera tal
que sea posible incorporarlos a matrices acuosas resulta deter-
minante al momento de posicionarlos dentro del mercado, dado
que la inclusién de estos fitoesteroles en alimentos se encuentra
asociado con la reduccién de los niveles de colesterol sanguineo,
lo que a su vez se correlaciona con la ingesta de alimentos redu-
cidos y libres de grasas. En este sentido, cambiar la solubilidad
natural de estos compuestos permite su aplicacién en alimentos
no sélo funcionales, sino también mas saludables.

De acuerdo a los coeficientes de transformacién considerados
para la extraccion de fitoesteroles de aceites vegetales, de 100
ton de aceite crudo se generan 529 kg de cristales, lo que equi-
vale a un valor de US$26 mil aprox. considerando un valor unita-
rio de US$50 por kg. Bajo la perspectiva de que se trata de un
producto obtenido a partir de un residuo, representa un ingreso
adicional que sera necesario comparar con el costo asociado a la
obtencién del ingrediente.

Tabla 4-7: Principales proveedores de fitoesteroles, fitoestanoles
y sus derivados3®. (TO : Tall oil; AV: Aceite vegetal).

COMPARNIA MARCA FUENTE Y TIPO
Raisio Plc. Benecol ® TO & AV ésteres de estanol
Cognis Vegapure ® TO & AV ésteres de esterol
Archer Daniels Midland Co. CardioAid TM AV esteroles y ésteres

Cargill Inc. Corowise TM AV esteroles
Triple Crown Prolocol TM TO ésteres de estanol
Pharmaconsult Oy Ltd Multibene ® TO & AV esteroles y ésteres
Teriaka Ltd Diminicol TM TO & AV esteroles
Forbes Medi-Tech Inc Reducol TM TO esteroles y estanoles
Arboris AS-2 TM TO esteroles

Primapharm B.V.

Beta sitosterol

TO esteroles

Fenchem Enterprises Ltd.

Cholevel TM

AV esteroles

DRT

Phytopin ®

TO esteroles

DDO Processing LLC

Nutraphyl TM

TO esteroles

Degussa Food Ingr. GmbH

Cholestatin TM

AV esteroles

Phyto-Source LP

Phyto-S-Sterol TM

TO esteroles

Lipofoods

Lipophytol TM

AV esteroles

Enzymotech Ltd

CardiaBeat TM

TO & AV esteroles

4. MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS
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4.3.3.1 Propuesta de Valor

El hidroxitirosol es un antioxidante de la familia de los polifeno-
les, presentes en el aceite de oliva y aceitunas, que proviene de
la hidrolizaciéon de la oleuropeina que es producida durante la
maduracién de la oliva y el proceso de extraccién de aceite.

De acuerdo a mediciones realizadas, en las aceitunas se han
encontrado concentraciones de hasta 761 mg/kg*® de hidroxiti-
rosol, en tanto que en el aceite de oliva se han registrado varia-
ciones en el contenido entre 113,7 y 381,2 mg/kg*'.

Ademas de su actividad antioxidante, al hidroxitirosol se le asocian
diversas propiedades entre las cuales se encuentran:

- Anticancerigeno, evitando la proliferacién de células
cancerosas, especialmente de mama y colon.

- Antiinflamatorio, al inhibir la produccién de compuestos
pro inflamatorios desde los leucocitos de la sangre.

- Preventivo de enfermedades cardiovasculares, al inhibir
la oxidacién del LDL (colesterol malo).

- Antienvejecimiento, gracias a su accién antioxidante
que destruye los radicales libres e inhibe sus reacciones
en cadena.

- Protector ante la radiacién UV, previniendo el dafio
causado a las células del melanoma.

Si bien al hidroxitirosol se le asocian una serie de propiedades,
varias de las cuales presentan evidencia cientifica, la EFSA solo
reconoce su capacidad para proteger los lipidos de la sangre del

stress oxidativo cuando esta presente en el aceite de oliva en una
relacién de 5 mg por 20 gr de producto.

El hidroxitirosol se comercializa como ingrediente, para ser usado
como antioxidante en formulaciones farmacéuticas o alimenta-
rias en diferentes matrices, ademas de venderse como nutra-
céutico para apoyar el tratamiento de diversas patologias y
sus sintomatologias.

Entre los productos comerciales disponibles actualmente, se
destaca Oli-Ola, comercializado por la empresa Nexira, que como
caracteristicas presenta ser soluble en agua y un minimo de 3%
de hidroxitirosol.

4.3.3.2 Segmento Objetivo

Se estima que el mercado mundial de polifenoles tuvo un valor
de US$580 millones en 2011, el que se elevaria a US$873,7 millo-
nes en base a una tasa de crecimiento compuesta de 6,1%42. Del
valor registrado para 2011, mas del 50% corresponde a polife-
noles derivados de semilla de uva, en tanto que los derivados de
oliva se encuentran en un segmento de “otros”, en conjunto con
los polifenoles de cocoa o granada, con un valor estimado de
US$80 millones.

La empresa DSM anuncié en 2014 su entrada al mercado para la
comercializacién del hidroxitirosol a través de la marca elaVida,
sefialando que 33 mg de su producto equivalen a 20 gr de aceite
de oliva extra virgen, lo cual da la sefal de que es un producto
de interés comercial.
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En Espafa hay distintas empresas produciendo hidroxitirosol como Genosa I+D y Seprox, en tanto que en Italia la empresa Indena
cuenta con una serie de productos que lo contienen como Oleaselect y Opextan.

El segmento objetivo para el hidroxitirosol esta dado por las empresas elaboradoras de alimentos y bebidas funcionales, asi como
suplementos alimenticios y cosmética.

4.3.3.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Se considera la produccién de hidroxitirosol de manera complementaria a la produccién de aceite de oliva, usando las hojas del olivo
provenientes de las podas y las aguas residuales del proceso de elaboracién de aceite de oliva. La Figura 4-8 expone la cadena de
valor prevista para el hidroxitirosol.

Figura 4-8: Cadena de Valor Hidroxitirosol.
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Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.3.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.3.4.1 Materia Prima

La produccién de hidroxitirosol de oliva no compite con la produc-
cién de aceite, sino que corresponde a un producto complemen-
tario. En el olivo y sus derivados existen distintas fuentes de poli-
fenoles, de acuerdo a lo siguiente:

- Las hojas de olivo tienen el mayor contenido de
antioxidantes pues son una fuente viable de oleuropeina,
en una concentracién de hasta 14% p/p en variedades de
oliva como Lucques, Bid el Haman“3. El 0,3-0,8% del peso
de hojas de olivo corresponde a hidroxitirosol y derivados
de oleuropeina*.

- En las aguas residuales de la elaboracién de aceite de oliva
se liberan polifenoles en tres puntos diferentes, durante la
limpieza de frutas de oliva tanto de la centrifuga horizontal
(decantador), como durante la etapa de separacién de
las fases (que suelen ser dos, dando origen al alpechin); y
durante el proceso de lavado de la centrifuga secundaria
de aceite de oliva virgen. El rendimiento estimado es de 1
gr de polifenoles de oliva por cada litro de agua residual®>.

Actualmente, cerca del 80% de la produccién nacional de acei-
te de oliva es obtenida a partir de sistemas de dos fases, los
cuales dan origen al alpechin, un residuo semiliquido, cuyo
tratamiento presenta un desafio importante para esta industria.
Tradicionalmente, los sélidos de esta corriente son separados por
sedimentacién y secados para su uso en alimentacién animal.
Las aguas restantes, en cambio, son tratadas como residuos

industriales liquidos o utilizadas para riego, despreciando el
contenido de polifenoles existente en ellas*'".

En Chile, este cultivo se distribuye entre las regiones de Coquimbo
y del Maule, acaparando esta esta Ultima el 50% de la produccién
de aceite de oliva nacional. Se estima que el conjunto de aguas
residuales resultantes del proceso de elaboracién de aceite de
oliva, que corresponde al alpechin mdas aguas de lavado, es de
1.300 L por cada 1.500 kg de oliva.

De acuerdo a ODEPA, al afio 2011 en Chile existian 25 mil ha de
olivas, para las cuales considerando un rendimiento de 8 ton por
ha, se genera una produccién aproximada de 200 mil ton anua-
les, que producirian un volumen de 173 mil m? de aguas residua-
les equivalentes a 173 ton de hidroxitirosol. Adicionalmente, es
necesario considerar la disponibilidad de hojas de olivo prove-
nientes de las podas, a partir de las cuales se puede obtener una
cantidad adicional de hidroxitirosol.

4.3.3.4.2 Tecnologia de Transformacion

La tecnologia para la extraccién a partir de hojas es mas reciente,
motivo por el cual la informacién en relacién a estas tecnolo-
gias de extracciéon se encuentra resguardada. A modo de ejem-
plo, Olea25®, producto comercial ya disponible en el mercado,
cuenta con una patente de proceso que adn se encuentra en
tramitacién®. A continuacién, se describe un método desarrolla-
do recientemente y reportado en la literatura, el cual comprende
las siguientes fases*’-48;

- Hidrdlisis para obtener una mezcla acuosa rica
en hidroxitirosol.

XIlI. Informacién levantada en entrevista con Pamela Gonzélez, Jefa de
Proyectos de ChileOliva.
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- Absorcién de hidroxitirosol en resinas industriales.

- Liberacién del hidroxitirosol usando medios acuosos o
solventes como etanol o metanol.

Al tratarse de extraccién de polifenoles de oliva a partir de aguas
residuales, el proceso sigue los siguientes pasos*°:

- Hidrdlisis acida de residuos.
- Eliminacién de sélidos en suspensién.

- Absorcién del hidroxitirosol con columna cromatografica
de resina.

- Liberacién del hidroxitirosol usando medios acuosos o
solventes como etanol o metanol.

El desafio tecnoldgico esta en el desarrollo de un proceso de
extraccién eficiente que no sea interferido por las solicitudes de
patente que, en mucho casos son relativamente recientes, o bien,
lograr el licenciamiento del proceso extractivo.

4.3.3.4.3 Comercializacion

Al tratarse de un ingrediente para la formulaciéon de alimentos
funcionales, bebidas, cosméticos, entre otros, el canal de comer-
cializacién es B2B a través de venta directa o via distribuidores
especializados en ingredientes funcionales.

4.3.3.5 Captura de Valor

La comercializacién de hidroxitirosol tiene una data reciente,
derivada de la aprobacién en 2011 por parte de la EFSA para el
claim relativo a la proteccién de los lipidos en la sangre, por lo
cual no existe base de informacién comercial que permita calcu-
lar el tamano de la oportunidad para Chile. Sin embargo, si se
considera un precio de US$75 por kg para el extracto con un

contenido de polifenoles de 60% y considerando un tamano de
planta de 100 ton por afio, el valor resultante es de US$7,5 millo-
nes anuales aproximadamente.

Dentro de los formatos comerciales actualmente disponibles,
destaca Oli-Ola de Nexira, disponible como polvo dispersable
en agua al 3% de concentracién de hidroxitirosol*®; Olea25®
de Certified Nutraceuticals, obtenido a partir de hojas de poda,
también comercializado como un polvo incolor®’; y Hidrox® de
Creagri, obtenido a partir de aguas residuales, disponible en
formatos tanto liquidos como en polvo, presentando concentra-
ciones de polifenoles entre un 0,5% y un 12%, respectivamente®2.

4.3.4.1 Propuesta de Valor

La Astaxantina natural es obtenida de la microalga Haematococcus
pluvalis, en base a biomasa seca con contenido aproximado de
2,5% de astaxantina. El producto base, consiste en la adicién de
aceite vegetal a la biomasa seca, por ejemplo, de cartamo u oliva,
en una relacién 2,5 (aceite):1 (biomasa seca).

El formato inicial estd dado por la venta a granel, para lo cual
pueden ser utilizados botellones de 18 L. A continuacién existen
dos vias para agregar valor, las cuales estan dadas por:

- Astaxantina Concentrada: Consiste en astaxantina
concentrada al 10% o 20% en aceite, usdndose, por lo
general, técnicas de CO, super critico.

- Astaxantina Encapsulada: Encapsulacién del producto
base (biomasa al 2,5% de astaxantina en aceite) en
formato softgels con 4 mg de astaxantina cada uno, para
su venta a granel o en formato retail, en frascos de 60, 90
6 120 cépsulas.
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Otras opciones de producto son el formato polvo que requiere
técnicas de secado o bien la presentacién dispersable en agua
fria (cold water dispersible).

Actualmente, la EFSA no ha aprobado claims para la astaxantina
proveniente de Haematococcus pluvalis, principalmente por falta
de evidencia cientifica, sin embargo, se han analizado distintas
relaciones funcionales tales como:

- Mantenimiento de articulaciones, tendones y
tejido conectivo.
- Defensa contra la bacteria Helicobacter pylori.

- Contribucién para una normal espermatogénesis.

- Contribucién para un normal funcionamiento de
la musculatura.

- Proteccién del DNA, proteinas vy lipidos de dafio oxidativo.

- Proteccién de la piel del dafo provocado por la
radiacién UV.

- Mantenimiento de las concentraciones de colesterol
en la sangre y bajas concentraciones de plasma de la
C-reative protein.

- Mantencién de la capacidad de visién.

A nivel del segmento de mascotas, existe una serie de estudios>?
que muestran viabilidad de absorcién de astaxantina en perros y
gatos con perfiles biocinéticos similares para ambas especies y
algunas similitudes con humanos.

Un estudio desarrollado por la Washington State University,
concluyd que en perros de la raza Beagle, la suplementacién con
astaxatina mejord la produccién de ATP, la masa mitocondrial y

la actividad cytocrome c oxidoreductasa en ejemplares de edad
avanzada, en tanto que al tratarse de perros jévenes el consumo
de astaxantina permitié disminuir el ratio entre glutatién y sobre
glutatiéon oxidado. En ambos segmentos, se mejord la funcién
mitocondrial y se disminuyé el nivel de éxido nitrico.

4.3.4.2 Segmento Objetivo

El tamafio del mercado estimado para astaxantina natural fue
de US$200 millones en 2013 y se espera que llegue a US$700
millones®* en 2020, lo que equivale a un crecimiento anual de
35,7%. En 20009, el valor de mercado alcanzé entre US$27 millo-
nes y US$40 millones®*, lo que indica que hasta 2013 su valor se
duplicé anualmente.

Lo anterior estd alineado con los planes de expansién de distintos
fabricantes de astaxantina, entre los cuales estd Valensa que en
2014 anuncié que va a triplicar su capacidad productiva®®, Asta
Real que en 2013 anuncié un aumento en su capacidad a mas del
doble y Cyanotech que en 2011 incrementd su capacidad en 33%.

El segmento objetivo esta definido por las empresas elaborado-
ras y distribuidoras de multivitaminicos para humanos en EE.UU.,
ya que representa la mayor cantidad de empresas que demandan
astaxantina, incluyendo a GNC, y el hecho de que se encuentren
concentradas geograficamente es una ventaja para la realizacién
de la gestién comercial. Posteriormente, se podran abordar los
otros segmentos, considerando los suplementos para masco-
tas con astaxantina cuyo consumo se puede masificar en los
préximos afos, asi como entrar en otros paises distribuidos en
Norteamérica, Asia, Oceania y Europa.
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4.3.4.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Se considera quelafase productiva de la microalga Haematococcus
pluvalis hasta su cosecha, ruptura de quistes y envasado a
granel, sea realizada en Chile por uno o varios productores,
quienes también podrian agregar valor, hacia la elaboracién de
softgels o bien la concentracién de astaxantina en la biomasa.
Actualmente, existen empresas en Chile dedicadas al cultivo de
esta microalga, estas son Pigmentos Naturales S.A., Atacama
Bio Natural Products Inc. y Alimtec (filial del grupo Bayer), las
cuales reportaron al afo 2014 una produccién de 26 toneladas
de Haematococcus pluvialis, informacién disponible en el Anuario
Estadistico de Sernapesca®’.

En la medida que se realicen desarrollos de producto en formatos
retail llegando directamente a canales minoristas, por ejemplo,
en el formato softgels en frascos con 60 o 120 capsulas, hace
mas sentido que se unifiquen los esfuerzos al ser la inversién en
el desarrollo de canales comerciales bastante elevada.

Dependiendo del producto y formato los clientes pueden ser
distribuidores de ingredientes, empresas de suplementos y multi-
vitaminicos, asi como retailers dados principalmente por farma-
cias y supermercados.

4.3.4.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.4.4.1 Materia Prima

La obtencién de la materia prima es critica para la produc-
cion de astaxantina. De acuerdo a una entrevista realizada al
Dr. Cysewski, quien es uno de los fundadores de la empresa
Cyanotech, que fue la primera en elaborar astaxantina natural
de Haematococcus pluvalis, la producciéon de astaxantina es 10
veces mas dificil de producir que la spirulina, que es una de las
microalgas mas consumidas.

Figura 4-9: Cadena de Valor Astaxantina.

Frascos con Retail
softgels, (farmacia,
biomasa o supermercado,

concentrado etc)

Empresas de
suplementos
multivitaminicos

Encapsulados
en softgels

Biomasa
Astaxantina
a granel

Biomasa con
Astaxantina
concentrada

Distribuidores
de ingredientes
Produccién de
Haematococcus
pluvialis

Fuente: Elaboracién propia.

La complejidad en el cultivo de Haematococcus pluvalis hace
necesaria la cuidadosa eleccién de un terreno ideal en términos
de temperatura, minimo desnivel, incidencia de vientos y dispo-
nibilidad de agua, entre otros aspectos. Es fundamental que una
vez definido el terreno se realice un pilotaje productivo en siste-
mas cerrados y al menos se disponga un raceway abierto del
mismo tamafio al que se usard en el sistema productivo, a fin de
definir la viabilidad técnica in situ.
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La producciéon de astaxantina se realiza en foto biorreacto-
res cerrados para evitar contaminacién con otras micro algas,
amebas o protozoos hasta la pendltima fase productiva, en la
cual se usan foto birreactores abiertos para permitir el enquis-
tamiento de la Haematococcus pluvalis, a través de la radiacién
solar. Por este motivo se requiere una ubicacién con una buena
disponibilidad de radiacién solar durante el afio, con temperatu-
ras ideales en torno a 20°C. Bajo estas condiciones, el contenido
de astaxantina en Haematococcus pluvialis alcanza los 38mg/ g
peso seco®s.

4.3.4.4.2 Tecnologia de Transformacion

La tecnologia para la produccién de astaxantina a través de la
microalga Haematococcus pluvalis sigue las siguientes etapas en
un esquema tradicional, vale decir, orientado a la obtencién de
un producto elaborado en base a biomasa seca en aceite al 2,5%
de astaxantina:

- Obtencién de cepas

- Dilucién de cepas a nivel de laboratorio

- Produccién en foto biorreactor cerrado

- Enquistamiento en foto biorreactor abierto
- Cosecha

- Molienda

- Filtrado

- Envasado en aceite

La fase de enquistamiento puede ser realizada de igual forma
en foto biorreactores cerrados, sin embargo, se requiere un
proveedor especializado de tecnologia en este caso, asi como

un protocolo que sefale la intensidad, frecuencia y ciclos de luz
requeridos para el enquistamiento de la cepa.

Dada la complejidad del cultivo de astaxantina, asi como el hecho
de que la produccién bioldégica requiere ajustes y adaptaciones,
sera importante lograr un relacionamiento estratégico con exper-
tos en la produccién, que eventualmente podrian participar en la
propiedad de la empresa.

La inversién estimada para una planta productora de astaxantina
a partir de Haematococcus pluvalis es de US$4 millonesX"V para
una superficie productiva de 4 ha con una capacidad de produc-
cion de astaxantina equivalente de 240 kg o 9,6 ton de biomasa
al 2,5% por afo*V. Este valor incluye el costo del paquete tecno-
l6gico y pilotaje previo al escalamiento, cotizado en US$800 mil.
Entre los principales desafios tecnolégicos para el desarrollo
sustentable de la astaxantina se encuentran los siguientes:

- Evitar el riesgo de contaminacion.

- Desarrollar tecnologia que permita lograr la fase de
enquistamiento de manera eficiente y con bajo riesgo
de contaminacion.

- Avanzar hacia la concentraciéon de astaxantina en
la biomasa.

Para la obtencién de astaxantina concentrada, el rendimiento de
la extraccién estdndar mediante solventes organicos puede alcan-
zar un 87%. En este caso, es necesario realizar un pretratamiento

XIV. Inversién no considera terreno.

XV. Informe: “Prospeccién de Oportunidades, Desarrollo y Negocio a partir
de Macro y Micro Algas para la Regién de Arica y Parinacota”, 2015, Innova
Chile de Corfo, COD:13 BRP2 - 22126.

WWW.FIA.CL |

6060



324

que permita degradar las células enquistadas, las cuales son
normalmente tratadas con acido clorhidrico para después ser
sometidas a una extracciéon con acetona®.

Recientemente, se han desarrollado tecnologias alternativas
de extraccién, las cuales permiten preservar de mejor manera
la bioactividad de la astaxantina y que ya son aplicadas para la
produccién de suplementos alimentarios. Una de estas alterna-
tivas corresponde al procesamiento de biomaterial seco a altas
presiones utilizando fluidos supercriticos y presurizados como el
CO, supercritico, con el cual se pueden alcanzar rendimientos de
extraccién de un 83%. Adicionalmente, se ha investigado el uso
de co-solventes, lo cual ha aportado resultados satisfactorios a
nivel experimental®®-6°.

4.3.4.4.3 Comercializaciéon
Los canales considerados son los siguientes:

- Venta Directa:

- Venta directa a empresas que usan la astaxantina
como ingrediente para la formulacién de productos
o a laboratorios interesados en su encapsulacién y/o
enfrascado para su posterior venta retail.

- Venta a comercializadores de astaxantina que
constantemente estdn buscando abastecerse de la
nueva oferta que se genera del producto, lo cual
permite disminuir el gasto comercial, pero dificulta el
posicionamiento de marca y conformar una cartera
diversificada de clientes.

En caso de desarrollarse un producto para su venta directa, como
softgels en frascos, se pueden considerar los siguientes canales:

- Marketing on Line: Pagina web de la empresa con sistema
de carro de compras y pago on line, como SEO (Search
Engine Optimization) y SEM (Search Engine Marketing).

- Tiendas de Especialidad: Orientadas a la salud y
alimentacién sana, como son los segmentos gourmet,
suplementos alimenticios, centros de yoga, gimnasios,
entre otros, tanto nacionales como internacionales.

- Retail: Especialmente dado por supermercados que
cuenten con la categoria de suplementos alimenticios y
farmacias, tanto nacionales como internacionales.

4.3.4.5 Captura de Valor

El valor de mercado para la astaxantina a granel va entre US$7.000
y US$10.000 por kg equivalente, vale decir, de acuerdo al conte-
nido existente en la biomasa y aceite requerido para la estabi-
lizaciéon del producto. Una planta productora con una inversién
requerida de US$4 millones en 3 ha productivas, deberia producir
en régimen en torno a 240 kg de astaxantina equivalente y, por
lo tanto, obtener ingresos entre US$1,68 y 2,4 millones, valor que
representa aproximadamente el 1% del mercado actual.

Si adicionalmente se agrega valor al producto, por ejemplo, a
través de la elaboracién de frascos de 250 mg en formato softgel
de 4 mg cada uno, el precio de venta se duplica descontando los
costos incrementales de fabricacién, sin embargo, se hace clave
contar con los canales de comercializacion a nivel retail.

4.3.5.1 Propuesta de Valor
La spirulina es un suplemento nutricional obtenido normalmente
a partir de la cianobacteria Arthorspira platensis, que crece en
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aguas cdlidas y alcalinas. Tiene un alto contenido de proteinas
complejas de alta calidad, que puede variar entre el 50% y 70%
y presenta una serie de minerales como calcio y vitaminas entre
las que se encuentra la B12, que esta disponible en una cantidad
limitada en fuentes vegetales. Adicionalmente, contiene acidos
grasos Omega-3, clorofilas y enzimas.

Por su parte, la ficocianina un colorante natural azul al cual se
le atribuyen aplicaciones funcionales relacionadas con su efec-
to antioxidante y antiinflamatorio, que se extrae de la spirulina
y cuyo contenido puede ser maximizado de acuerdo al sistema
productivo utilizado, con resultados entre 10% y 20%.

La Arthorspira platensis cosechada desde los sistemas de cultivo
es procesada obteniéndose la spirulina, cuya composicién variara
dependiendo de la cepa usada, nutrientes y el entorno.

Actualmente, la spirulina es comercializada a granel como polvo
0 escamas secas, o bien, en tabletas o capsulas. Mas del 50% del
producto producido a nivel global es utilizado como suplemento
en alimentacién animal, correspondiendo a una spirulina de baja
pureza y valor agregado®'.

Si nos limitamos al sector de suplementos y alimentos, el forma-
to inicial también estd dado por la venta a granel, para lo cual
pueden ser utilizadas bolsas de 20 kg en caja, sin embargo, es
ideal agregar valor desde el inicio del proyecto diferenciandose
del producto commodity, siendo posibles las siguientes opciones:

- Tabletas comprimidas o capsulas con spirulina, sea a granel
para su posterior envasado o en frasco para su venta
directa o indirecta a retail. La spirulina tiene un olor y sabor
caracteristico, por lo que generalmente no es consumida
en polvo sino en los formatos considerados.

- Extracto de spirulina alto en ficocianinas, el cual puede
ser comercializado con grado alimenticio como colorante
azul, como insumo para cosméticos o a futuro como
reactivo farmacéutico.

Actualmente, la EFSA no registra solicitudes de claims para la
spirulina. La FDA la reconoce como GRAS (Substances Generally
Recognized as Safe) en distintas aplicaciones alimenticias que
consideren adicionalmente BPM, tales como jugo de uva, jugo
de mora, jugo de lima, jugos bajos en calorias y jugos de vege-
tales bajos en calorias con un contenido hasta 0,3%, alimentos
médicos (consumo y administracién bajo supervisién médica o de
un siquiatra) con un limite de 1,25%. En otro requerimiento, FDA
sefiala aplicaciones como bebidas, postres lacteos, cereales para
el desayuno, granos y pastas, productos lacteos y sopas, entre
otros, con un limite entre 0,5 y 3 grs por unidad de consumo
(serving unit).

En 2013, la FDA decidi6é aceptar el extracto de spirulina®? deno-
minado ficocianina como una fuente natural de color azul ante
la peticién de Mars Inc., lo cual representa una alternativa a los
colores artificiales como el FD&C Blue #1 (azul brillante), abriendo
nuevas oportunidades a la industria de alimentos para desarrollar
confites y chicle en tonos azules y verdes al combinar el ingre-
diente con otros insumos.

Existen distintas asociaciones funcionales para la spirulina
que en la actualidad no constituyen claims, entre las cuales se
encuentran®3;

- Pérdida de peso
- Diabetes

- Hipertensién
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- Antiviral

- Anticancer

4.3.5.2 Segmento Objetivo

Se estima que la produccién total de spirulina puede alcanzar
las 10 mil ton, sin embargo, a nivel comercial considerando los
principales paises productores: Estados Unidos, Tailandia, India,
Taiwan, China, Pakistan y Burma, alcanzaria entre 3 mil ton® y 5
mil ton®* anuales en peso seco, lo que expresado como commo-
dity con un precio promedio de US$14/kg, genera un valor total
entre US$42 millones y US$70 millones. En tanto, al proyectarlo
a un valor retail de US$100/kg se origina un mercado anual de
entre US$300 millones y US$500 millones.

La empresa DIC Corporation basada en Tokio, que sefiala ser el
lider mundial en produccién del extracto de spirulina, ficocianina,
para su uso como colorante natural estima que, ante la aproba-
cién de la FDA para su uso como colorante natural, su demanda
podria aumentar entre 7 y 10 veces al 2018, considerando que la
demanda por colores naturales crece sostenidamente. En 2013,
luego de la resolucién de la FDA, la empresa comunicé el aumento
en su capacidad instalada con una inversién de US$10 millones®.

De acuerdo a DIC Corporation, su subsidiaria Earthrise
Nutricionals, LLC, basada en California presenta una produccién
anual de 500 ton de spirulina que son producidas en una super-
ficie de 180 mil m?2.

En 2004 el mercado de los colorantes ficobiliproteicos, entre los
cuales se encuentran las ficocianinas, fue valorado en US$50
millones®3. Si se asume conservadoramente que dicho valor se
mantuvo hasta 2015, de acuerdo a las estimaciones de mercado
de DIC Corporation basadas en la aprobacién de las ficocianinas

como colorante natural por la FDA, para 2018 el valor de mercado
podria alcanzar entre US$350 millones y US$500.

El segmento confites, por lo general, demanda ficocianinas como
colorante natural azul en tanto que el segmento de suplementos
alimenticios requiere spirulina por su aporte nutricional, por lo
que existe una clara divisién producto-mercado. En relacién a
la ubicacién geografica de las principales empresas que lanzan
una mayor cantidad de nuevos productos al mercado, la mayoria
se encuentran en Europa, seguidas de aquellas localizadas en
EE.UU. Se define el segmento objetivo para ficocianinas como
las confiterias cuyas matrices se ubican en Europa, con mayor
presencia en Alemania.

4.3.5.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Se considera que la fase productiva de spirulina permitira apuntar
a su venta a granel, asi como la agregacién de valor via elabora-
ciéon de comprimidos o capsulas, sea para su posterior enfrasca-
do en destino o para su venta directa en el canal retail. Al mismo
tiempo, se incluye la elaboracién de ficocianinas como extracto
de spirulina, para suplir la creciente demanda de colorantes natu-
rales azules.

En una etapa posterior se podra considerar la elaboracién de
productos cosméticos con spirulina, y agregar valor a las fico-
cianinas aumentando su nivel de pureza, con lo cual se podria
ingresar al segmento de reactivos médicos.

En la Figura 4-10, se presenta la cadena de valor posible para la
produccién de Arthrospira platensis para la obtencién de biomasa
de spirulina y su posterior agregaciéon de valor hacia la extrac-
ciéon de ficocianinas. Dependiendo del producto y formato los
clientes pueden ser distribuidores de ingredientes, empresas de

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / TERCERA PARTE



suplementos y multivitaminicos asi como retailers, en tanto que para ficocianinas dependiendo del nivel de pureza logrado, es posible

abastecer las industrias farmacéutica, cosmética y de alimentos.

Figura 4-10: Cadena de Valor Spirulina y Ficocianinas.

Retail (farmacia,
supermercado, etc)

Frascos con capsulas
comprimidas

Empresas de suplementos
multivitaminicos
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Arthrospira platensis Biomasa
de Spirulina
a granel Ficocianinas
(destino segun nivel
de pureza)

Cosmética
(pigmento)

Alimentos
(colorante)

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.5.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.5.4.1 Materia Prima

La produccién de spirulina requiere conocimiento experto aplica-
do a la zona donde se ubicara el complejo productivo para poder
realizar un escalamiento rapido que permita definir su viabili-
dad técnica. Su produccién es menos compleja que la de asta-
xantina, sin embargo, para obtener un rendimiento optimizado
en torno a 20 ton/ha anual se requiere un disefio productivo
adaptado a las condiciones del entorno y considerar un proceso
productivo eficiente.

En la medida que se usen naves cerradas hasta la fase final del
cultivo, serdn menos incidentes las condiciones externas y ries-
gos de contaminacién, sin embargo, de igual modo se requerira
la fase de pilotaje para, por ejemplo, analizar la incidencia de la
calidad del agua en la produccién, incidencia del viento sobre las
estructuras tipo invernadero, etc.

Para optimizar la produccién de ficocianinas, se requiere la
produccién de spirulina bajo condiciones especiales en relacion al
color que sea usado en el invernadero y que, por lo tanto, filtre el
espectro de la luz natural.

La produccién de spirulina requiere una dilucién inicial de la
cepa en laboratorio, para posteriormente iniciar la produccién en
raceways abiertos que van incrementando su tamafo en la medi-
da que se alcanzan las concentraciones requeridas. Finalmente,
el inéculo es puesto en los biorreactores finales que, por ejem-
plo, pueden ser raceways de 120 x 12 m. La produccién requiere
radiacién solar y una temperatura idealmente superior a 20°C sin
exposicién al frio. En caso requerido serd necesario considerar
naves tipo invernadero que protejan los cultivos de la temperatu-
ra y al mismo tiempo de la contaminacién ambiental.

Al afio 2013, se reporté la produccién de 6 toneladas de spiru-
lina seca en Chile®®, siendo la empresa Solarium Biotechnology
S.A. lider en términos de exportaciéon, la que produce el 90%
del total nacional. No obstante, tanto esta empresa como su
principal competidora, Aquasolar S.A., importan la mayor parte
de su materia prima desde China, dedicandose fundamental-
mente a la agregacién de valor a través de la formulacién de
productos orientados al mercado de suplementos (tanto a granel
como encapsulados).

4.3.5.4.2 Tecnologia de Transformacién

La produccién de spirulina requiere un especial cuidado para
lograr un alto estandar productivo y sanitario, evitando la conta-
minacién microbioldgica o la presencia de toxinas. Esto es vital
para diferenciarse del producto asiatico que, en muchos casos,
presenta contaminacién de algun tipo.

El proceso de la materia prima, por lo general, sigue los siguien-
tes pasos:

- Cosecha

- Condensado

- Lavado

- Filtrado

- Homogenizado

- Spray dried, a partir del cual se obtiene spirulina en polvo

Existen alternativas al secado spray como es el secado por conge-
lamiento o conveccién. Respecto a este ultimo, cabe destacar
que requiere de menos tiempo de exposicidon de la materia prima,
preservando mejor los componentes nutricionales de la misma®’.
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Si se requiere agregar valor al producto se pueden realizar los
siguientes procesos:

- Tableteado (tabletas comprimidas)

- Enfrascado

La extraccién de ficocianinas presenta complejidad, pudiendo ser
usadas técnicas basadas en CO, supercritico, alcanzando el 10%
de c-ficocianina en peso seco®®, pero a un costo elevado. Las
técnicas de extracciéon acuosa, actualmente en fase de desarro-
llo, presentan una alternativa interesante a este proceso, si bien
requiere su escalamiento industrial®®. Investigaciones recientes
han reportado que este tipo de procesos han permitido obtener
ficocianinas para uso alimentario y analitico (como reactivo fluo-
rescente), con rendimientos de hasta un 80%°.

Dependiendo del nivel de pureza logrado se definira la aplicacion
del producto vy, por lo tanto, su precio.

Dada la complejidad del cultivo y proceso industrial, asi como el
hecho de que la produccién bioldgica requiere ajustes y adap-
taciones, serd importante lograr un relacionamiento estratégico
con expertos en la produccién, que cuenten con experiencia en
la zona que sea definida para su elaboracién.

Entre los principales desafios tecnolégicos para el desarro-
llo sustentable de la spirulina y ficocianina se encuentran los
siguientes:
- Lograr un modelo de cultivo de alta eficiencia e
inocuidad que permita competir via precio-calidad con el
producto asiatico.

- Maximizar el contenido de ficocianinas en la
spirulina producida, considerando tanto aspectos
genéticos como del cultivo.

- Identificar un proceso de extraccién de ficocianinas
que sea costo-efectivo para los nichos de mercado
que sean abastecidos.

Investigaciones realizadas por la Escuela Universitaria de
Ingenieria Mecanica de la Universidad de Tarapacd, enfocadas
en generar informaciéon necesaria para analizar la factibilidad de
cultivo de A. platensis en zonas rurales, arrojaron un costo de
produccién bajo los US$ 7/kg. Este estudio fue realizado en una
planta piloto cerca de Arica, en sistema de estanques abiertos,
con superficies entre los 3000 y 5000 m?, en una instalacién tipo
invernadero, con agitadores electromecanicos de baja potencia’’.

4.3.5.4.3 Comercializaciéon
Los canales considerados son los siguientes:

- Producto Intermedio:

- Venta de spirulina a empresas que la usan como
ingrediente para la formulacién de suplementos
alimenticios o a laboratorios interesados en su
encapsulacién y/o enfrascado para su posterior
venta retail.

- Venta de ficicocianinas a empresas de confites como
colorante natural y empresas cosméticas.

- Producto Final: En caso de desarrollarse un producto para
su venta directa, como tabletas o comprimidos en frasco o
polvo en frasco o bolsa como suplemento para deportistas,
se pueden considerar los siguientes canales:

- Marketing on Line: Pagina web de la empresa con
sistema de carro de compras y pago on line, como
SEO (Search Engine Optimization) y SEM (Search
Engine Marketing).
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- Tiendas de Especialidad: Orientadas a la salud y
alimentacién sana, como son los segmentos gourmet,
suplementos alimenticios, centros de yoga, gimnasios,
entre otros.

- Retail: Especialmente dado por supermercados que
cuenten con la categoria de suplementos alimenticios
y farmacias.

4.3.5.5 Captura de Valor

El valor de mercado para la spirulina a granel va entre US$6/kg
y US$27/kg equivalente, por lo que tomando un valor interme-
dio de US$12/kg, que aplica a un producto de alta calidad cuya
marca no estd posicionada en el mercado, se podrian obtener
ingresos por US$1,74 millones por afio en base a una produccién
de 145 ton, el que representa entre el 2% y 4% del valor estimado
para el mercado mundial.

Si se considera que la produccién de spirulina es destinada en un
50% a granel en polvo, 10% a venta directa en formato table-
tas/comprimidos en frasco para su venta a precio mayorista
a los canales retail y el 40% es destinado a ficocianina con un
rendimiento de 15%, el ingreso obtenido anualmente se eleva a
US$3,1 millones.

La inversiéon estimada para una planta productora de spiruli-
na a partir de Arthorspira platensis es de US$3 millonesXV' para
una superficie de 10 ha con una capacidad de produccién de
spirulina equivalente de 145 ton de materia seca por ano*V".

XVI Inversién no considera terreno.

XVII. Informe: “Prospeccién de Oportunidades, Desarrollo y Negocio a
partir de Macro y Micro Algas para la Regién de Arica y Parinacota”, 2015,
Innova Chile de Corfo, COD:13 BRP2 - 22126.

Adicionalmente, serd necesario considerar el valor de la planta
de extraccién de ficocianina la cual podria tener un valor entre
US$500 mil y US$1 millén en caso de usarse la técnica de CO,
supercritico.

4.3.6.1 Propuesta de Valor

Dentro de las fibras solubles que han sido asociadas a efectos
beneficiosos sobre la salud, destacan los (1,3;1,4)-B-glucanos
o beta-glucanos, que son polimeros de glucosa alojados en las
paredes celulares de ciertos cereales como la avena y cebada.
Adicionalmente, se encuentran presentes en hongos (reishi, shii-
take, maitake), levaduras y algas.

El interés por la obtencién e incorporacién de beta-glucanos en
alimentos, surgié ante la aprobacién de la FDA de claims relaciona-
dos a que asocian el consumo de 3 g diarios de estos compuestos
con una reduccién del riesgo de sufrir enfermedades coronarias.
Del mismo modo, existen 4 claims saludables aprobadas por la
EFSA que respaldan la relacién causa-efecto entre el consumo de
beta-glucanos y su efecto sobre la mantencién/reduccién de los
niveles de colesterol sanguineo. Sin embargo, cabe destacar que
estas afirmaciones se encuentran limitadas a aquellos beta-glu-
canos obtenidos a partir de avena y cebada.

Sélo los beta-glucanos derivados de avena y cebada han demos-
trado ser efectivos en la reduccién de la respuesta glicémica
post-prandial, exigiéndose al menos 4 g de beta-glucanos por cada
30 g de carbohidratos disponibles en porciones cuantificadas’2.

4.3.6.2 Segmento Objetivo
Se prevé que el mercado mundial de beta-glucanos aumente de
US$282,4 millones en 2014 a US$589 millones en 2025, debido al
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incremento en la demanda por alimentos funcionales, lo que equivale a una tasa de crecimiento compuesta anual de 7%. El segmento
de beta-glucanos solubles representé un 63% del mercado en 2014 y se espera que crezca a una tasa compuesta anual de 7,1%, en
tanto que los beta-glucanos insolubles crecerian a una tasa de 6,8% compuesto anual.

Desde el punto de vista de la fuente de produccién, los cereales representan el 45,2% del mercado para 2014, estimdndose una tasa
de crecimiento similar al de la categoria. Los segmentos industriales en los cuales se usan los beta-glucanos son alimentos y bebidas,
panaderia, suplementos saludables y dietéticos, lacteos y helados, cosméticos, cuidado personal y alimentacién animal.

Entre las principales empresas que lanzan nuevos productos al mercado conteniendo fibra soluble se encuentran Kellogs y General
Mills, en tanto que en el segmento de suplementos y alimentos saludables se encuentran Cytosport, Promax Nutrition y Weight
Watchers, entre otros.

4.3.6.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Se considera la produccién de beta-glucanos derivados de avena. La extraccién del ingrediente puede ser realizada en empresas
molineras que instalen una linea de proceso cuya tecnologia puede ser seca o himeda. Los residuos de la extracciéon seca pueden
ser comercializados para la elaboracién de sopas u otros productos. La Figura 4-11 presenta la cadena de valor para la produccién de
beta-glucanos a partir de avena.

Figura 4-11: Cadena de Valor Beta-glucanos.

Alimentos y bebidas
Panaderia
Extraccién de Suplementos
betaglucanos

por tecnologias
secas o humedas

Cosmética

Betaglucanos

Lacteos y helados

Cuidado personal

IR

Alimentacién mascotas

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.6.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.6.4.1 Materia Prima
En relacién a estas fuentes naturales para la obtencién de beta-glucanos, la cebada se posiciona como la mas rica en este tipo de
fibras, seguida en segundo lugar por la avena. La Tabla 4-8 detalla el contenido de beta-glucanos en distintas especies de cereales.

Actualmente, nuestro pais es productor tanto de cebada como de avena. Sin embargo, la primera se encuentra destinada a la indus-
tria cervecera, mientras que la avena es principalmente exportada con un minimo grado de procesamiento.

Tabla 4-8: (1,3;1,4)-B-glucanos en granos integros de cereal’.

FUENTE BETA-GLUCANOS BETA-GLUCANOS
TOTALES (G/100 G BS) SOLUBLES (% DEL TOTAL)

Cebada (Hordeum vulgare) 2-20 ~65 (promedio)

Avena (Avena sativa) 3-8 ~82 (promedio)
Sorgo (Sorghum bicolor) 1,1-6,2 =
Centeno (Secale cereale) 1,3-2,7 <1
Maiz (Zea mays) 0,8-1,7 =
Triticale (x Triticosecale) 0,3-1,2 0
Trigo (Triticum aestivum) 0,5-1,0 <3
Trigo duro (Triticum durum) 0,5-0,6 0

Arroz (Oryza sativa) 0,13 ~20 (promedio)
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Es mas, al afio 2013, 35% de estas exportaciones era realizada sin
ningun grado de procesamiento industrial (vale decir, sin siquie-
ra abrir y secar el grano). En este sentido, la avena nacional se
presenta como una atractiva alternativa para explorar su agrega-
cién de valor a partir de la extraccién de estos ingredientes.

A diferencia del sector triguero, los productores de avena firman
contratos de abastecimiento con varios meses de anticipacion,
por lo que se les asegura un precio firme bastante antes de la
cosecha. De esta manera, los agricultores tienen un gran incen-
tivo para mejorar su productividad, mientras que las empresas
buscan establecer relaciones de largo plazo.

Resulta interesante destacar una alianza entre el INIA Carillanca
y Molino El Globo, la cual permitié lanzar a fines de la década
pasada una nueva variedad de avena, denominada supernova,
con un mejor rendimiento industrial (se estima que entre un 80%
y un 90% de los agricultores surefios utiliza esta variedad actual-
mente). Adicionalmente, algunos procesadores también ofrecen
contratos a los agricultores, con un sistema de fijacién de precios
conocidos y asociado al apoyo de agrénomos’4.

Para la temporada 2013/14, ODEPA sefalé una superficie de
136.339 ha de avena con una produccién estimada de 609.926
ton. Al aflo 2013, las exportaciones ya superaban los US$250
millones y la productividad nacional llegé a 53,6 quintales por
hectdrea, casi doblando los valores registrados hace una década
atras. El desarrollo de este cultivo se detoné principalmente por
la retirada de Canadd del mercado latinoamericano, abriendo a
Chile la posibilidad de posicionarse en paises como Guatemala,
Costa Rica y Republica Dominicana.

4.3.6.4.2 Tecnologia de Transformacién
Las tecnologias actualmente disponibles para la obtencién de
beta-glucanos se presentan en la Figura 4-12, y corresponden
a procesos de concentraciéon de estos compuestos a partir de
granos, principalmente cebada y avena.

Dentro del primer grupo de tecnologias expuestas, el pearling,
proceso abrasivo a través del cual el grano no es fraccionado,
es utilizado tradicionalmente para la elaboracién de ingredientes
incorporados a sopas instantaneas en Occidente. Este proceso
no ha probado ser exitoso para avena, dado el quiebre excesivo
de los granos producto de su perfil lipidico. Sin embargo, corres-
ponde a un método amigable con el medio ambiente, dado que
no requiere de solventes, agua y procesos de purificacién que
son demandantes en términos energéticos. Tradicionalmente, la
concentracién de beta-glucanos en las fracciones enriquecidas
(vale decir, de aquella desprovista de las capas mds externas del
grano) puede ser incrementada en un 25% respecto al contenido
presente en el grano original.

Valiéndose de un proceso de separacién a través de tamices vibra-
torios, es posible obtener harinas con un contenido de beta-glu-
canos de hasta un 9%. De manera alternativa, o como proceso
adicional y posterior al comentado, la clasificacion por aire de las
fracciones o harinas obtenidas, permite obtener fracciones con
un contendido de hasta un 30% de beta-glucanos.
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Figura 4-12: Tecnologias para la concentraciéon de Beta-glucanos de cereales’™.

PEARLING
Remocién gradual de los tejidos exteriores del grano por abrasion

Tecnologias MOLIENDA SECA / LAMINADO Y TAMIZADO POR VIBRACION
en Seco Reduccién de tamano de particula y separacién basada en tamaio

MOLIENDA SECA Y CLASIFICACION POR AIRE
Reduccién de tamano de particula y separaciéon basada en su densidad

EXTRACCION ACUOSA O AGUA-ALCALI
Betaglucanos solubilizados y removidos

PROCESO ENZIMATICO ALCOHOL-AGUA
Betaglucanos no solubilizados, los otros compuestos
del grano son selectivamente removidos

Tecnologias
Humedas

PROCESO ENZIMATICO ACUOSO
Betaglucanos y almidones solubilizados por tratamientos
enzimaticos y fisicos, recuperados en conjunto

PROCESO TERMO-MECANICO ACUOSO
Betaglucanos y almidones solubilizados por tratamientos
fisicos y mecanicos, recuperados en conjunto

Fuente: Elaboracién propia.

Si bien las técnicas en seco son mds sencillas de implementar y mds sustentables, el hecho de que el contenido de beta-glucanos
en las fracciones obtenidas no superen el 30% hace que su aplicacién en alimentos sea mas compleja, ya que la cantidad de ingre-
diente a incorporar para la declaracién de un efecto saludable pueda generar colores y texturas no deseadas, particularmente en
productos horneados.
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En cambio, el grupo de tecnologias de extraccion humeda
permite obtener fracciones con hasta un 95% de contendido de
beta-glucanos, sin embargo, presentan desventajas en términos
energéticos y medioambientales.

Por ejemplo, el proceso de extraccién acuosa-alcali involucra en
sus Ultimas etapas la adicién de un volumen de alcohol equiva-
lente al del agua de proceso utilizada. Vale decir, requiere de una
soluciéon de etanol al 50% para conseguir la separacién por preci-
pitacién de la fraccién enriquecida, seguida de una nueva etapa de
centrifugacién y secado final. En el afio 2003, dos procesos libres
de alcohol fueron introducidos. En el primero, la separacion final
es conseguida a través del calentamiento de la corriente liquida,
formando un film sélido rico en beta-glucanos, el cual es removi-
do periédicamente de la superficie de la suspensién. El segundo,
en cambio, permitia remover las fracciones ricas en beta-gluca-
nos a través de la congelacién gradual de la suspensién.

Las fracciones obtenidas gracias a este método presentan baja
viscosidad al ser reconstituidas, lo cual se encuentra principal-
mente atribuido a la acciéon de enzimas enddgenas, activas en
medios acuosos. Este efecto es indeseado, pues una pérdida de
viscosidad afecta directamente la funcionalidad del ingrediente.
Adicionalmente, es preciso considerar los elevados costos produc-
tivos involucrados, no sélo relacionados a los elevados volime-
nes de agua vy alcohol requeridos, sino también a los procesos
de evaporacién y destilacién necesarios para la recuperacién de
este dltimo.

En el proceso de extraccién enzimatico en soluciones agua-al-
cohol, en cambio, la harina o el grano es suspendida en etanol y
cribada para remover almidones y otros compuestos solubiliza-
dos, siendo las particulas ricas en beta-glucanos retenidas en la

criba. Posteriormente, son resuspendidas y sometidas un trata-
miento enzimatico (proteasas y amilasas termoresistentes), sien-
do recuperadas por técnicas sencillas de cribado. Esta técnica
permite mantener la integridad de los beta-glucanos, dado que
estos nunca son solubilizados, siendo protegidos de la fragmen-
tacién por cizalle.

Los dos procesos restantes, extraccidon acuosa por via enzimatica
y termo-mecanica, permiten obtener (generalmente) productos
con una concentracién de beta-glucanos igual o menor al 25%. Si
bien el primero de estos es utilizado principalmente como etapa
de concentracién, los ingredientes obtenidos exclusivamente a
través de este método son utilizados principalmente como susti-
tutos de grasas en diversas aplicaciones. A diferencia del proceso
anterior, este consiste en suspender la harina en una solucién
acuosa con amilasas resistentes llevando el proceso a temperatu-
ras de ebullicién. Tanto almidones como beta-glucanos son solu-
bilizados, siendo los primeros depolimerizados a dextrinas por las
enzimas. El conjunto es separado por centrifugaciéon y posterior-
mente secado.

Por dltimo, el proceso termo-mecdnico en solucién acuosa
consiste en someter la harina en suspensién a un esfuerzo de
cizalle mecanico mientras que la mezcla es llevada a ebullicion.
Los beta-glucanos solubilizados y los almidones gelatinizados
son recuperados por centrifugacién y posteriormente secados.
El enriguecimiento de beta-glucanos es minimo en este proceso.

Evidentemente, el rendimiento de extraccién sera funcion de la
fuente de obtencién de beta-glucanos (granos enteros de avena,
cebada o fracciones de estos), los pardmetros operacionales
del proceso de molienda vy clasificacién inicial y la tecnologia de
procesamiento seleccionada. Para dar un ejemplo conservador,
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para granos enteros de avena con un contenido de beta-gluca-
nos de 3,5% en base seca, se han declarado rendimientos entre
de un 12% a un 13% a través de metodologias de procesamiento
en seco, obteniendo productos con un contenido de beta-glu-
canos de un 25% en peso (base seca). En términos concretos,
esto implica que de una tonelada de avena con este contenido de
beta-glucanos seria posible obtener aproximadamente 20 kg de
producto en polvo’.

Siguiendo el mismo ejemplo, si el contenido de beta-glucanos en
la materia prima (harina de granos enteros de avena) asciende
a 7,9%, la cantidad de producto final sube a aproximadamen-
te 70 kg, presentando un contenido final de beta-glucanos de
un 30%/°.

Para nuestro pais, los desafios tecnolégicos existentes corres-
ponden no sélo a la explotacién, pilotaje y escalamiento industrial
de la(s) tecnologias(s) mas adecuadas en funcién de las caracte-
risticas de la materia prima existente y los aspectos de sosteni-
bilidad asociados, sino también en asegurar una mayor produc-
tividad del cultivo, lo que implica aumentar el material genético
disponible, con variedades mejor adaptadas a microclimas sure-
Aos (particularmente, a las lluvias de verano)’.

4.3.6.4.3 Comercializacién

Al tratarse de un ingrediente para la formulacién de alimentos y
bebidas, panaderia, suplementos, cosmética, lacteos y helados,
cuidado personal y alimentaciéon de mascotas, el canal de comer-
cializacion es B2B a través de venta directa o via distribuidores
especializados en ingredientes funcionales.

4.3.6.5 Captura de Valor

La Tabla 4-9 resume los principales productos actualmente
disponibles en el mercado, detalldndose sus caracteristicas vy
proceso a través del cual son obtenidos. En términos generales,
corresponden a productos en polvo y son utilizados en bebidas,
lacteos, productos horneados, cereales, productos de convenien-
cia y suplementos alimentarios. También funcionan como emul-
sificantes, estabilizantes, sustitutos de grasa y modificadores de
la viscosidad.

Tabla 4-9: Principales compafiias productoras de beta-glucanos
de cereales a nivel mundial y caracteristicas de productos
comercializados’>.

COMPARIA FUENTE PROCESO NOMBRE COMERCIAL
Nutraceutical Cebaday Semi-alcohdlico Viscofiber®
Canada avena enzimatico (< 65%)

GTC Nutrition, Avena ACUOSO OatVantage™
EE.UU. (< 54%)
. Betafber™
Cargill Inc., EE.UU. Cebada Acuoso (< 70%)
GracelLinc Ltd., Glucagel™
A
Nueva Zelanda Cebada cuoso (£ 75%)
Van Drunen Farms, Acuoso Nutrim™
Avena .
EE.UU. termomecanico (< 6%)
Danisco, Avena AcUOSO enzimatico Oatrim™ Trimchoice™
EE.UU. (< 25%)
Crea Nutrition Inc., Avena Molienda y Oatwell™ BG3™
EE.UU. clasificacion por aire (< 22%)
Polycell .
Technologies, Cebada . Mohg]nda v . Barley Balance®
, clasificacion por aire (£ 30%)
Canada
IELEARIG Avena Acuoso enzimatico Promoat®
Inglaterra (< 35%)
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De acuerdo a los coeficientes de transformacién considerados
para las tecnologias secas, de 1 ton de avena es posible lograr
20 kg de extracto de beta-glucano al 25%, el cual representa-
ria un valor de US$500 mil considerando un precio unitario de
US$25 por kg.

El costo de la avena requerida se aproximaria a los US$300 mil,
en tanto que también es necesario tener en cuenta que la frac-
cién no considerada en el extracto tiene un valor econémico que
es necesario agregar.

4.3.7.1 Propuesta de Valor

El alginato es un polisacarido aniénico distribuido en las paredes
celulares de las algas marinas pardas, correspondiendo a polime-
ros organicos derivados del acido alginico. Tiene usos variados,
que van desde espesantes para alimentos, cremas, detergen-
tes o tintas de impresién textil, hasta materiales odontolégicos
para obtener impresiones de dientes y los tejidos blandos adya-
centes. De igual manera, son usados como estabilizantes de la
espuma de la cerveza, para evitar la formacién de cristales de
hielo en helados y en formulaciones farmacéuticas, por ejemplo,
en antiacidos.

Entre las principales algas presentes en Chile de las cuales se
extrae el alginato se encuentran la Lessonia trabeculata, Lessonia
nigresens y Macrosystis pyrifera; en tanto que en otras latitudes
se extrae de Laminaria hyperborea (Noruega), Laminaria digi-
tata (Cantabrico) o la Laminaria japdnica (China y Japén). Las
especies presentes en Chile tienen un contenido promedio de
30% de alginato sobre su peso seco. Dependiendo del proceso

productivo, se pueden obtener distintos tipos de alginato entre
los cuales destacan:

- Alginato de sodio, al ser una goma sin sabor, es usado en
la industria de alimento para incrementar la viscosidad
y como emulsificante. Al mismo tiempo, es usado en
preparaciones antidcidas y para impresiones dentales.

- Alginato de potasio, muy usado en alimentos como agente
estabilizante, espesante y emulsificante. De igual modo es
utilizado en impresiones dentales.

- Alginato propilenglicol, caracterizado por su alta solubilidad
a bajos niveles de pH por lo que es usado en ensaladas, asi
como estabilizante para espuma de cerveza.

- Alginato de calcio, es usado para la curacién de heridas,
dado que al absorber grandes cantidades de exudado
proveniente de bacterias genera condiciones éptimas para
la cicatrizacion. Al mismo tiempo, tiene la funcionalidad de
inmovilizador de enzimas, por lo que es utilizado en leche
deslactosada y detergentes bioldgicos.

Los alginatos de sodio, potasio, calcio y amonio, asi como el acido
alginico y el alginato propilenglicol, son aditivos alimenticios reco-
nocidos como inocuos y seguros por la FDA. La EFSA no presenta
claims para el alginato dado que no ha aceptado las relaciones
con la salud propuestas, como han sido:

- Incremento en la saciedad reduciendo la ingesta
de energia.

- Reduccién de las respuestas glucémicas posprandiales.

- Eliminacién de metales pesados.
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Del proceso productivo definido, se pueden conseguir distin-
tos tipos de alginato, asi por ejemplo, en el caso del alginato de
sodio se puede obtener grado farmacéutico y grado alimenticio,
tanto en alta como baja viscosidad. Considerando que el algina-
to de sodio es el producto de mayor demanda en el mundo vy el
propileneglicol el que registra un mayor precio y volumen en las
exportaciones chilenas, se consideran ambos como base de la
propuesta de valor para posteriormente desarrollar especialida-
des de acuerdo a los requerimientos que sean identificados en el
mercado. El formato de presentaciéon son bolsas de 22,5 kg en
caja de cartén para su venta a granel.

4.3.7.2 Segmento Objetivo

El mercado global de alginatos y sus derivados se estima en
US$409 millones para 2019 con una tasa de crecimiento anual
compuesta de 3,8%’7, lo cual equivale a un valor de mercado
para 2014 de US$340 millones.

Entre las principales compafiias productoras se encuentran
Danisco (Dupont), FMC, Kimica (compafiia japonesa que cuenta
con una filial en Chile), Quingdao Bright Moon Seaweed Group,
Quingdao Gfuri y Quingdao Lanneret. La empresa Quingdao
Bright Moon Seaweed Group fue fundada en 1968 y anualmente
produce 8.500 ton de alginato de sodio y 100 ton de alginato
propilenglicol, ademas de otros derivados de algas como iodina,
manitol, &cido alginico, fertilizantes y alimento animal.

En nuestro pais, AlgiChile S.A. (Kimica) produce actualmente
alginatos para la industria alimentaria, principalmente bebidas,
acumulando al afio 2014 cerca de 1500 ton de producto expor-
tado entre acido alginico, alginatos de sodio, potasio, magnesio y
propilenglicol alginato.

El segmento objetivo se define como las empresas de alimentos
en EE.UU. y Europa, dado que son los principales demandantes
de alginatos, entre las cuales se encuentran Kraft, Kellog’s, Nissin,
General Mills, Unilever, Nestlé, Lindt and Sprungli y Dannone.

En término de productos, esto implica avanzar hacia una
propuesta de valor mas sofisticada, comenzando por abarcar
aplicaciones de mayor complejidad dentro del sector alimentario
(como helados y dressings) en el corto plazo, para continuar por
la exploracién de aplicaciones dentro del rubro farmacéutico en
el mediano plazo.

4.3.7.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

La cadena de valor de la produccién de alginato, parte por la
recoleccién y/o extraccién de algas pardas, de acuerdo al Plan
de Manejo aplicable a las distintas zonas abastecedoras en Chile.
Esta labor generalmente es realizada por recolectores que poste-
riormente secan el producto y se lo venden a un comprador que
después realiza el proceso de picado. Luego, un tercer actor de
la cadena realiza la molienda del producto, luego de lo cual tiene
la posibilidad de exportarlo, principalmente a través de brokers
chinos, o bien comercializarlo internamente para la produccién
de alginato. Como fue mencionado previamente, actualmente
el alginato nacional es comercializado como ingrediente de bajo
nivel de sofisticacién, existiendo la posibilidad de agregar valor
hacia productos farmacéuticos a futuro. La Figura 4-13 presenta
la cadena de valor de la produccién de alginato.
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Figura 4-13: Cadena de Valor de la produccién de Alginato.

Farmacéutica*
(antiacido, impresiones

Recoleccién . . - dentales, cicatrizacién)
v / Picado de Molienda de Produccién de
extraccion y

secado de algas 2o ez algas pardas Alginatos

pardas Ingrediente
(espesante, emulsificante,
estabilizante)

* Segmento no abastecido en la actualidad en Chile

Fuente: Elaboracién propia.

4.3.7.4 Generacion de la Propuesta de Valor

4.3.7.4.1 Materia Prima

Chile presenta condiciones naturales favorables para la extraccién de algas pardas entre las cuales se encuentra la Lessonia trabe-
culata, Lessonia nigresens y Macrocystis pyrifera, asi como disponibilidad de abastecimiento, principalmente entre las regiones de
Tarapacd y Parinacota y Coquimbo. Estas algas son el Unico género que presenta este polisacarido’®, representando el 73,7% de los
volimenes de algas desembarcados en nuestro pais acorde a los registros oficiales disponibles®®.

Si bien el cultivo de algas pardas no es una actividad realizada actualmente en Chile, salvo algunos casos aislados de pilotaje, los
volumenes de algas pardas desembarcados anualmente nos sitan como el mayor recolector a nivel global. De esta manera, durante
la primera mitad de la década del 2000, la extraccién de algas pardas en el pais se mantuvo alrededor de 200.000 ton, aumentando
a casi 400.000 ton al afio 2013. De estas Ultimas, cerca de 320.000 ton fueron exportadas, correspondiendo el 90% a producto seco
y picado, formato en el cual suelen ser comercializadas por menos de USD$1/kg. La Tabla 4-10 expone cdmo se componen estos
desembarques de algas pardas, donde Lessonia nigrescens se presenta como la especie mas abundante y, consecuentemente, la mas
interesante para la extraccién de alginatos.
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Tabla 4-10: Desembarque de algas pardas, produccién de algas secas y alginato para algas pardas chilenas al afio 2013°6.

ESPECIE DESEMBARQUE (TON) PRODUCCION DE ALGAS SECAS (TON) PRODUCCION DE ALGINATO (TON)
Lessonia nigrescens 313.341 67.244 915
Lessonia trabeculata 38.724 7.556
257
Macrocystis spp. 30.556 4,967
Durvillaea antarctica 8.304 2.550 -
Total 390.925 82.317 1.429

De esta manera, resulta evidente la factibilidad de derivar una fraccién considerable de esta materia prima sin necesidad de modificar
las cuotas de recoleccién, sino mds bien a través de la agregacién de valor, destinandola a su procesamiento en terreno nacional.

4.3.7.4.2 Tecnologia de Transformacién

La produccién de alginato requiere una tecnologia conocida, sin embargo, su optimizacién productiva a escala industrial no es eviden-
te ni facilmente accesible ante la alta concentracién de empresas productoras. Por este motivo, la implementaciéon de una planta
productiva requiere contar con especialistas en la materia o bien una asociacién con una de las empresas productoras que aporte el
know how y al mismo tiempo facilite el acceso al mercado.

Para realizar un escalamiento productivo rapido sera requerido incorporar tecnologias existentes desde un proveedor industrial o bien
desde empresas presentes en el mercado con las cuales seria requerido realizar una alianza. De otro modo, serd necesario un proce-
so de desarrollo tecnolégico en alianza con centros tecnoldgicos y/o universidades. La Figura 4-14 muestra un esquema productivo
general para la produccién de alginatos, el cual ilustra las diferencias en términos de operaciones unitarias involucradas en funcién
de cada uno de los productos existentes en el mercado.

Como ya fue mencionado previamente, las algas pardas contienen entre un 20 a un 40% de alginatos en peso seco’®, alcanzandose
rendimientos de hasta un 88% a través de los procesos convencionales®’. Asumiendo que estas algas pardas presenten, en prome-
dio, un 80% humedad, la cantidad de alginatos producida en Chile habria sido equivalente a procesar tan sélo al 7% de la materia
prima disponible.
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4.3.7.4.3 Comercializacién

La comercializacién de alginato, idealmente requiere el desarrollo
de alianzas comerciales. Dado que existen pocos actores y, por lo
tanto, se pueden generar barreras a la entrada ante la presencia
de un nuevo competidor, seria ideal lograr una alianza comercial
que al mismo tiempo permita acceso a tecnologia productiva,
para lo cual existen opciones como las siguientes:

- Que una empresa con presencia en Chile en el mercado
de los hidrocoloides entre en el negocio de los alginatos o
bien aumente su produccién y/o valor agregado, contando
previamente con los canales comerciales, capacidad de
desarrollo de productos y conocimiento y/o acceso a la
tecnologia de proceso.

- Que se forme una nueva empresa, en cuya propiedad
participen actores que participen del mercado de
los hidrocoloides.

- Que se forme una nueva empresa, sobre la base de
una alianza estratégica con actores de la industria que
tengan acceso a canales de comercializacién y acceso a
la tecnologia requerida para la produccién de productos
con valor agregado.

4.3.7.5 Captura de Valor

Si bien el valor de mercado para los alginatos alimentarios se
encuentra cerca de los 12USD/kg, el precio promedio FOB para el
alginato exportado desde Chile en 2014 fue de US$15,1/kg para
el caso del alginato de potasio y de US$18,55/kg?" para el propi-
leneglicol, con un valor conjunto de US$23 millones en base a
1.287 ton.

Actualmente, destinar el 10% de la materia prima nacional que
es exportada como producto seco y picado a la produccién de
alginatos (32.000 ton en base fresca con un 80% de humedad),
seria equivalente a proyectar una industria con una capacidad
productiva de cerca de 1.700 ton de alginatos, en virtud de los
rendimientos de los procesos vigentes. Considerando el valor
promedio para el alginato a nivel global (12 USD/kg), se genera-
rian ingresos en torno a los USD$ 20 millones, lo cual represen-
taria una participacién de mercado de 4,5% aproximadamente,
sobre el valor proyectado para 2019.
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Figura 4-14: Diagrama de proceso para la fabricacién de alginatos®?.

Algas pardas secas
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Alginato de sodio, Acido Alginico Polietilenglicol
calcio, potasio, amonio alginato

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.8.1 Propuesta de Valor

Las antocianinas son pigmentos naturales, etiquetados bajo el
nimero E163 en Europa, ampliamente distribuidos en frutas
comestibles y verduras como la uva, salco, rabano rojo y grose-
lla negra®3.

Las uvas rojas y negras tienen uno de los contenidos mas altos de
antocianinas entre las fuentes vegetales que pueden llegar a 600
mg por 100 grs y, al mismo tiempo, existe un volumen importan-
te que es procesado en Chile, por ejemplo, en la industria del vino
0 de jugos concentrados. Otras fuentes de materia prima con
contenido de antocianinas son las frutillas, frambuesas, aranda-
nos, moras, cranberries, zanahoria negra y papa morada.

La industria vitivinicola genera orujos de uva que se mantienen
como la fuente preferida para la obtencién de antocianinas, por
lo que las industrias mas desarrolladas en este campo se encuen-
tran en paises con tradicién vinifera como Italia, Francia y Espafia.
Dado que las antocianinas son compuestos polifendlicos, han
sido ampliamente investigados en virtud de los posibles benefi-
cios que puedan presentar sobre la salud, sin disponerse aun de
ninguna reclamacion saludable aceptada por la EFSA ni la FDA.

Las antocianinas son importantes como ingrediente funcional al
ser usadas como pigmentos alimenticios y al mismo tiempo por
su capacidad antioxidante. Adicionalmente, se les asocian propie-
dades antidiabéticas tales como el control de lipidos, secrecién
de insulina y efectos vasoprotectivos®“.

Para ser usados en la industria alimentaria, los pigmentos suelen
ser comercializados como soluciones diluidas, estandarizadas en

funcién de su poder colorante. En el caso de las antocianinas,
este parametro suele definirse midiendo la absorbancia de una
solucién al 1% p/v en un tampdén de acido citrico/citrato a pH 3.
La gran mayoria de los extractos colorantes obtenidos a partir de
orujos de uva poseen un poder colorante (absorbancia/g) entre
150-300, lo que equivale a contenidos de antocianinas entre un
0,5 a 1%, respectivamente.

Los extractos colorantes conseguidos a partir de pieles de uva
pueden presentarse en formato liquido, o bien, como polvos
obtenidos a través del secado en hornos o por atomizacién. En
este Ultimo caso, se suelen utilizar maltodextrinas como carrier
para dar origen a un producto altamente hidrosoluble.

4.3.8.2 Segmento Objetivo

El mercado de colorantes naturales y sintéticos para alimentos
lograria un valor de US$2,3 millones en 2019, liderado por EE.UU.
y seguido por Europa. Una tendencia clara es el requerimiento de
los consumidores por etiquetas limpias, vale decir que los alimen-
tos no contengan ingredientes sintéticos, por lo que una parte
importante del crecimiento esperado deberia ser logrado por los
colorantes naturales.

En cuanto al desarrollo esperado para el mercado de polifenoles
naturales, a modo de ejemplo se puede citar que se espera que al
afno 2020 se comercialicen 9.200 toneladas de polifenoles de té,
con un valor aproximado de US$368 millones?®.

Por otro lado, se espera que el mercado mundial de colores natu-
rales (antocianinas, carotenoides y caramelo) y sabores natura-
les (extractos naturales, aromas y aceites esenciales) pase de
US$5,19 billones en 2015 a US$7,79 billones en 2020, con una
tasa de crecimiento compuesta anual de 7%.
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Entre las principales industrias que lanzan nuevos productos al mercado conteniendo antocianinas se encuentra la de confites
(Haribo, Cadbury, Swizzedls Matlow, Nestlé, Mondelez), ldcteos (Dannone) y suplementos alimenticios (My Protein).

4.3.8.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

Se considera la produccién de antocianinas de manera complementaria a la produccién de vino o jugo concentrado a partir de uvas
tinta, de cuyo orujo se puede extraer el ingrediente. Se debe considerar que las antocianinas son compuestos que se pueden degra-
dar en ciertas condiciones ambientales por lo que la logistica es un aspecto fundamental para lograr un resultado éptimo.

Lo anterior indica que el orujo debe ser procesado lo mas rapido posible una vez generado a la salida del proceso de prensado o bien

transportado/almacenado en condiciones ideales de temperatura, aislado de posibles contaminantes y sin radiacién directa de la luz
solar. En la Figura 4-15 se presenta la cadena de valor de las antocianinas.

Figura 4-15: Cadena de Valor Antocianinas.

Pigmentos (alimentos)

Proceso

industrial de Orujos de -
Extraccion

por solvente Suplementos

Vilaljile-Tele]p} uva tinta
0 jugo
concentrado

Alimentos funcionales
(antioxidantes)

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.8.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.8.4.1 Materia Prima

La produccién de antocianinas derivadas de orujos de uva
tinta no compite con la produccién de vino o jugo concentra-
do de uva, sino que es un producto complementario extraido de
dicho residuo.

Quimicamente, son glucésidos de las antocianidinas que estan
constituidas por una molécula de antocianidina (aglicona), a la
que se le une un azlcar por medio de un enlace glucosidico. La
estructura quimica basica de estas agliconas es el ion flavilio,
también llamado 2-fenil-benzopirilio. Existen cerca de 20 anto-
cianidinas que dan origen a estas moléculas, siendo las mdas
importantes la pelargonidina, delfinidina, cianidina, petunidina,
peonidina y malvidina. La combinacién de estas con diferentes
azlcares da origen a cerca de 150 antocianinas, las cuales ascien-
den a mas de 300 en caso de que estos azlcares se encuentren
acilados con acidos fendlicos o alifaticos.

El tono del color es dependiente del pH, siendo rojo-anaranja-
do en soluciones &cidas y violeta-azul en aquellas alcalinas.
Recientemente, la zanahoria negra y col roja se han posicionado
en el mercado como nuevas fuentes de obtencién de estos colo-
rantes naturales, destacando también la cantidad de pigmen-
tos disponibles en distintas especies de papa morada, como se
muestra en la Tabla 4-11.

Tabla 4-11 Contenido de antocianinas de algunas frutas y
verduras comunes8®87,

FUENTE DE PIGMENTO MG/100 G PESO FRESCO

4. MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS

Ciruela 2-25

Cebolla Morada 7-21
Rabano Rojo 11-60
Frutillas 15-35
Frambuesas 20-60

Col Roja 25
Arandanos 25-495
Moras 83-326
Cranberries 60-200
Uvas 6-600
Zanahoria Negra 94-127
Papa morada 84-174
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Si bien estos colorantes pueden obtenerse a partir de todas estas
materias primas, los orujos de uva, subproductos de la industria
vitivinicola, se mantienen como la fuente preferida por motivos
econdmicos. Variedades dotadas de una elevada concentraciéon
de pigmentos en su piel, tales como la Ancellotta, Lambrusco,
Alicante y Salamina presentan concentraciones de pigmentos
suficientes en su piel tras la produccién de vino como para justi-
ficar la extraccién de color®3.

De esta manera, inicialmente estos compuestos fueron extrai-
dos a partir de pieles u orujos de uva, manteniéndose como la
fuente mas importante de obtencién de antocianinas a nivel
industrial. Es por este motivo que las industrias de ingredien-
tes que se encuentran a la vanguardia en materia de colorantes
naturales cuentan con instalaciones productivas en paises tradi-
cionalmente vitivinicolas tales como Espafia, Italia y Francia®s.
Adicionalmente, las antocianinas también pueden ser extraidas
del sedimento depositado en el fondo de los barriles utilizados en
el proceso de envejecimiento del vino o en la produccién de jugo
de uva, definiéndose en estos casos como “extractos colorantes
de uva’®e.

Resulta importante destacar que las mezclas de antocianinas
di-aciladas exhiben una mejor estabilidad a la luz, el calor y a
la oxidacién, en contraposicién a aquellas mono-aciladas, como
aquellas presentes en los extractos de piel de uva. Estas dulti-
mas dan origen a colorantes susceptibles a los cambios de pH,
limitdndose en la practica a su aplicacién en productos con pH
bajo 4. Ademas, los extractos obtenidos a partir de esta materia
prima son inestables ante la radiacién UV y la exposicion lumi-
nica en general. Es por este motivo que nuevas fuentes (di-aci-
ladas) han sido desarrolladas e incorporadas al mercado dentro

de los Ultimos afios, dentro de las cuales destacan la zanahoria y
papa morada.

En el pais, se ha detectado interés tanto por parte de los produc-
tores de jugos concentrados como de la industria vitivinicola de
aprovechar los orujos de uva, particularmente aquellos prove-
nientes de la variedad Tintorera. Sin embargo, si bien existe regis-
tro de numerosas investigaciones desarrolladas en este ambito,
estas corresponden a iniciativas enfocadas principalmente a la
caracterizacién de la composicién de distintas variedades de
uva de mesa y sus subproductos, tratdndose generalmente de
proyectos aislados®9-91.92.93,

En dltimo término, destaca también una iniciativa de caracter
publico-privado ejecutada en el afio 2013, destinada a la intro-
duccién de especies ricas en antocianinas di-aciladas en terri-
torio nacional. Dentro del marco de esta alianza, el Instituto de
Investigaciones Agropecuarias (INIA) continuard trabajando en
la domesticacién de especies endémicas como el Calafate, cuya
principal limitante para su introduccién a este mercado resulta
ser el escaso volumen disponible en la actualidad °4°5.

4.3.8.4.2 Tecnologia de Transformacién

Estos pigmentos suelen ser aislados de sus fuentes vegetales a
través de procesos de extraccién por solvente. Las antocianinas
son moléculas polares y, por ende, son solubles en solventes
de semejantes caracteristicas. Sin embargo, las condiciones de
extraccién son clave al momento de determinar el rendimiento y
la solubilidad global del proceso y del producto obtenido®®.

En términos generales, la extraccién de antocianinas a partir
de las distintas fuentes de materia prima disponibles puede ser
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lograda a través de (a) agua, (b) SO, disuelto en agua y (c) alco-
holes acidificados.

La primera alternativa ha sido utilizada principalmente para fuen-
tes florales y maiz morado. La disolucién de SO, a una concentra-
cién de 2000-3000 ppm en agua (lo cual da origen a soluciones
de &cido sulfuroso), permite incrementar la extraccién de estos
compuestos en varios 6rdenes de magnitud, y es la alternativa
preferida para el procesamiento de los subproductos de la indus-
tria vitivinicola.

Sin embargo, la extraccion a través de alcoholes acidificados ha
sido el método convencionalmente utilizado para la extraccién
de antocianinas desde fuentes vegetales. Metanol o etanol, mas
una discreta cantidad de acido mineral (1% o menos de HCI) son
los solventes mas empleados. Ahora bien, la aplicacién de acidos
minerales debe ser evitada en aquellas matrices que presenten
antocianinas aciladas, dado que este enlace es facilmente hidroli-
zado. En estos casos, es posible utilizar 4cidos organicos.

Los extractos obtenidos por los métodos comentados anterior-
mente suelen ser concentrados bajo condiciones que limiten su
exposicién al oxigeno y a altas temperaturas. La evaporaciéon
al vacio es usualmente utilizada. Los concentrados pueden ser
comercializados a temperatura ambiente, congelados, secados
por atomizacién o congelaciéon®.

La extraccién de antocianinas a partir de pieles de uva involucra
un proceso de extraccién sélido- liquido, utilizando una solucién
acuosa diluida de un acido, por lo general sulfuroso. La frac-
cion obtenida corresponde a una mezcla de pigmentos, azlca-
res, acidos y sales. El extracto acuoso obtenido es usualmente
concentrado hasta los 20-30°Brix, en el cual el contenido de

antocianinas se encuentra entre un 0,5 a 1,5%. Es posible conse-
guir productos mas concentrados, si bien el costo asociado a un
procesamiento posterior suele no ser justificado.

Al afio 2012, se estimaba que cerca de 10.000 toneladas de orujos
de uva eran extraidos anualmente en Europa, lo cual equivale
a aproximadamente 50 toneladas de antocianinas en formato
comercial. Este rendimiento considera un proceso de extraccién
convencional. El producto final consiste en una mezcla de azlca-
res, acidos, sales y pigmentos provenientes de las pieles?3.

4.3.8.4.3 Comercializacién

Al tratarse de un ingrediente para la formulacién de alimentos
funcionales, confites y lacteos, entre otros, el canal de comer-
cializacién es B2B a través de venta directa o via distribuidores
especializados en ingredientes funcionales.

4.3.8.5 Captura de Valor

Para ser usados en la industria alimentaria, los colorantes suelen
ser comercializados como soluciones diluidas, estandarizadas en
funcién de su poder colorante. En el caso de las antocianinas,
este parametro suele definirse midiendo la absorbancia de una
solucién al 1% p/v en un tampdn de acido citrico/citrato a pH 3.
La gran mayoria de los extractos colorantes obtenidos a partir de
orujos de uva poseen un poder colorante (absorbancia/g) entre
150-300, lo cual equivale a un contenido de antocianinas entre un
0,5 a 1%, respectivamente.

Los extractos colorantes obtenidos a partir de pieles de uva
pueden presentarse en formato liquido, o bien, como polvos
obtenidos a través del secado en hornos o por atomizacién (Tabla
4-12). En este Ultimo caso, se suelen utilizar maltodextrinas como
carrier para dar origen a un producto altamente hidrosoluble.
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Tabla 4-12: Poder colorante de distintos extractos comerciales
de piel de uva®.

TIPO DE EXTRACTO ABSORBANCIA CONTENIDO APROX

DE PIEL DE UVA POR GRAMO DE ANTOCIANINA (%)
Estandar 150 0,5
Doble poder colorante 300 1,0
Concentrado 600 2,0
Polvo 1200 4,0

Considerando un volumen de 10 mil ton por afio de orujo tinto
con una tasa de extraccién de 0,5%, se generan 50 ton de extrac-
to rico en antocianinas, lo cual con un precio unitario de US$100
por kilo, genera un ingreso por proyecto de US$5 millones.

4.3.9 Licopeno

4.3.9.1 Propuesta de Valor

Al ser un carotenoide secundario, el licopeno se encuentra
presente en diversas fuentes vegetales como, por ejemplo,
zanahoria, guayaba, sandia y pomelo. Sin embargo, en términos
industriales, solo los tomates conforman una fuente atractiva
para su extraccion.

Como colorante, el licopeno se postula como una atractiva
alternativa vegetal frente al carmin cochinilla, producto que se
mantiene como el estdndar de referencia en términos de costos,
versatilidad y estabilidad ante condiciones de procesamiento
térmico y valores de pH superiores a 5. Respecto a este coloran-
te, es preciso mencionar que actualmente es comercializado en
dos formas, como extracto de cochinilla (E120 (ii)), elaborado a
partir de la pulverizacién de insectos muertos, el cual presenta

un 20% de acido carminico; y el carmin (E120 (i)), una versién
purificada del producto anterior.

Si bien el carmin de cochinilla no ha mostrado ser téxico ni carci-
nogénico, puede inducir una reaccién anafildctica en grupos
aislados, debido a impurezas presentes en su formulacion.
Adicionalmente, cabe destacar que la mayoria de los consu-
midores no son conscientes de que la frase “E120, colorante
natural” hace referencia a un colorante derivado de un insecto,
lo cual se encuentra asociado a desaprobacién por parte de los
consumidores®’.

En este sentido, la principal ventaja del licopeno es que puede
ser incorporado en productos kosher, halal y veganos, ademas de
no presentar riesgos alergénicos. De esta manera, se alinea con
las crecientes demandas por colorantes no sélo de origen natu-
ral, sino también seguros y ajustados a los requerimientos de los
consumidores actuales.

Existen una serie de funcionalidades asociadas al licopeno como
su funcién antioxidativa, la mantencién de la salud de la préstata,
la mantencién de la salud de la piel y del sistema cardiovascular;
un efecto positivo en la salud ocular en gente mayor, entre otros.
Sin embargo, a la fecha la EFSA no ha aprobado ninguno de estos
claims debido a la falta de evidencia cientifica, aunque en 2011 lo
aprobé como aditivo alimentario y colorante.

Los fabricantes de licopeno contintan los procesos para lograr la
aprobacién de claims para este producto, por lo que es posible
que en el futuro alguno(s) sean resueltos positivamente.

4.3.9.2 Segmento Objetivo
En 2010 el mercado mundial de carotenoides alcanzé un valor de
US$1,2 billones, el que superaria los US$1,8 billones en 2018. El
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lider de la categoria son los betacarotenoides que totalizaron un valor de US$261 millones en 2010 equivalente a un 21,7%, en tanto
que el licopeno alcanzé un valor de US$ 66 millones con una participacién de 5,5% en la categoria®.

Mientras no se aprueben claims para el licopeno su participacién en la categoria se podria mantener, por lo que su valor de mercado
alcanzaria los US$100 millones en 2018.

Entre las principales industrias que estdn lanzando nuevos productos al mercado que contienen licopeno se encuentra la de suple-
mentos y alimentos funcionales, confites y alimentacién animal. Algunas de estas empresas son Nutricia, Abbot, Mars, GNC, Natural
Factors, Garden of Life, Xtendlife y Vitamin World, entre otras.

4.3.9.3 Ubicacion en la Cadena de Valor

Su produccién es viable considerando su extraccién especificamente del tomate con un alto contenido de licopeno. Esto indica que
el abastecimiento de materia prima puede darse desde tomate industrial para cuya produccién Chile tiene un alto nivel de competi-
tividad o tomate cultivado especialmente para la extracciéon de licopeno cuyo costo, al menos en las primeras temporadas, deberia
ser mayor por unidad de licopeno.

A nivel industrial se abre la opcién para que una empresa elaboradora de pasta de tomate instale una linea de extraccién de licopeno
o para formar una nueva empresa productora de licopeno. No obstante, en la actualidad, por el tamafo del mercado y la falta de
aprobacién de claims para el ingrediente, se estima que la primera opcién es mas razonable. La Figura 4-16 presenta la cadena de
valor para el licopeno:

Figura 4-16: Cadena de Valor Licopeno.

Pigmentos (alimentos y bebidas)

Suplementos

Extraccion de Licopeno
licopeno

Tomate industrial
0 especial para

extraccion de
licopeno

Allmentaaon mascotas

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3.9.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.9.4.1 Materia Prima
Como fue comentado previamente, sélo los tomates conforman una fuente atractiva para su extraccién, tal como muestra la
Tabla 4-13.

Tabla 4-13: Contenido de Licopeno en alimentos de consumo habitual'°.

PRODUCTO TIPO ALIMENTO LICOPENO (MG/100G)

Kétchup Procesado 16,60
Salsa de tomate Procesado 9,28
Salsa para tallarines Procesado 17,50
Pasta de tomate Procesado 42,20
Tomate rojo Fresco 3,10 - 7,74
Tomate enlatado entero Procesado 11,21
Jugo de tomate Procesado 7,83
Sopa de tomate Procesado 3,99
Ajies rojos Procesado 1,08 - 2,62
Damascos Fresco 0,01
Sandias Fresco 4,10
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El contenido de licopeno en los tomates de origen nacional, asi
como las condiciones que favorecen su produccién, fue amplia-
mente abordado por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias
(INIA) durante la pasada década. Diversas instancias de colabo-
racion con el sector empresarial permitieron definir directrices
orientadas a la obtencién de tomate industrial con mayor conte-
nido de licopeno, destinado principalmente a la produccién de
pulpa de tomate. Algunas de las principales conclusiones obteni-
das corresponden a las siguientes®®:

- La formacién de licopeno ocurre entre los 12 y 32°C, siendo
el 6ptimo entre los 16 y 26°C en tomates para consumo
fresco cosechado en estado pintén.

- La produccién de este pigmento es inhibida por el exceso
de radiacién solar, por lo que las mejores condiciones para
aumentar su contenido son a temperaturas elevadas, de la
mano de un follaje denso para proteger a los frutos.

- A temperaturas favorables (22-25°C), la produccién de
licopeno puede incrementarse iluminando las plantas
durante la etapa de maduracién.

- El periodo 6ptimo de trasplante se encuentra comprendido
entre el 31 de octubre hasta fines de noviembre,
presentandose una baja significativa en el contenido de
licopeno de los frutos maduros para fechas posteriores.

- La sintesis de licopeno y carotenoides podria ser controlada
manejando acabadamente las fechas involucradas en la
explotacién del recurso, con un trasplante mas temprano.
Buena iluminacién, pendientes, temperaturas parejas
durante el dia y suaves en la noche serian las condiciones
ideales para la produccién de tomates con alto contenido
de licopeno.

- La variabilidad en el contenido de licopeno es alta en
cada temporada para cada localidad y entre localidades,
observandose los promedios mas altos en la zona norte de
las regiones del Libertador Bernardo O’Higgins y del Maule,
como muestra la Tabla 4-14.

Como puede ser apreciado, el tomate industrial nacional se
presenta como una atractiva fuente para la obtencién de licope-
no, considerando que el contenido tipico de este pigmento fluc-
tda entre los 7-13 mg/100 mg. Sin embargo, cabe destacar que
los tomates destinados exclusivamente a la obtencién de fraccio-
nes enriquecidas en licopeno suelen presentar concentraciones
entre los 15 a 25 mg/100 g, lo cual evidencia una necesidad de
manejar los cultivos para asi aumentar las concentraciones de
este pigmento en los frutos frescos'®’.
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Tabla 4-14: Contenido promedio de Licopeno en tomates por localidad, temporadas 2002-2005'°2,

LOCALIDAD 2002/03 2003/04 2004/05

Melipilla 19,40

San Vicente 13,91 10,69
San Fernando 18,57 13,01 11,94

Chimbarongo 13,58 9,66
Curicé 10,96 19,88

La Montafia 13,17
Teno 10,58 15,53
Pelarco 12,58 12,14 13,66
Pencahue 13,17 11,08 12,93
Talca 14,10 10,61 14,63
Linares 11,46 10,44 15,07
Longavi 12,60 10,77 14,36
Parral 10,92 10,73 12,77
San Carlos 11,68 12,42
Promedio 13,76 11,19 14,75
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4.3.9.4.2 Tecnologia de Transformacién

El extracto de licopeno comercializado a nivel industrial es obte-
nido a partir de tomates sobremaduros los cuales, en una prime-
ra instancia, son aplastados con el fin de separar el suero de la
pulpa. Esta ultima es sometida un proceso de extraccién sélido-li-
quido, donde el acetato de etilo suele ser utilizado como solven-
te. El extracto final es obtenido eliminando el solvente por evapo-
racién a vacio, proceso desarrollado a temperaturas que oscilan
entre los 40 y 60°C.

El producto obtenido por este procedimiento se encuentra
compuesto principalmente por aceite de tomate y corresponde
a una mezcla donde el licopeno se encuentra disperso junto a
acidos grasos, acilgliceroles, fosfolipidos, compuestos insaponifi-
cables e hidrosolubles'.

El principal compuesto colorante de este extracto es el trans-li-
copeno. Sin embargo, concentraciones menores de isémeros cis,
otros carotenoides y sustancias relacionadas como, por ejem-
plo, B-caroteno, fitoflueno, fitoeno, fitoesteroles y tocoferoles,
también se encuentran presentes. Estos actlan sinérgicamente,
mejorando la actividad biolégica del licopeno™’.

La patente US 5837311A, publicada en el afio 1998 por Lycored
Ltd. -compania israelita pionera en el desarrollo de productos
colorantes en base a tomate y otras fuentes naturales- ha defini-
do globalmente los limites, en lo que respecta a propiedad inte-
lectual, para la extraccién de licopeno a partir de tomates. Del
mismo modo, su patente US5965183A, que data del afio 1997, ha
sido determinante al proponer una metodologia para la obten-
cion de un concentrado estable de este pigmento, basada en
una suspension estable de cristales donde estos no se encuen-
tran disueltos 04195,

De acuerdo a los valores presentados en los ejemplos de la paten-
te, el rendimiento de licopeno segudn en contenido en el tomate
es el siguiente:

- 0,25 kg de oleorresina al 5% de licopeno a partir de 100 kg
de tomate.

Dicha patente, préxima a caducar, presenta un panorama claro
en relacién a las variables de procesamiento involucradas en la
obtencién de oleorresinas de licopeno, mostrando ademas cémo
estas se interrelacionan.

4.3.9.4.3 Comercializacién

Al tratarse de un ingrediente para la formulacién de alimentos y
bebidas, suplementos alimenticios y alimentacién de mascotas, el
canal de comercializaciéon es B2B a través de venta directa o via
distribuidores especializados en ingredientes funcionales.

4.3.9.5 Captura de Valor

El licopeno es actualmente comercializado como oleorresina
concentrada, polvo microencapsulado o como dispersiones solu-
bles en agua, impartiendo tonalidades amarillas, naranjas y rojas.
Diversas compafiias han obtenido aprobacién para su uso como
aditivos alimentarios. Dentro de estas destacan las lineas Lyc-O-
Mato y Tomat-O-Red de Lycored Ltd., productos que cuentan con
certificacién GRAS aprobada por la FDA'08,

Mientras que Lyc-O-Mato corresponde a oleorresinas concen-
tradas (6 a 15% de licopeno), destinadas principalmente a
uso en suplementos, Tomat-O-Red abarca un amplio abani-
co de colorantes formulados para satisfacer las mas exigentes
aplicaciones alimentarias, tanto para matrices acuosas como
grasas. Entre estos, es posible encontrar emulsiones trasluci-
das (1%), microsuspensiones de cristales de licopeno (2%) e
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incluso polvos microencapsulados, dispersables en agua a bajas
temperaturas (10%)'%7.

En Europa y Japén el licopeno es un colorante aprobado vy regis-
trado, aunque no es capaz de entregar un color de una intensidad
semejante al carmin cochinilla, siendo principalmente utilizado en
lacteos y productos cérnicos. Su aplicacién en productos hornea-
dos es limitada, dado que tiende a tornarse naranjo durante
la cocciéon'®,

De acuerdo a los coeficientes de transformacién considerados
para la tecnologia, de 100 ton de tomate es posible lograr aproxi-
madamente 250 kg de oleorresina con un contenido de licopeno
de 5%, el cual representaria un valor de US$25 mil considerando
un precio unitario de US$100 por kg. Adicionalmente, se obtienen
90 ton de serum de tomate al cual es posible dar valor para gene-
rar ingresos adicionales.

4.3.10 Extracto de Quillay

4.3.10.1 Propuesta de Valor

El quillay (Quillaja saponaria) es un arbol endémico de la Zona
Central de Chile, ubicado principalmente entre las regiones de
Coquimbo y de la Araucania, y que alcanza una altura hasta 20
m. Su corteza tiene una alta cantidad de saponinas, usadas por
los mapuches como detergente.

El extracto de quillay tiene diversas aplicaciones como ingre-
diente técnico para alimentos entre las cuales se encuentran ser
un agente espumante y emulsificante. Adicionalmente, es utili-
zado como surfactante natural en la industria cosmética y en
el plano agricola es mezclado con polifenoles para su uso como
nematicida y promotor de crecimiento. En salud animal, existe
informacioén cientifica relacionada con la reduccién de amoniaco

en cerdos y pollos, inmuno proteccién en Broilers, promotor de
crecimiento en peces y produccién de huevos con bajo contenido
de colesterol.

Los extractos obtenidos a través del procesamiento del quillay
presentan distintos niveles de contracciéon de saponinas y pureza
en funcién de su aplicacién, en tanto que los formatos de presen-
tacion varian entre polvo y liquido. El extracto de quillay de grado
alimenticio esta aprobado como GRAS por la FDA y como ingre-
diente para su uso en la Comunidad Europea y Japén.

4.3.10.2 Segmento Objetivo

Las exportaciones chilenas de extracto de quillay, representadas
por el cédigo arancelario 13021910 (resumidas en la Tabla 4-15),
presentan un fuerte aumento en valor entre 2010 y 2014, pasan-
do de US$5,1 millones a US$10,7 millones, lo que equivale a un
crecimiento de un 110%. En tanto, el aumento en volumen sélo
fue de 7%, lo que se explica por el alza en el precio promedio
de 97% en el periodo, que de acuerdo a fuentes pertenecientes
a la industria nacional se debe al aumento en el valor agregado
de la produccién.
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Tabla 4-15: Exportacién Chilena de Extracto de Quillay, Glosa Arancelaria 13021901.

PERiODO 2010 2011 2012 2013 2014
Valor (US$/kg) 5.104.918 7.943.468 8.092.892 9.250.927 10.726.719
Volumen (kg) 535.933 593.285 674.437 691.853 572.082
Precio promedio (US$/kg) 9,53 13,39 12,00 13,37 18,75

Entre las principales compafiias exportadoras chilenas se encuentran Desert King (Natural Response), que abarca el 75% del valor
exportado en 2014; Naturex (Chile Botanics) y Atlas Exportadora.

El segmento objetivo se define como las empresas de suplementos alimenticios, fabricantes de bebidas y cervezas, fabricas de
helados, elaboradoras de productos agricolas para el control fitosanitario, asi como empresas farmacéuticas que requieren aislados
de alta pureza para la elaboracién de vacunas y otros productos. Destaca el caso de EE.UU., donde se concentra la industria de
suplementos alimenticios que demanda extracto de quillay, generando la mayoria de los nuevos productos lanzados al mercado que
lo contienen.

4.3.10.3 Ubicacién en la Cadena de Valor

En Chile existen principalmente dos empresas productoras de extracto de quillay: Natural Response, que presenta una alianza estra-
tégica con Desert King, y Chile Botanics, en cuya propiedad participa la multinacional francesa Naturex. Ambas cuentan con una
serie de productos derivados de la corteza del quillay que pueden ser utilizados en alimentos, bebidas, cosmética e incluso como
coadyuvante para vacunas.

La empresa alemana BASF se postula como un nuevo actor dentro de la industria nacional, contando con un convenio vigente con
CONAF desde el afio 2014 que busca potenciar el desarrollo sustentable del quillay en la Regién de Valparaiso.

La base de la produccién de extracto de quillay estd dada por la disponibilidad de materia prima, que hoy en dia sigue en la mayoria
de los casos procesos de cosecha sustentable, en que la corteza es extraida bajo manejo de la biomasa proveniente de la poda. Las
empresas procesadoras se abastecen desde productores o recolectores con los cuales, en algunos casos, acuerdan condiciones de
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exclusividad. CONAF apoya los programas de replantacién o aumento de superficie, capacitacién y al mismo tiempo fiscaliza que se
realice un manejo adecuado en el bosque nativo.

Natural Response sefiala haber tenido participacion en la forestaciéon de 350 ha, y cuenta con iniciativas de investigacién y desarrollo
cofinanciadas por recursos publicos orientadas a la obtencién de extractos comerciales y seleccién de genotipos de quillay que se
adapten de mejor manera a los requerimientos industriales. En tanto, Chile Botanics apoya la replantaciéon de quillay en su area de
abastecimiento, la cual se concentra principalmente entre las regiones del Maule y la del Biobio. La Figura 4-17 presenta la cadena
de valor del extracto de quillay en Chile.

Figura 4-17: Cadena de Valor Extracto de Quillay en Chile.

Farmacéutica
Plantaciones (coadyuvante vacunas, carrier)

tecnificadas de Quillay*

Veterinaria
Corteza de Extracto

Quillay (podas) de Quillay

(coadyuvante vacunas, promotor
crecimiento, inmunoestimulante)

(saponinas) ”
P Agricola
(nematicida)
Manejo Quillay silvestre
con supervision CONAF Alimentos
(espumante, emulsificante)

* Sélo existen experiencias puntuales a la fecha

Fuente: Elaboracién propia.

4.3.10.4 Generacién de la Propuesta de Valor

4.3.10.4.1 Materia Prima

El quillay es una especie endémica de Chile que crece entre las regiones de Coquimbo y de la Araucania, habitando en ambientes
secos Y suelos pobres hasta 2.000 msnm. Esta presente en una gran variedad de suelos mediterrdneos con precipitaciones anuales
entre 200 y 1.500 mm. Si bien no existen cifras oficiales actualizadas, al aflo 2007 se estimaba que mas de 230 mil hectareas de
quillay se encontraban distribuidas entre las regiones de Valparaiso y del Biobio'®®, informacién presentada en la Tabla 4-16:

4. MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS WWW.FIA.CL | o o

359



Tabla 4-16: Distribucién de Quillay entre las regiones V vy la VIl
al ano 2007°°,

REGION QUILLAY (HECTAREAS)

\ 38.780
RM 51.996
\ 77.674
Vi 35.876
Vil 27.405
Total 231.731

Hoy en dia, la materia prima para la produccién de extracto de
quillay corresponde a la corteza extraida de las podas realizadas
a ejemplares silvestres bajo manejo de productores apoyados vy
supervisados por CONAF.

De acuerdo a fuentes de la industria, se estima que las plantacio-
nes de quillay realizadas como cultivo tecnificado podrian tener
un rendimiento entre 10 a 15 veces el obtenido con ejemplares
silvestres. Sin embargo, esto requiere una inversién inicial rele-
vante para preparar el terreno, adquirir las plantas e instalar el
sistema de riego, dado que el desarrollo temprano de la especie
tiene una fuerte incidencia en la productividad posterior.

El desarrollo genético es un tema relevante que ya ha sido inicia-
do por algunas empresas. Dentro de estas iniciativas, desta-
ca el proyecto ejecutado entre los afios 2004 y 2008 por la
Universidad Mayor y Natural Response S.A., el cual tuvo un costo

total de $469 millones y fue apoyado por el financiamiento de
FONDEF-CONICYT.

El principal objetivo de la iniciativa fue desarrollar extractos
comerciales de quillay con altos estandares de calidad a partir
de la purificaciéon de los componentes y seleccién de la materia
prima, lograndose avances significativos en la optimizacién de
procesos Y la purificaciéon de los extractos. Es asi como se desa-
rrollé una nueva aplicacién para el quillay, permitiendo su utiliza-
cién como estabilizante para cerveza. El proceso productivo se
encuentra patentado tanto a nivel local como internacional (IP: US
20100021583 A1). Gracias a esta innovacion, la empresa proyectd
un incremento de las exportaciones de alrededor de un millén
de ddlares en los préximos diez afios, siendo Estados Unidos y la
Comunidad Europea los principales mercados de destino'.

Ademas, se hizo una seleccién de genotipos de quillay en funcién
de los requerimientos industriales. Se lograron importantes avan-
ces en la descripcién de la variabilidad del quillay a nivel genético
molecular y también en el desarrollo de metodologias para su
propagacién a nivel masivo*V!".

No obstante, la falta de proyectos concursables de largo plazo
han dificultado los avances en este campo. De igual modo, las
nuevas plantaciones de quillay no pueden postular al subsidio
al riego que estd reservado actualmente para otras especies, lo
que dificulta el aumento en la superficie plantada, considerando
que el costo de oportunidad estad dado por la produccién de pino
o eucaliptus.

XVIII. Proyecto FONDEF D03/1012, “Seleccién Genotipica y
Desarrollo Industrial de Extractos de Quillay”. U. Mayor/ Natural
Response. (2004-2008).
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4.3.10.4.2 Transformacion Industrial

La elaboracién de productos derivados del extracto de quillay
ha necesitado y seguira requiriendo de procesos de I+D, que en
algunos casos han sido llevados a cabo por empresas producto-
ras como Natural Response, institucién que cuenta con patentes
que protegen métodos de extraccién para productos especificos,
composiciones para su uso como biopesticida, composiciones
para ingredientes de alimentos o extraccién de principios activos,
entre otros.

El desafio actual estd dado por la elaboracién de extracto de
quillay con una mayor pureza, que permita el posterior desarrollo
de productos veterinarios y farmacéuticos de mds valor agre-
gado, tal como ocurre fuera de Chile. Por ejemplo, la empresa
biotecnoldgica suiza Moreinx AB, desarrolla coadyuvantes para
vacunas y recientemente ha presentado solicitudes PCT para
usar nano particulas de saponinas y acido de quillay como carrier
para farmacos y alimentos.

Por su parte, la empresa Desert King, desarrolla los coadyuvante
QS-21 (en fase pre clinica) y VET/SAP cuya eficacia y seguridad
para uso animal estd aprobada.

Para la obtencion de extractos de quillay, es preciso distinguir
entre dos grandes etapas:

- La primera consta de una extraccién acuosa, la cual

- La segunda etapa permite obtener productos de mayor
valor agregado, y comienza con una purificacién a
través de ultrafiltracién o cromatografia de afinidad.

De esa manera, la mayor parte del oxalato de calcio,
carbohidratos, taninos y polifenoles son eliminados. El
concentrado obtenido puede alcanzar una concentracién
de saponinas entre un 75% a un 90%.

Si el objetivo es utilizar extractos altamente purificados para su
aplicacién como adyuvantes, se requiere de una etapa adicional
de purificacién. En este caso, después de la ultrafiltracién por
membranas se utilizan columnas de adsorcién para remover los
polifenoles remanentes'"".

El proceso de extraccién descrito permite obtener en torno a 3-10
g saponinas por 100 gramos de material biomasa seca de quillay.
El rendimiento depende de la fraccién del arbol que es utilizada,
tal como muestra la Tabla 4-17 2,

Tabla 4-17: Concentracién promedio de saponinas en extractos
acuosos a partir de biomasa recolectada en distintas localidades
de la zona central de Chile2,

CONCENTRACION
(G/100 G MATERIAL SECO)

FUENTE

comienza con una reduccién de tamafio de la biomasa Madera 31
podada valiéndose de una chipeadora. Posteriormente, se Corteza 95
procede al proceso de extraccién acuosa en si, al cual le
sigue uno de evaporacién. Luego, el extracto obtenido es
filtrado, eliminado asi astillas e impurezas. Este producto Cortera 73
intermedio presenta una concentraciéon de saponinas
de un 20-26%, proteinas, taninos, oxalato de calcio Madera dura 3,9
y carbohidratos.
4. MODELOS PRODUCTIVOS Y DE NEGOCIOS WWW.FIA.CL | 0 o

361



El proceso utilizado actualmente en Chile para la extraccién de
saponinas a partir de quillay permite aprovechar integralmente la
biomasa obtenida de las podas, dejando atras el antiguo proceso
en el cual se utilizaba sélo la corteza interior, dejando mas del
95% de la biomasa restante expuesta a la pudricién, merman-
do dramaticamente la poblacién de quillay durante las primeras
etapas de esta industria.

Después del lanzamiento de un nuevo proceso de extraccién,
desarrollado de manera conjunta entre Natural response y la
Pontificia Universidad Catdlica de Chile, hubo una disminucién
significativa en la explotacién no sustentable del quillay en nues-
tro pais'3. Adicionalmente, hoy en dia existe una ley que norma
la extraccién de corteza de quillay (Decreto de ley 701):

Articulo 40°.- Para los efectos de la aplicacion del método
de corta o explotacién selectiva, regulada en el articulo
24° del Titulo | del reglamento técnico, se entenderd que
el mdximo del 35% del drea basal del rodal a extraer,
corresponde a las especies a intervenir.

En resumidas cuentas, el gran desafio tecnolégico para laindustria
del quillay es avanzar en términos de productividad, a través del
mejoramiento genético de las especies existentes. Esto permitira
generar variedades estandarizadas y dotadas de un alto conteni-
do de saponinas, lo que hard rentabilizar el recurso de manera tal
que sea competitivo a nivel agricola para los productores frente
a las otras opciones forestales como, por ejemplo, el eucalipto.

4.3.10.4.3 Comercializacién

La comercializacién de extracto de quillay, idealmente, requiere
el desarrollo de alianzas comerciales y estratégicas con empresas
internacionales que tienen canales comerciales establecidos, asi
como un amplio mix de ingredientes que permitan economias de

escala y satisfacer de manera unificada distintos requerimientos
de clientes.

El acceso a los canales de comercializacién y la alta inversion en
[+D tanto para desarrollo genético como para la obtencién de
extractos con mayor pureza, indica que lo mas ldégico es que el
desarrollo futuro sea realizado por las empresas que estdn hoy
dia presentes en el mercado.

4.3.10.5 Captura de Valor

Actualmente, la concentracién de los extractos de quillay produ-
cidos en terreno nacional varia en funcién de su aplicaciéon. Asi,
aquellos destinados a alimentaciéon animal o uso agroindustrial
presentan entre un 20% a un 40% de saponinas en base seca; los
utilizados para alimentos, cosmética y vacunas veterinarias, entre
un 60 % y un 90%; y aquellos utilizados como insumos para puri-
ficacién de sustancias o como adyuvantes en vacunas humanas,
sobre el 90%.

Como fue comentado previamente, Natural Response encabeza
actualmente las exportaciones de estos productos, reportando
cerca de 2.000 ton exportadas al afio 2014, equivalentes al 84%
del volumen total vendido al exterior. En este mismo afo, las
exportaciones de extractos de quillay alcanzaron un valor prome-
dio de USD$16,4/kg, presentando un abanico de productos desde
los USD$3,5 y llegando a superar los USD$100/kg.

De esta manera, la agregaciéon de valor viene de la mano de la
sofisticacion de este ingrediente, el cual se encuentra actualmen-
te virando no solo hacia el mercado alimentario, sino también al
cosmético y farmacéutico.
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5. ESTRATEGIAS ESPECIFICAS: FOCO DE INICIATIVAS

AL CORTO, MEDIANO Y LARGO PLAZO

CONTENIDO

5.1 CONTEXTO

5.2 ESTRATEGIAS ESPECIFICAS PARA CASOS DE ESTUDIO

5.3 FOCO DE INICIATIVAS AL CORTO, MEDIANO Y
LARGO PLAZO

5.1 CONTEXTO

En esta etapa del Estudio corresponde exponer cémo los ejes
estratégicos introducidos en el Capitulo 3 de la Tercera Parte
son aplicados a casos concretos de potencial desarrollo para el
pais. Esto sera realizado tomando en consideracién no sélo estos
lineamientos generales, sino también los componentes de los
modelos productivos y negocios propuestos para cada uno de
los casos analizados.

Concretamente, se propondrd una estrategia a seguir para cada
uno de los diez ingredientes seleccionados. Estas estrategias
contaran con una serie de acciones a concretar enmarcadas
bajo cada uno de los ejes estratégicos definidos en el Capitulo 3:
suministro de materia prima, plataforma tecnoldgica, creacién de
nuevos negocios y agregacién de valor. Asimismo, se definira si
estas acciones resultan criticas, necesarias u opcionales para el

desarrollo de una industria en torno a la elaboracién y comercia-
lizacién de estos ingredientes.

Cada caso contara con una representacion grafica de su estrate-
gia, la que permitira ubicar las acciones en cada uno de estos ejesy
visualizar cudl resulta mas determinante en cada caso. Asimismo,
la diagramacién de las estrategias permitird asociar estas accio-
nes a un plazo de ejecucion: corto, mediano y largo plazo (defini-
dos como un horizonte de 3, 5 y 10 afios, respectivamente).

Respecto a estos plazos, resulta importante destacar cuales
deben ser los objetivos generales detrds de cada uno de ellos:
los primeros 3 afios deben corresponder un periodo de cierre de
brechas, en el cual nuestra industria ha de ajustarse a la realidad
internacional. Este aspecto es de particular importancia cuando
la principal brecha se encuentra a nivel de plataforma tecnolégica
habilitante para la produccién de un ingrediente en particular. En
el mediano y largo plazo, en cambio, abordara los desafios orien-
tados a aumentar la competitividad y generar nuevos negocios
en torno a la industria emergente, lo que contribuira a robustecer
y consolidar la industria de ingredientes en Chile.

De esta manera, se cruzaran los ejes estratégicos con las particu-
laridades que caracterizan a cada uno de los casos de potencial
desarrollo analizados, incorporando una dimensién temporal y un
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encadenamiento légico a las acciones que han de ser ejecutadas
para materializar las estrategias propuestas.

En Ultimo término, se realizara un andlisis inductivo que permitira
dilucidar los patrones existentes detras de esta paleta equilibrada
de ingredientes, entregando los requerimientos y directrices que
sera preciso considerar en la formulacién de nuevos programas y
herramientas orientados a potenciar el desarrollo de la industria
de ingredientes funcionales y aditivos especializados en Chile.

Sin embargo, cabe destacar que estas estrategias se encuentran
sujetas a un contexto, y que no son modelos estaticos. Por el
contrario, corresponden a guias estratégicas dinamicas, cuyos
componentes han de ser revisados periédicamente acorde a lo
descrito en el Capitulo 2 de la Tercera Parte. De esta manera, sera
posible perfeccionar las acciones propuestas en funcién de facto-
res como los avances realizados en materia de valorizacién de
residuos o industrializacién de una materia prima; la evolucion de
los mercados y tendencias funcionales; la existencia de nuevas
aplicaciones para un ingrediente en cuestién o la generacién de

nuevos negocios que completan los eslabones faltantes en la
cadena de abastecimiento, entre otros.

5.2 ESTRATEGIAS ESPECIFICAS
5.2.1 Omega-3

La Figura 5-1 presenta la estrategia grafica para el desarrollo de la
industria de concentrados de Omega-3 nacional. Respecto a este
caso, cabe destacar la importancia de implementar la plataforma
tecnoldgica requerida para generar productos de alto valor agre-
gado, que satisfagan los requerimientos de la industria a nivel
global. Sin embargo, este desarrollo debe ir de la mano con la
investigacion y consolidaciéon de nuevas fuentes de materia prima
mas sustentables (como microalgas), de materia que la industria
diversifique su paleta de productos, acaparando nuevos segmen-
tos de mercado que preferirdn un producto que no provenga de
fuentes animales.
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Fuente: Elaboracién propia.
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Destaca la acumulacién de acciones criticas en el desarrollo de
nuevos negocios y la agregacion de valor, en vista de la exis-
tencia de productos altamente sofisticados, incluso provenientes
de fuentes alternativas al aceite de pescado, en el mercado. En
este sentido, resulta crucial que el desarrollo de esta industria
comience con la definicién de relaciones estratégicas entre los
actuales proveedores de manera prima, y los sectores encar-
gados de la I+D en torno al desarrollo de cultivos alternativos
(centros de investigacién, universidades o consorcios tecnolégi-
cos pertenecientes al drea de bioprocesos). Asimismo, es preciso
considerar la formacién o atracciéon de capital humano especia-
lizado que permita a nuestra industria virar desde los productos
semiacabados hacia aplicaciones concretas de alto valor: férmu-
las infantiles, suplementos (aspirando incluso a formatos retail).

En definitiva, se trata de una industria existente, con aplicaciones
y formatos altamente competitivos en el mercado, cuyo princi-
pal desafio es lograr una transferencia tecnoldgica efectiva en
el corto plazo para ganar competitividad de manera progresiva
a través de la migracién hacia nuevas fuentes mas sustentables,
sumado al desarrollo de formatos listos para la aplicacién en
alimentos (B2B) o consumo directo via suplementos.

La agregacién de valor por medio del desarrollo de productos
farmacéuticos se presenta como una serie de acciones opcio-
nales, lo que se repetird en el resto de las estrategias, en vista
de las elevadas inversiones asociadas en materia de infraestruc-
tura, equipamiento y personal altamente calificado. Lo mismo
ocurre con la proteccién del know how desarrollado. Respecto
a este Ultimo punto, puede ocurrir que la proteccién de la infor-
macién a través de secretos industriales sea lo mas adecuado,
particularmente si se trata de procesos productivos. De esta

forma, el patentamiento suele quedar reservado para el desa-
rrollo de nuevas composiciones y aplicaciones en la industria
de ingredientes.

Los fitoesteroles, cuya estrategia de desarrollo se encuentra
representada en la Figura 5-2, también corresponden a un produc-
to consolidado dentro del rubro de los ingredientes funcionales.
En este sentido, la agregacién de valor a la materia prima a través
de la produccién de este tipo de ingredientes debe ir acompa-
flada de capacidades adecuadas para el desarrollo de formatos
no convencionales, que permitan incorporar estos productos a
matrices saludables (no grasas).

Es por ello que para el desarrollo de esta industria en particu-
lar resulta crucial la instalacién de la plataforma tecnolégica de
transformacién que permita la agregacién de valor, lo cual se
traduce en una serie de acciones criticas y necesarias a ejecu-
tar en el corto y mediano plazo (definidos como de 3 y 5 afios,
respectivamente).

En relacién a las materias primas para la extracciéon de estos
compuestos, se propone la exploracién de uso de raps de canola,
en vista del explosivo incremento en su produccién durante la
Ultima década, lo cual permitiria instalar una industria comple-
mentaria a las ya existentes. Sin embargo, seria adecuado inves-
tigar en torno a la introduccién o adaptacién de especies dedica-
das para la produccién de estos ingredientes, lo cual es graficado
como una serie de acciones opcionales dentro de la estrategia.
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Fuente: Elaboracién propia.
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5.2.3 Hidroxitirosol

La estrategia propuesta para la produccion de este ingrediente se
expone en la Figura 5-3. Como puede ser apreciado, la produc-
ciéon de este ingrediente se propone como una unidad o linea
complementaria a una industria ya existente, la del aceite de
oliva, constituyéndose como una alternativa de valorizacién de
un residuo cuyo tratamiento resulta altamente conflictivo. Dado
que esta industria presenta margenes de utilidad estrechos, el
tratamiento de sus residuos es un desafio que no puede ser
abordado actualmente por los productores, siendo necesaria la
definicién de relaciones estratégicas entre estos, los proveedores
de tecnologia e instituciones relacionadas al desarrollo e imple-
mentacién de iniciativas de |+D orientadas a la valorizacién de
corrientes secundarias. El modelo logistico es también determi-
nante, en vista de que se trata de una industria compuesta prin-
cipalmente por pequefios y medianos productores, distribuidos
no solo en distintas regiones, sino también considerablemente
distantes dentro de una misma regién.

Los polifenoles son compuestos altamente Iabiles, por lo cual la
plataforma tecnoldgica a desarrollar debe habilitar una primera
etapa de procesamiento de estas corrientes in situ, estabilizan-
do la materia prima. Esto requerira del desarrollo de tecnologias
modulares, ojala transportables, que puedan quizas ser compar-
tidas entre un grupo cercano de productores. Las etapas poste-
riores de procesamiento podran ser ejecutadas en estaciones
intermedias, o incluso en una unidad central.
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Fuente: Elaboracién propia.
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El modelo logistico deberd hacerse cargo de evaluar la factibi-
lidad de estas alternativas, teniendo como principal entrada el
estado del arte en materia tecnolégica y el desarrollo de tecnolo-
gias adecuadas a nivel local.

En vista de que se trata de una industria con una justificada aver-
sién al riesgo, dada su dependencia de los precios internacionales
fijados por Espafa, serd preciso desarrollar relaciones que den
origen a consorcios que permitan distribuir el riesgo econémico
y comercial.

De esta manera, sera posible que los actores involucrados dejen
de mirar sus residuos como un problema, y comiencen a verlos
como una nueva fuente de recursos. Esto podra abrir paso no
solo a la creacién de nuevas asociaciones o cooperativas, sino
también a nuevas empresas (lo cual se encuentra marcado como
una accién opcional dentro de la estrategia).

La produccién de este ingrediente, cuya estrategia propuesta se
expone a través de la Figura 5-4, requiere del levantamiento de
una nueva industria en nuestro pais, por lo cual el desarrollo de
las capacidades necesarias para la implementacién de la platafor-
ma tecnoldgica involucrada resulta determinante. Esto se traduce
en una etapa inicial que comienza con el pilotaje necesario para
la obtencién de una materia prima adecuada para la obtencion
del compuesto deseado (vale decir, no solo para la produccién de
biomasa, sino también para la definicién de las condiciones de
operacién que permitiran su enquistacién para la acumulacién de
astaxantina sobrellevando el riesgo de contaminacion).

Asimismo, los avances en materia tecnolégica deben ir de la mano
de la generaciéon de nuevas empresas, la formacién o atraccién
de capital entrenado en bioprocesos para la produccién y, poste-
riormente, para el empaquetamiento del producto. Al tratase de
un ingrediente que posee un componente tecnolégico mas sofis-
ticado, serd crucial general instancias que permitan distribuir el
riesgo entre los participantes.

En este caso, la materia prima no corresponde a un recurso agri-
cola, pecuario o acuicola que abunde en Chile, sino mas bien a
uno de elevado potencial productivo en virtud de las condicio-
nes climaticas y geograficas que caracterizan a la zona norte de
nuestro pais, es por ello que las acciones enmarcadas dentro
del cuadrante correspondiente a materia prima corresponden
a aquellas necesarias para la introduccién de las cepas reque-
ridas y el progresivo escalamiento hasta la obtencién de un
suministro industrial.

En una primera etapa (3 afios), se considera el pilotaje y escala-
miento industrial para la produccién de Haematococcus pluvialis
a granel, migrando en el mediano plazo a la obtencién de un
producto concentrado y al desarrollo de aplicaciones (petfood,
encapsulados), para lo cual serd necesario migrar desde un mode-
lo de distribucién a través de intermediarios a uno que apunte
a la venta directa y el posicionamiento de estos productos de
mayor valor agregado hacia nuevos mercados.
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Fuente: Elaboracién propia.
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5.2.5 Spirulina

La estrategia propuesta para la produccién de spirulina presen-
ta elementos comunes a la produccién de astaxantina, tal como
puede ser apreciado en la Figura 5-5. En ambos casos, se trata de
industrias que no dependen de la abundancia o disponibilidad de
materias primas tradicionalmente producidas en terreno nacio-
nal. Adicionalmente, son industrias que requieren de la instala-
cién de plataformas biotecnoldgicas y de la formacién o atraccion
de capital entrenado en bioprocesos.

Sin embargo, la produccién de spirulina se encuentra mas avan-
zada en Chile, contando con empresas que, si bien importan la
mayor parte de su materia prima desde China, se encuentran
encabezando iniciativas de 1+D orientadas al establecimiento de
estos cultivos en la zona norte de nuestro pais, con vista a la
obtencién de suministros estandarizados a nivel industrial.
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Fuente: Elaboracién propia.
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Resulta importante destacar no sélo el potencial de la produccién
de formulaciones en base a spirulina, comprimidos y cépsulas
gue contengan microalgas deshidratadas, sino también el poten-
cial que guarda la produccién de ficocianinas, el Unico colorante
de tonalidad azul de origen natural actualmente autorizado para
su uso en alimentos por la FDA (marcado como un conjunto de
acciones opcionales dentro de los distintos ejes que componen
la estrategia). La comercializacién industrial presenta desafios
comunes a todo ingrediente con prestaciones tecnoldgicas de
alto valor, que consideran la generacién de capacidades humanas

y tecnolégicas que permitan generar una oferta de productos
especifica para cada cliente (B2B), junto con la eventual protec-
cién de composiciones y aplicaciones.

5.2.6 Beta-glucanos
La produccién de beta-glucanos en Chile presenta importantes

desafios en materias tecnolégicas asi como en la generacién de
nuevos negocios, tal como lo expone graficamente la Figura 5-6:
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Fuente: Elaboracién propia.
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En relacién a las acciones propuestas en el cuarto cuadrante,
resultard determinante la definicién del tipo de tecnologia a desa-
rrollar (concentracién a través de molienda seca o humeda). Si
bien ambos procesos podrian ser pilotados y escalados de mane-
ra paralela, dando origen a gamas mas amplias de productos, es
necesario evaluar de manera técnico-econdémica las implicancias
de cada tecnologia en funcién de los volimenes que se proyecta
procesar, considerando asi no sélo la sostenibilidad en términos
medioambientales, sino también la econémica vinculada al equi-
pamiento requerido y el volumen de insumos necesarios para
su operacién.

En este mismo sentido, la valorizacion total de la materia prima
propuesta (avena) ha de ser prioridad para favorecer la viabili-
dad de la industria de beta-glucanos en Chile. La definiciéon de
quiénes serdn los encargados de llevar adelante las acciones
requeridas para impulsar esta industria sera clave, pudiendo ser
una tarea abordada tanto por productores como procesadores,
o bien, por una nueva asociacién compuesta por integrantes de
ambos sectores. Esto Ultimo permitiria proteger a los producto-
res involucrados asegurandoles precios lo suficientemente atrac-
tivos como para embarcarse en esta iniciativa.

La identificacién de los socios que puedan facilitar la implemen-
taciéon de la plataforma y la generacién de consorcios que permi-
tan distribuir el riesgo entre los actores involucrados seran accio-
nes determinantes para el desarrollo de esta industria en el corto
y mediano plazo, respectivamente.

Respecto a las acciones en términos del suministro de materia
prima, si bien se propone la utilizacién de la materia prima actual-
mente disponible, seria posible evaluar la adaptacién de especies
dedicadas para la produccién de este tipo de ingredientes, o bien,
iniciar planes de seleccionamiento orientados a la obtencién de
material genético especializado para este propésito.
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5.2.7 Alginatos

Como fue comentado anteriormente, la produccién de alginatos
en Chile se encuentra protagonizada por una Unica empresa, la
cual procesa una minima fracciéon de la materia prima disponible,
siendo mas del 90% exportada como producto seco y picado.

En esta estrategia, diagramada en la Figura 5-7, se propone
comenzar a capturar parte de estas exportaciones, para luego
comenzar a procesar in situ en el norte del pais, donde la reco-
leccion de algas pardas es mas intensiva. De esta manera, se
busca optimizar la calidad de la materia prescindiendo, al menos
parcialmente, del secado al sol. Esto permitira conservar de mejor
manera los componentes labiles presentes en estas algas (tales
como proteinas y pigmentos, cuya extraccién también podria
ser considerada), y ahorrar agua de proceso requerida para los
procesos de extraccién. Ademas, se optimizard la plataforma
logistica existente, donde las algas secadas en las regiones de
la zona norte son traidas a la Regidén Metropolitana por tierra,
elevando considerablemente los costos de produccién.

La produccién de alginatos en Chile debe evolucionar hacia la
generacién de productos de alto valor agregado para aplicaciones
especificas en alimentos (B2B), incorporando para ello al capital
humano necesario, tanto en términos de procesamiento como
para la formulacién de soluciones a la medida para la industria.

La produccion de alginatos para proétesis, impresiones dentales
y productos farmacéuticos queda también plasmada como una
ruta optativa de agregacién de valor, al igual que la proteccién
del know how en las distintas etapas de desarrollo de esta indus-
tria. Teniendo en vista que el abastecimiento de algas pardas es
extremadamente precario hoy en dia, tratandose de procesos de
recoleccién con cuotas establecidas por la autoridad pertinente,
se consideran también dentro de este grupo de acciones opcio-
nales aquellas orientadas a potenciar el desarrollo de cultivos de
macroalgas pardas, lo que permitiria responder a las demandas
de una industria creciente.
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Fuente: Elaboracién propia.
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5.2.8 Antocianinas

La produccién de antocianinas para uso como colorantes alimentarios naturales ha sido propuesta, en una primera instancia, a partir
de los orujos de uvas provenientes de industrias productoras de jugos vy vitivinicolas, tal como expone la Figura 5-8. De esta manera
el desarrollo de esta industria no se encuentra sujeto a una mayor disponibilidad de materia prima, sino a la implementaciéon de una
plataforma logistica y tecnolégica que responda a las particularidades de las industrias procesadoras de uva, de igual forma que en
el caso del hidroxitirosol.
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Fuente: Elaboracién propia.
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En el corto plazo, serd critico definir etapas de procesamiento
local, para luego contar con estaciones intermedias o una unidad
de procesamiento final centralizada. Esto permitira evitar la inuti-
lizacién de la materia prima producto de una sobrexposicién a las
condiciones ambientales.

La industria de los colorantes es altamente especializada, exis-
tiendo en el mercado fuertes actores con capacidades para brin-
dar a las empresas usuarias soluciones en funcién de sus reque-
rimientos especificos. Es por ello que, en una primera instancia,
se propone el desarrollo de la plataforma tecnoldgica y logistica
que permita sobrellevar las desventajas propias de la dispersién
geografica que caracteriza a los nucleos productivos de nuestro
pais. Esto permitird obtener volimenes competitivos de materia
prima estabilizada para su posterior procesamiento, apuntando
a la fabricacién de productos semiacabados (extractos, no colo-
rantes alimentarios como tales, los cuales deben prescindir del
resto de las propiedades organolépticas propias de su materia de
origen). Estas fracciones pueden ser aplicadas a alimentos como
“extractos colorantes”, abriendo un primer abanico de productos
que es posible comercializar dentro de la industria alimentaria.
Otra opcién seria venderlos como insumos para industrias de
ingredientes extranjeras altamente especializadas para la obten-
ciéon de productos acabados.

Sin embargo, con el objetivo de obtener la mayor rentabilidad a
partir de la materia prima disponible, seria adecuado continuar
de manera paralela con el desarrollo de las capacidades humanas
y tecnoldgicas que permitan, a unos cinco afios plazo, obtener
productos acabados que puedan ser distribuidos directamente
hacia las empresas usuarias.

En Ultimo término, se plantea de manera opcional la adaptacién
de materias primas disponibles dentro de la regién, orienta-
das exclusivamente a la obtencién de colorantes. Como ya fue
comentado previamente, existen antecedentes de iniciativas con
este propodsito, encabezadas por el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias en conjunto con actores del sector privado. El
desarrollo exitoso de este tipo de proyectos, que deberdn
presentar un caracter de largo plazo, permitiria multiplicar el
abanico de aplicaciones disponibles para las antocianinas produ-
cidas en Chile, aumentando la competitividad de esta industria de
manera considerable.
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5.2.9 Licopeno

La elevada productividad que presenta el cultivo de tomate
industrial en Chile, y los volimenes procesados principalmente
para la obtencién de pastas y concentrados, han hecho que esta
materia prima postule como un fuerte candidato para la produc-
ciéon de extractos ricos en licopeno para su uso como coloran-
te alimentario, proponiéndose ademas la evaluacién del uso de
los descartes generados a través de la cadena productiva en el
mediano plazo. Como muestra la Figura 5-9, no se descarta la
posibilidad de desarrollar planes de seleccién o adaptacién de
materias primas dedicadas para la obtencién de este compuesto.
En este caso, existe la oportunidad de implementar tecnolo-
gia cuya proteccién se encuentra préxima a caducar, como fue

discutido en el capitulo anterior, lo que permitird instalar una
primera fase de desarrollo de esta industria a un menor costo,
la cual deberia evolucionar gradualmente hacia el desarrollo de
tecnologias mds eficientes y competitivas.

Tal como fue comentado en el caso de la produccién de beta-glu-
canos a partir de avena, serd primordial definir qué actores de
la cadena seran los encargados del desarrollo de esta indus-
tria: productores, procesadores o ambos, de manera asociativa.
Nuevamente, contar con actores que pertenezcan a ambos esla-
bones permitird generar instancias de cooperacién y compromiso
que permitiran asegurar de mejor manera el desarrollo sustenta-
ble en el largo plazo de esta industria.
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Fuente: Elaboracién propia.
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En vista de que la industria del licopeno se encuentra altamente resguardada a nivel global, con pocos actores destacados, se espera
que el desarrollo de tecnologias mas sofisticadas que permitan generar una paleta de productos especializados sea mas demoroso,
apuntando a la obtencién de productos semiacabados competitivos en el mediano plazo lo cual, a su vez, podria abrir paso a la crea-
cién de nuevas empresas.
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5.2.10 Extracto de Quillay

Dado que el quillay corresponde a una materia prima no domesticada, el desarrollo de esta industria en particular presenta desafios
concretos y determinantes para asegurar su crecimiento y la entrada de nuevos participantes, como muestra la Figura 5-10.

Esta industria ya cuenta con destacados exponentes en el pais, actores que han trabajado de manera conjunta con la autoridad
pertinente para asegurar la explotacién sustentable del recurso. En este sentido, la tecnologia necesaria para la obtencién de estos
extractos se encuentra instalada, requiriéndose avances en materia de empaquetamiento y capital humano orientado a la formula-
cion de soluciones especificas para la industria (aplicaciones agricolas y alimentarias).
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Fuente: Elaboracién propia.
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La agregacién de valor via fabricacion de productos especificos,
listos para su utilizacién en aplicaciones farmacéuticas y cosmé-
ticas, se propone como una atractiva opcién en el largo plazo, la
que naturalmente demanda capital humano experto en tecnolo-
gias de concentraciéon y purificacién, modelos y canales de distri-
bucién adecuados que apunten en el largo plazo a la venta direc-
ta y apertura de nuevos mercados.

El andlisis de los casos presentados muestra que existen diferen-
cias considerables en funcién del grado de madurez que presen-
tan estas industrias Chile y la naturaleza de las materias primas
propuestas. Por otra parte, expone de manera concreta ciertos
aspectos clave que permiten definir los objetivos y necesidades
que deberan ser abordadas para asegurar el desarrollo sustenta-
ble de la industria de ingredientes funcionales y aditivos especia-
lizados en Chile.

Para seguir el desarrollo de esta seccién, se sugiere revisar las
figuras expuestas al término de este capitulo, las cuales permiti-
ran obtener un panorama general de la distribucién de las accio-
nes propuestas para los casos de estudio analizados.

En primer término, al apreciar cémo se distribuyen el univer-
so de acciones criticas definidas en estos 10 casos (Figura 5-11
y Figura 5-14), es posible observar que la mayoria de estas se
encuentran en el primer anillo, asociado al corto plazo (3 afios),
y con menor presencia en el segundo (mediano plazo, definido

como un horizonte de 5 afios). Del mismo modo, corresponden a
acciones alojadas preferentemente en los cuadrantes destinados
a la implementacién de plataformas tecnoldgicas y creaciéon de
NuUevos Negocios.

Tomando en consideracién que la industria de los ingredientes
funcionales y aditivos especializados es altamente dindmica, que
Chile carece de las herramientas tecnoldgicas necesarias para
el pilotaje y escalamiento requerido, asi como de incentivos que
faciliten la colaboracién y asociacién entre productores, procesa-
dores, o bien, entre ambos grupos, resulta fundamental abordar
el desarrollo de esta industria a través de politicas que apunten
inicialmente a la instalacién de plataformas tecnolégicas y a la
creaciéon de nuevos negocios.

Cuando se trate de iniciativas orientadas a cerrar brechas en
materia de tecnologia, las politicas podrdn ser materializadas
como herramientas de financiamiento mas especificas, enmarca-
das dentro de programas que permitan configurar un encadena-
miento l6gico de proyectos.

Del mismo modo, para cerrar brechas que faciliten la creacién de
nuevos negocios, serd preciso disefiar programas que apunten a
generar las relaciones y confianzas necesarias para ejecutar estas
acciones en el corto plazo, pero que apunten a su consolidacién
y robustecimiento en el mediano y largo plazo, respectivamente.
De esta manera, se facilitara la rapida activacién del desarro-
llo en materia de procesamiento, haciéndose cargo simultanea-
mente del fortalecimiento del capital social que caracteriza a la
industria nacional.
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En el mediano plazo, la mayoria de las acciones son tipificadas
como de caracter necesario; vale decir, que son requeridas para
que la industria de ingredientes funcionales y aditivos especiali-
zados siga su curso normal de desarrollo, pero que no compro-
metan su viabilidad (ver Figura 5-12 y Figura 5-14).

En este sentido, si bien en una primera etapa lo l6gico seria apun-
tar a la obtencién de un producto semiacabado competitivo y
comercializable; resulta natural que esta industria, una vez asen-
tada, comience a explorar vias de crecimiento y desarrollo que
permitan incrementar la rentabilidad de la materia prima.

El apoyo a la creacién de nuevos negocios deberd mantener-
se, con énfasis en la generacién de consorcios comerciales que
permitan distribuir y reducir el riesgo de los actores involucra-
dos. Especial atencién debera haber también en la generacién de
modelos de distribucién y comercializacién adecuados, con el fin
de posicionar estos productos en terreno internacional.

Asimismo, se deberan fortalecer las herramientas orientadas a
la atraccién o formacién de capital humano técnicamente capa-
citado para ejecutar los desarrollos requeridos en tecnologias de
procesamiento tales como extraccién, estabilizacién y empaque-
tamiento; asi como de personal exclusivamente dedicado al desa-
rrollo de aplicaciones. De esta manera, se abordara simultanea-
mente otro eje estratégico que acapara las acciones propuestas
para el mediano plazo: la agregacién de valor.

El conjunto de estrategias particulares propuestas, en concor-
dancia con los ejes estratégicos definidos en el Capitulo 3 de la
Tercera Parte, suponen que la formaciéon de este capital humano
corresponde a uno de los principales objetivos a concretar en el
mediano plazo. Esto implica que, con cada nuevo desafio que
cada industria debe asumir en su camino légico de desarrollo,
deberd ir acompanado de un capital que crece y se enriquece con
el resto de las acciones propuestas en el resto de los ejes estraté-
gicos. Es este capital el que permitira dar el salto desde productos
semiacabados a ingredientes propiamente tal, los cuales podran
ser comercializados bajo una marca y un sello pais.

De hecho, un aspecto que distingue a las empresas de ingredien-
tes de un productor y comercializador de commodities, a nivel
global, son sus capacidades para generar soluciones y asistir al
cliente en funcién de los requerimientos especificos que deman-
da una aplicacién, concepto que hemos destacado a lo largo de
este estudio como business to business (B2B).

Un aspecto clave a considerar en la formacién o atraccién de capi-
tal humano, y la consiguiente agregacion de valor a través de la
generacién de productos de mayor valor agregado es la continui-
dad que deben tener las iniciativas que busquen potenciar estos
aspectos. Vale decir, debe tratarse de herramientas que permitan
no sélo ejecutar proyectos aislados, sino un portafolio que permi-
ta reflejar una estrategia coherente de desarrollo industrial.
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En Ultimo término, las acciones propuestas para su ejecucién en el
largo plazo se encuentran compuestas, en su mayoria, por aque-
llas de cardcter opcional, distribuyéndose principalmente entre
los cuadrantes destinados a la agregacién de valor y, secunda-
riamente, al aseguramiento de suministro de materia prima (ver
Figura 5-13 y Figura 5-14).

Al analizar las acciones propuestas vinculadas a la agregacién de
valor en el largo plazo, se observa que estas se encuentran rela-
cionadas con el desarrollo de aplicaciones altamente sofisticadas,
de cardcter cosmético y/o farmacéutico. Se propone también la
proteccién de las composiciones y aplicaciones por sobre los
procesos productivos involucrados en estos desarrollos.

Evidentemente, todas estas acciones requieren de platafor-
mas tecnoldgicas y capital humano acorde a las exigencias
de estos mercados, con énfasis en procesos de purificacién
y concentracién.

Las acciones relacionadas al suministro de materia prima guar-
dan relacién con el desarrollo de programas de selecciéon o adap-
tacién de nuevas materias primas, cuya ejecucién se propone
desde las etapas iniciales del desarrollo de esta industria, con el
objetivo de brindar alternativas de produccién mas sustentables
o enriquecer la paleta de productos ofertados.

Si bien las estrategias disefiadas permiten evidenciar claramente
cémo se distribuyen las acciones criticas, necesarias y opcionales
en el corto, mediano y largo plazo; resulta fundamental analizar
cudl es el eje estratégico, o cuadrante, que debe protagonizar el
desarrollo de esta industria en cada una de sus etapas.

Sin embargo, es importante destacar que, en términos genera-
les, se debe apuntar a politicas que tengan un horizonte al largo
plazo, con hitos y metas definidas, que permitan desarrollar un
encadenamiento légico y consistente de proyectos e iniciativas
que aborden los distintos aspectos involucrados en el desarrollo
de una industria.

De esta manera, se propone la definicién de programas que
permitan dar énfasis a cada uno de los ejes estratégicos descritos
en funcién de la etapa de desarrollo en la que se encuentre una
industria en particular. Estos deberan contar con un margen de
flexibilidad tal que permitan redisefar los pasos a seguir en virtud
de los cambios apreciados en los mercados internacionales, el
estado del arte en materia tecnolégica, el quehacer cientifico y
las preferencias de los consumidores; aspectos que han de ser
periddicamente evaluados para que el asentamiento de la indus-
tria de ingredientes nacional sea exitoso, acorde a lo descrito en
el Capitulo 2 de la Tercera Parte.
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Figura 5-11: Distribucién y cuenta de acciones criticas propuestas para los casos de estudio analizados.
(QU: extractos de quillay; AL: alginatos; AN: antocianinas; OM: Omega-3; BE: beta-glucanos; LI:
licopeno; HI: hidroxitirosol; AS: astaxantina; Fl: fitoesteroles; SP: spirulina).

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 5-12: Distribucién y cuenta de acciones necesarias propuestas para los casos de estudio analizados.
(QU: extractos de quillay; AL: alginatos; AN: antocianinas; OM: Omega-3; BE: beta-glucanos; LI:
licopeno; HI: hidroxitirosol; AS: astaxantina; Fl: fitoesteroles; SP: spirulina).

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 5-13: Distribucién y cuenta de acciones opcionales propuestas para los casos de estudio analizados.
(QU: extractos de quillay; AL: alginatos; AN: antocianinas; OM: Omega-3; BE: beta-glucanos; LI:
licopeno; HI: hidroxitirosol; AS: astaxantina; Fl: fitoesteroles; SP: spirulina).

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 5-14: Resumen de distribucién y cuenta de acciones propuestas para los casos de estudio analizados.
(QU: extractos de quillay; AL: alginatos; AN: antocianinas; OM: Omega-3; BE: beta-glucanos; LI:
licopeno; HI: hidroxitirosol; AS: astaxantina; Fl: fitoesteroles; SP: spirulina).

Fuente: Elaboracién propia.
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CONCLUSIONES

Esta Ultima parte del estudio ha consolidado el andlisis de la
informacién y experiencias obtenidas a partir de fuentes amplias
y objetivas en un formato coherente y de facil acceso para poten-
ciales usuarios. La inclusién de materias primas de distintos
origenes dentro de las bases de procesamiento de los diez ingre-
dientes seleccionados en este estudio ha permitido identificar
factores comunes transversales a distintos sectores, que apun-
tan a la necesidad de un trabajo coordinado intersectorial para
desarrollar una industria de ingredientes funcionales y aditivos
especializados a partir de las condiciones con las que se cuen-
ta actualmente. Existen dentro del sector agropecuario casos de
éxito que podrian, bajo los incentivos adecuados, transferir su
conocimiento y experiencia directamente a subsectores que no
representen competencia directa, pero debe considerarse que el
sector agropecuario también puede beneficiarse de ejemplos ya
maduros dentro del sector acuicola. Como se ha discutido a lo
largo del estudio, elementos tales como la plataforma tecnoldgi-
ca son, en términos generales, transversales a todos los sectores
productivos, cuando se consideran desde el punto de vista de
su procesamiento para su transformacién y agregacién de valor
como ingrediente.

Se identificaron cuatro ejes estratégicos principales: suministro
de materia prima, plataforma tecnolégica, agregacién de valor

y creacién de nuevos negocios. Dentro de estos, se identificaron
sus subelementos, y se organizaron de manera de poder trans-
mitir de forma clara un orden légico para su desarrollo continuo
a partir de una situacién actual dada, y cémo la adopcién de
estos nuevos pasos en sofisticacién de la produccién tienen un
impacto positivo que debe contrastarse con el nivel de inversién
que requieren tales mejoras. Estos niveles de inversién fueron
cuantificados dentro de lo posible, a partir de las experiencias ya
generadas en el pais en investigacién y desarrollo relacionadas
con la produccién de ingredientes funcionales y aditivos especia-
lizados. Esta informaciéon se compilé en diagramas de Inversion
vs Impacto Potencial que, si bien pueden seguir afindndose a
medida que nueva informacién se encuentra disponible, consti-
tuyen una primera guia en el andlisis de nuevos casos.

La informacién también se consolidé para completar modelos de
negocios preliminares que, si bien resultan particulares para cada
ingrediente, facilitan la identificacién de puntos criticos y plazos
para su desarrollo con el fin de implementar los modelos. Esto, a
su vez, permitié la construccién de mapas visuales conteniendo
una propuesta de acciones criticas, necesarias y opcionales en el
corto, mediano y largo plazo para continuar el desarrollo de cada
uno de los ingredientes analizados.
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Finalmente, estos elementos criticos, necesarios y opcionales,
dentro de sus respectivos plazos, permitieron, en su conjunto,
establecer que en el corto plazo el énfasis debiese estar en el
fortalecimiento de la plataforma tecnolégica y la creaciéon de
nuevos negocios. Por otra parte en el mediano plazo, debe conti-
nuar el apoyo a la creacién de nuevos negocios, complementan-
do los esfuerzos estratégicos en aumentar la agregacién de valor.
En el largo plazo, deberia continuarse el apoyo a las acciones que
conlleven a una mayor agregacién de valor, pero también debiese
fortalecerse el suministro de materias primas.

Si bien existen en el pais una serie de herramientas de financia-
miento para iniciativas de investigacién y desarrollo, estas debie-
sen coordinarse y ejecutarse como parte de programas de alta
coherencia dentro del marco de una estrategia concertada. Esto
generaria no solo algunas economias debido al correcto encade-
namiento de proyectos, sino que crearia naturalmente focos de
especializacién que, a su vez, llegarian a constituir en si mismos
una ventaja comparativa para Chile. Esta organizacién también
debiese motivar nuevas estructuras asociativas de alta interac-
cién real, de tal forma que se logre generar el capital social nece-
sario para reducir el riesgo que suponen las inversiones necesarias
para la produccién de ingredientes. Probablemente la instalacién
de infraestructura de una capacidad relevante es la brecha que
mas carece de herramientas de apoyo. Por ello, debiesen encon-
trarse mecanismos de financiamiento adecuados, que podrian
estar orientados no a herramientas de financiamiento concursa-
bles, sino a herramientas crediticias de disefio especifico. Otros
elementos, como el fortalecimiento del capital humano avanzado
dedicado, dada las capacidades ya instaladas en Chile y la exis-
tencia de herramientas dedicadas, deberian seguir un desarrollo
natural dado el pull que generaria una industria saludable.

La industria de ingredientes es altamente dindmica. Por lo mismo,
este estudio, ademas de proponer las acciones indicadas en los
parrafos anteriores, hace hincapié especial en la necesidad de
apoyar la ejecucion de acciones estratégicas en esta industria con
la creacién de una antena tecnolégica permanente que permita
mantener la vigencia de la estrategia propuesta, las herramien-
tas elaboradas, y de apoyo directo con acciones de inteligencia
comercial y supervisién tecnoldgica a las empresas, especialmen-
te las pequefias y medianas que cuentan con menos capacidades
para realizar esta tarea, y a las asociaciones y cooperativas de
productores que podrian eventualmente convertirse en procesa-
dores de sus propias materias primas.

Finalmente, dado que el andlisis de Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas mostré que Chile se encuentra en una
situacién mas bien neutral frente al desafio de desarrollar una
industria de ingredientes funcionales y aditivos especializados,
aunque con posibilidades de volverse una situacién positiva, la
implementacién de medidas de fortalecimiento de esta industria,
toma un caracter de impostergable, si se quiere agregar valor a
nuestras materias primas a través del posicionamiento del pais
como productor de ingredientes de alto valor agregado.
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ANEXOS

CONTENIDO
1. DISENO DE ENTREVISTA DE INVESTIGACION DE MERCADO
2. LISTADO DE EMPRESAS ENTREVISTADAS

ANEXO 1
Disefio de Entrevista de Investigacién de Mercado

El siguiente disefio de entrevista de investigacién de mercado
fue utilizado durante las entrevistas realizadas a empresas en
esta segunda etapa del Estudio Disefio de la Estrategia para el
Desarrollo de la Industria de Ingredientes Funcionales en Chile.

A continuacién, se presentan las definiciones para el dise-
Ao asi como el cuestionario utilizado para el levantamiento de
informacion.

- Tipo de Investigacion: Exploratoria, orientada a identificar
necesidades y evaluar cursos de accién para el disefio de la
estrategia para el desarrollo de la industria de ingredientes.

- Herramienta de Levantamiento de Informacién: entrevista
semi estructurada a partir de cuestionario guia y opinién
del entrevistado sobre tendencias de mercado y posicién

de Chile, para distintas categorias de ingredientes
funcionales para la salud y técnicos.

- Target de Entrevistados: Gerencia comercial y/o gerencia

de desarrollo de empresas.

- Tamanho de la muestra: 12 entrevistas en profundidad, a

través de empresas o especialistas a través de los cuales
sea posible cubrir las distintas categorias de ingredientes
funcionales para la salud y técnicos. Las entrevistas deben
ser realizadas a empresas pequefas, medianas y grandes.

- Objetivo General: |dentificar oportunidades vy restricciones

para el desarrollo de la industria de ingredientes en Chile,
que permitan el disefio de la Estrategia Nacional.

- Objetivos Especificos:

a)ldentificar orientacion a la innovacién y
propiedad intelectual.

b)ldentificar los ingredientes funcionales para la salud y
técnicos actualmente producidos en Chile, asi como la
cadena de valor en la cual son generados.

c)ldentificar tendencias comerciales por categorias de
ingredientes funcionales para la salud y técnicos.

d)ldentificar ingredientes funcionales para la salud y
técnicos con mayor potencial comercial tanto a nivel nacional
como internacional.
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e)ldentificar ventajas naturales y competitivas para

el desarrollo o potenciamiento de las categorias de
ingredientes funcionales para la salud o técnicos con mayor
potencial comercial.

f)ldentificar restricciones actuales para el desarrollo de la
Industria de Ingredientes Funcionales en Chile (acceso a
know how, acceso a tecnologia, capacidad de desarrollo
externo, normativa local o en mercados de destino,
comercializacién en mercados de destino).

Cuestionario de la Entrevista

La Fundacién Wageningen UR, se encuentra diseflando desde
febrero de 2015 la Estrategia para el Desarrollo de la Industria de
Ingredientes Funcionales en Chile, por encargo de la Fundacién
para la Innovacién Agraria (FIA).

Esta entrevista busca conocer su opinién respecto a situacion
actual de industria nacional de ingredientes asi como identificar
oportunidades y aspectos a ser considerados en el disefio de
dicha Estrategia.

I. Identificacién de la Empresa y Entrevistados
Nombre de la Empresa/Organizacién

Identificacion de Entrevistados:

NOMBRE CARGO

1

Il. Informacién de la Empresa y Orientacién a la Innovacién
1.¢Cémo describe su empresa/organizaciéon?

. Lineas de producto:

. Produccién anual:

. Capacidad de planta:

. Cantidad de empleados:

. Estandares de calidad:

Venta anual:

Q

S O N T

2.;Pertenece a alguna Asociaciéon Gremial?

3.;Cémo se aborda la innovacién en ingredientes en su
empresa/organizacion?

4.;Qué proyectos de innovacién en ingredientes ha
desarrollado o se encuentran en desarrollo?

5.:Cémo se financian los proyectos de innovacién?
6.;Cémo se aborda la propiedad intelectual en su empresa?

7.iTiene proyectos de innovacién en carpeta para un
futuro desarrollo?

lll. Cadena de Valor
8. ;Cdmo se compone la cadena de valor para cada uno de los
ingredientes comercializados por su empresa u organizacién?

IV. Tendencias por Categoria

9. ;Cudl es la tendencia comercial en precio unitario, valor y/o
volumen que siguen las categorias de ingredientes funcionales/
especializados en las cuales participa su empresa? (Ver listado de
Categorias de Ingredientes Funcionales y Especializados al final
de este documento si es necesario).
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10. A su juicio ¢Cudles son las categorias de ingredientes funcio-
nales (sean funcionales o especializados) con mayor potencial de
desarrollo comercial?

V. Tendencias por Ingrediente

11.¢Cual es la tendencia comercial en precio unitario, valor y/o
volumen que siguen los ingredientes funcionales en las cuales
participa su empresa?

12.A su juicio ¢Cudles son los ingredientes funcionales (sean
funcionales o especializados) con mayor potencial comercial?

VI. Ventajas de Chile para la Produccién de Ingredientes
13.¢:Cuadles son las principales ventajas naturales de Chile para la
producciéon de ingredientes?

14.;Cudles con las principales ventajas competitivas de Chile
para la produccién de ingredientes?

15.:Cémo se relacionan las ventajas naturales y competitivas
de Chile para la produccién de los ingredientes identificados
(pregunta 11) con mayor potencial comercial?

VIl. Desventajas y Restricciones de Chile para la Produccién
de Ingredientes
16.;Cudles son las principales desventajas de Chile para la
produccién de ingredientes? (Luego de la respuesta, preguntar
por desventajas en los siguientes ambitos):
a.Acceso a know how.
b.Acceso a tecnologia.
c.Capacidad de desarrollo externo a la empresa u organizacién.
d.Normativa local o en mercados de destino.
e.Proceso de exportacion.

f.Proceso de comercializacién en mercados de destino.

VIIl. Diseno de la Estrategia Nacional de

Ingredientes Funcionales

17.En adicién a los temas conversados en esta entrevista, ;Qué
antecedentes adicionales cree que seria necesario considerar
para el disefio de la estrategia nacional de ingredientes?

Categorias de Ingredientes Funcionales y
Aditivos Especializados

ALIMENTOS FUNCIONALES ADITIVOS ESPECIALIZADOS

Salud Cerebral Agentes Espumantes

Salud Cardiovascular Agentes Antiespumantes

Salud Metabdlica Humectantes

Salud Osea Colorantes Alimentarios

Salud Digestiva Agentes de Retencién del Color

Salud Inmunolégica Preservantes

Control del Peso Estabilizantes y Gelificantes

Antioxidantes
Realzantes de Sabor
Endulzantes

Nutricién Deportiva y
del Rendimiento
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ANEXO 2

Listado de Empresas Entrevistadas

A continuacién, se detalla el listado de empresas y representantes que tomaron parte de las entrevistas realizadas en el marco de

la Segunda Etapa de este Estudio:

EMPRESA

Naturex Chile S.A. (ex Chile Botanics)

NOMBRE

Juan José Albaran

CARGO

Managing Director

Anne Auger

Gerente Comercial,
Alimentos y Bebidas

PRODUCTOS 1

Extractos vegetales (Quillay)

Corbac S.A.

Angela Urrutia

Jefa Investigacién y Desarrollo

Christian Cortés

Gerente General

Proteinas carnicas

Gelymar S.A.

Jaime Zamorano

Gerente de Proyectos

Carrageninas

Nutrartis S.A.

Gonzalo Vega

Gerente Comercial

Soluciones de Fitoesteroles

Carlos Cramer S.A.C.|

Juan Elizalde

Gerente de I+D, Divisién Sabores

Daniela Piderit

Investigacion Desarrollo de Sabores

Sabores, colores y fragancias

Algas Marinas S.A., Algamar

Héctor Patifio

Gerente de Desarrollo y
Nuevos Negocios

Agar agar

Solarium Biotechnology S.A.

Alberto Shamosh

Gerente General

Yisel Parada

Jefa de Produccién

Spirulina

Kimica Chile S.A.

Héctor Asencio

Gerente de I+D

Alginatos

FMC Corporation Chile Ltda.

Gonzalo Viollier

Managing Director

Jacqueline Sepulveda

Gerente Técnico

Colores Naturales

Beneo-Orafti Chile S.A.

Edgar Stadtfeld

Gerente General

Inulina-Oligofructosa

Productos manufacturados o procesados en Chile
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