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SECCION 1

Resultados

y lecciones aprendidas

El presente libro tiene el propésito de compartir con los actores del sector los resultados, experien-
cias y lecciones aprendidas sobre el desarrollo de productos agroindustriales ricos en antioxidantes
a base de berries nativos, a partir de un proyecto financiado por la Fundacién para la Innovacién
Agraria, FIA.

Se espera que esta informacién, que se ha sistematizado en este “documento de aprendizaje”,’

aporte a los interesados elementos que les permitan adoptar decisiones productivas y, potencial-
mente, desarrollar iniciativas relacionadas con este tema.

» 1. Antecedentes

Los analisis y resultados que se presentan en este documento han sido desarrollados a partir de las
experiencias y lecciones aprendidas en la ejecucion del proyecto “Evaluacién técnica y econémica
de productos agroindustriales ricos en antioxidantes en base a berries nativos (Aristotelia chilensis,
Ugni molinae y Fragaria chiloensis)” (“proyecto precursor”),? financiado por la Fundacién para la
Innovacién Agraria (FIA).

Esta iniciativa fue ejecutada por la Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agronémicas, en aso-
ciacién con las empresas Agroindustrial Surfrut Ltda. y Alimentos y Frutos S.A., entre noviembre de
2005 y diciembre de 2007.

Su objetivo principal fue evaluar técnica y econémicamente la produccién de pulpas congeladas,
yogures, infundidos y deshidratados ricos en antioxidantes a base de tres especies de berries nativos:
maqui (Aristotelia chilensis), murtilla (Ugni molinae) y frutilla silvestre (Fragaria chiloensis).

El proyecto precursor se concentrd en los aspectos técnicos de los productos y no incluyé experien-
cias comerciales que permitiesen sugerir un modelo de negocio propiamente tal. Sin embargo, los
resultados técnicos permiten estimar que existe un potencial comercial en los productos estudiados,
particularmente de la especie murtilla, aunque se requiere promover experiencias comerciales con-
cretas, a fin de contar con antecedentes que permitan hacer una proyeccién real del negocio; ello,

' “Documento de aprendizaje”: andlisis de los resultados de iniciativas y proyectos con bajo potencial de
aplicacién inmediata por otros usuarios, pero con resultados valiosos y orientadores. Este documento
consigna las oportunidades y los desafios pendientes por abordar, y/o las limitantes que quedan por
superar en las opciones analizadas.

2 “Proyecto precursor”: proyecto de innovacién a escala piloto financiado e impulsado por FIA, cuyos resulta-
dos fueron evaluados a través de la metodologia de valorizacién de resultados desarrollada por la Fundacion,
analisis que permite configurar este documento que se da a conocer. Los antecedentes del proyecto precur-
sor se detallan en la Seccién 2 de este documento.
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considerando otros aspectos técnicos como el abastecimiento de la materia prima, que deben ser
resueltos también para escalar en una etapa comercial.

»> 2. Objetivo del documento

Este documento se propone extraer y sistematizar, desde las experiencias y lecciones aprendidas
en el proyecto precursor, los elementos que resultan claves para acondicionar la puesta en mar-
cha y validar la aplicacién de un “Modelo de productos agroindustriales ricos en antioxidantes
a base de berries nativos”.

» 3. Perspectivas del mercado

Actualmente la nutricién esta experimentando un cambio veloz en ciertas areas de interés y
especialmente se ha enfocado en la relacion existente entre la alimentacién y las enfermedades
crénicas no transmisibles, asi como en los efectos de la nutricién sobre las funciones cognitivas,
inmunitarias, capacidad de trabajo y rendimiento deportivo.

Por otro lado, los consumidores estan cada vez méas conscientes de su autocuidado y buscan en
el mercado aquellos productos que contribuyan a su salud y bienestar. Siguiendo esta tendencia,
el consumidor esta recibiendo abundante informacién acerca de las propiedades “saludables”
de los alimentos, a través de los diferentes medios y mediante la estrategia de marketing de las
empresas alimentarias, especialmente de aquellos alimentos que ejercen una accién beneficiosa
sobre algunos procesos fisiol6gicos y/o reducen el riesgo de padecer una enfermedad.

Este tipo de alimentos, que ademas de sus propiedades nutritivas promueven la salud o son
promotores de mecanismos benéficos del organismo, se han denominado genéricamente “ali-
mentos funcionales”? (AF; Anexo 1), y las empresas que los producen presentan una acelerada
expansion mundial.

3 Ver otros antecedentes acerca de los alimentos funcionales en el documento: FIA. 2009. Resultados y
Lecciones en el Cultivo del Hongo Gargal. Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA). Serie Experiencias
de Innovacién para el Emprendimiento Agrario N° 30.
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Los AF presentan la caracteristica particular de que algunos de sus componentes afectan fun-
ciones del organismo de manera especifica y positiva, y promueven un efecto fisiolégico o psi-
colégico més alla de su valor nutritivo basico. Este efecto adicional puede ser su contribucién a
la mantencién de la salud y bienestar o a la disminucién del riesgo de enfermar (Araya y Lutz,
2003).

Los probiéticos y prebiéticos son ejemplos de AF. Los primeros incluyen microorganismos vivos
seleccionados que, al ser ingeridos en cantidades suficientes, ejercen un efecto positivo para la
salud mas alla de los efectos nutricionales tradicionales, por ejemplo, Lactobacillus spp. y Bifido-
bacterium spp., presentes en el yogurt.

Los prebidticos son sustancias no digeribles y estimulan la activacién del crecimiento de bacterias
benéficas en el intestino, por ejemplo, oligosacéaridos en alimentos que promueve el crecimiento
normal y se encuentran en el colon, u otros como almidén, fibras, azlcares y alcoholes.

Los nutracéuticos se definen como: “alimentos o parte de éstos que proveen beneficios para la
salud, incluyendo la prevencién y/o el tratamiento de una enfermedad”; este término fue acufia-
do por Stephan de Felice en 1989, de la Fundacién para la Innovacién en Medicina de Estados
Unidos. Estos productos, cuya propiedad funcional estd comprobada, se comercializan general-
mente en céapsulas y en polvo, ya que su consumo dentro de la dieta normal no alcanzaria los
niveles que permiten obtener sus efectos.

Cabe sefialar que los nutracéuticos no son nutrientes asociados con deficiencias en la dieta, sin
embargo, son compuestos cuyo consumo se ha relacionado con la prevencién y el tratamiento
de enfermedades y, en muchos casos la evidencia cientifica sobre los beneficios en la salud hu-
mana es sélida y reconocida por la comunidad cientifica internacional.

Algunos factores que inciden en el aumento del consumo de nutracéuticos son la publicidad

creciente, el aumento en el lanzamiento de nuevos productos y la creciente preocupacién por
la salud tanto en adultos, como en la tercera edad.

3.1 Consumo mundial de nutracéuticos

El consumo mundial (millones de délares) el afio 2005 fue:

e Unién Europea: 2.945
e Estados Unidos: 2.545
e Proyeccion global (2010): 15.500

El Cuadro 1 muestra la tasa de crecimiento por categoria de productos, segin la demanda mun-
dial.

Cuapro 1. Comportamiento de la demanda mundial de nutracéuticos

Categoria Crecimiento anual (%) Valor de mercado a 2015
(US$ x mil)
Extractos 6,5 2,5
Nutrientes y minerales 6,3 1,27
Vitaminas 4,6 5,2
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El consumo de nutracéuticos, entendido como producto terminado (retail), actualmente se con-
centra en Europa y Norteamérica y la importacion de ingredientes nutracéuticos, para elaborar los
productos finales, proviene principalmente de Asia y América Latina (Brasil).

Chile practicamente no exporta estos productos y, por el contrario, es un creciente importador
de prebiéticos, probiéticos, fibras y sustitutos grasos, desde Europa, Estados Unidos, Brasil, India

y Asia.

3.2 Importancia de los berries

El aumento que ha experimentado el consumo de berries se relaciona con la blsqueda de produc-
tos alimenticios que no sélo cumplan con sus funciones nutritivas, sino también, que tengan un
mayor contenido de fibra y compuestos que mejoren la calidad de vida, ya que se ha demostrado
que los berries presentan efectos antioxidantes que ayudan a prevenir enfermedades del tipo de-
generativo, antiinflamatorios y anticancerigenos. Los elementos antioxidantes pueden bloquear
los radicales libres que modifican el colesterol “malo”, lo que reduce el riesgo de enfermedad
cardiovascular, asi como de diversos tipos de cancer, artritis reumatoide, diabetes, Alzheimer y
Parkinson; éstas enfermedades estan asociadas al estrés oxidativo e inflamacion de ciertos tejidos;
ademas, los antioxidantes ayudan a prevenir la pérdida de memoria y promueven el conocimiento
cognitivo. Es por estas propiedades que el consumo de estas bayas* ha aumentado con los afios.

En general, todos los berries contienen calcio, magnesio, potasio, fésforo y vitaminas A, B, Cy E,
por lo que su consumo es ampliamente recomendado por los nutricionistas y especialistas de la
salud.

En el proyecto precursor “Evaluacion técnica y econdmica de productos agroindustriales ricos en
al en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria chiloensis)” quedé demos-
trado que estos berries nativos presentan mayores contenidos de compuestos antioxidantes con
relacion a los berries cultivados introducidos; ademas, su condicion de endemismo es un aporte
importante a la innovacion y valor agregado.

3.3 Demanda mundial de berries

El conocimiento de la demanda mundial de berries permite constatar la oportunidad que repre-
senta la comercializacién de estos frutos nativos (maqui, murtilla y frutilla blanca), dado el valor
agregado que significan sus altos niveles de antioxidantes y fibra dietética.

El consumo general de berries entre los afios 1996 y 2005 (ultima cifra oficial entregada por la
FAO), muestra un crecimiento continuo. Europa es el principal importador (429.000 toneladas en
promedio para el periodo), sequido por Norteamérica (164.000) y, muy por debajo, Asia (15.000),
Centro América (10.000) y el resto de los continentes (300 a 400 t).

4 “Baya” es el término equivalente en espafiol a berry. Estos son frutos comestibles, generalmente, peque-
flos, suculentos o pulposos, blandos, jugosos, con numerosas semillas pequefias; presentan sabor dulce,
con cierto grado de acidez.
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Maqui con flores

El Cuadro 2 muestra que, para el periodo 1996 — 2005, las frutillas son los berries més importados,
seguidas por las frambuesas y ardndanos.

Cuapro 2. Importacion promedio (t) de berries en el mundo, 1996 - 2005

Baya CONTINENTE
Africa Norte- Centro- Sudamérica  Asia Europa Oceania
américa  américa
Arédndano azul 0,63 40.739,03 0 4,37 34,07 11.211,96 47,03
Arédndano rojo 120,83 38.247,34 20,16 5,34 341,24 4.688,83 0
Frambuesas 6,79 13.528,77 13.485,03 5,87 981,01 42.636,54 28,06
Frutillas 299,53 97.879,99 0 222,86 15.093,17 396.622,47 370,79

Fuente: FAOSTAT [en linea].

El ardndano ejemplifica el consumo de berries en general durante el periodo 1995-2005: como
se observa en el Gréfico 1, muestra un crecimiento sostenido en la regién norteamericana, desde
0,16 a 0,23 kg/per capita/afio y en Europa, entre 0,12 y 0,14. En el resto de las regiones también
muestra una tendencia hacia el aumento del consumo. En Europa, en Inglaterra se observa una
mayor aceptacién de este producto.
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Grarico 1. Consumo per capita de arandanos en el mundo, 1995 - 2005
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(kg/per capita/afo)

En el cuadro 3 se observa que las importaciones de frutas por Estados Unidos han aumentado.
Mas del 16% corresponde a fruta procesada, congelada y/o secada, ademas, de todos los berries,
la frutilla es la preferida, seguida por arandanos y frambuesas.

Cuapro 3. Importacion de berries (t) por Estados Unidos, 1996-2005

Tipo de fruta ANO
2003 2004 2005 2006 2007

Procesada 742.010 752.824 812.522 896.119 977.566
Congelada 168.763 173.777 211.054 225.382 234.323
Secada 69.800 76.714 87.161 86.995 99.011
Aréndanos 38.092 51.653 42.831 50.719 56.586
Frambuesas 21.610 24.886 34.315 32.102 33.273
Frutillas 104.258 104.363 133.004 154.703 157.611
Moras 2.651 5.485 10.499 13.402 20.477
Otras frescas 5.349.777 5.449.969 5.570.657 5.639.093 6.076.682
Total 6.496.961 6.639.670 6.902.043 7.098.513 7.655.529

Fuente: FAOSTAT [en linea].

3.4 Oferta mundial de berries

La superficie mundial cultivada con berries (arandanos, frambuesas, frutillas y otros) ha ido en
aumento y el afio 2005 fue de mas de 390.000 hectareas. En el Grafico 2 se observa que las
mayores superficies de cultivo se encuentran en el hemisferio norte: Europa (més de 250.000) y
Norteamérica (cerca de 100.000).

10
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Grarico 2. Superficie mundial de cultivo de berries (arandanos rojos y azules,
frambuesas y frutillas) 1996-2005
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Fuente: FAOSTAT [en linea].

En el Grafico 3 se observa que, para el periodo 1998 - 2005, Europa y Norteamérica fueron los
principales productores mundiales de berries, con un 41y 34% respectivamente.

Grarico 3. Produccion mundial de berries (arandanos rojos y azules, frambuesas,
frutillas), 1998-2005

2.500

2.000

1.500

Millares de toneladas

1.000

500

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
B Europa BN América B Norteamérica BN Asia BB Africa B Oceania
Fuente: FAOSTAT [en linea].

La produccién mundial de berries esté liderada por las frutillas; para arandanos y frambuesas los
volimenes son mucho menores (Cuadro 4).

11
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Cuapro 4. Produccion mundial promedio de berries (t), 2005

Berry Total Africa Norte- Asia Europa Oceania Centro
mundial américa y Sud-
américa
Arandano azul 222.875 50 181.507 500 38.751  1.513 182.061
Arandano rojo 322.397 50 314.433 1.300 6.614 1.317 314.433
Frambuesas 443.008 133 71.381 4.050 364.017 24.137 73.492
Frutillas 3.330.027 173.301 909.301 615.090 1.367.561 26.967 1.149.939

Fuente: FAOSTAT [en lineal.

3.5 Oferta nacional de berries

La superficie de berries en Chile se distribuye en nueve regiones (Cuadro 5), con preponderancia
de la VIl Regién del Maule, seguida por la VIl Regién del Biobio.

El cultivo con mayor superficie es el de frambuesas (48,5%), sequido de los ardndanos (35,9), los
cuales se concentran en la VIII Regién.

Cuapro 5. Superficie nacional de berries (ha), 2006

Especie Regiones

] v \ Xiu v Vil Vil IX X Total
Aréndanos - 190 150 260 400 1.150 3.400 1.600 2.000 9.150
Frambuesas 1 12 37 86 136 10.100 1.480 340 170 12.362
Frutillas - 15 550 150 170 580 320 65 15 1.865
Moras - 4 40 110 130 550 140 80 15 1.069
Otros - - - 20 75 120 180 250 360  1.005
Total 1 221 777 626 911 12.500 5.520 2.335 2560 25.451

Fuente: Berries of Chile [en linea].

12
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Berries procesados. Las exportaciones nacionales de berries congelados han aumentado notable-
mente desde la década de los afios 90, desde 27.000 t (en 1997) a 147.322 (en 2007) (Grafico 4).

Grarico 4. Evolucion nacional de la exportacion de berries congelados
(t), 1981 - 2007
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Fuente: Chilealimentos [en lineal].

En las exportaciones nacionales de berries congelados (en bloque e IQF®), predominan las fram-
buesas, frutillas y moras (Grafico 5). Durante el periodo 2003 - 2008 el volumen promedio borde
las 69.000 toneladas.

Grarico 5. Exportacion nacional de berries congelados (kg)
45
2 40
]
T 35
Ud
2 30
=
= 25
=
20
15
10
5
. _ _ 0 [ 0 i
2003 2004 2005 2006 2007 2008
B Frambuesa M Frutilla ®8 Mora B Ardndano B Boysenberry
Fuente: COMEX CCS [en linea].

> Del inglés: individual quick frozen (congelado rapido individual).
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El Cuadro 6 muestra los principales destinos de las exportaciones de berries congelados para el
periodo 2003 - 2008.

Cuapro 6. Principales destinos de las exportaciones de berries congelados (en orden
descendente)

Arandano Boysenberry Frambuesa Frutilla Mora
Canada Australia Estados Unidos  Estados Unidos Estados Unidos
Estados Unidos Polonia Canada China Holanda
Australia Alemania Francia Canada Francia
Japén Inglaterra Alemania Japén Inglaterra
Inglaterra Canada Holanda Alemania Italia
Bélgica Estados Unidos  Inglaterra Holanda Bélgica
Holanda Australia Brasil Alemania
Nueva Zelanda Bélgica México Canada
Alemania Suiza Francia Dinamarca
Brasil Japdn Puerto Rico Portugal

Fuente: COMEX CCS [en linea].

Las exportaciones de jugos concentrados de berries estdn encabezadas por las de cranberries,
frambuesas, ardndanos y frutillas (Grafico 6); el volumen promedio borde las 4.500 toneladas en
el periodo 2003 - 2008.

Grarico 6. Exportacion de jugos concentrados de berries por categoria,
2003 - 2008
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Fuente: COMEX CCS [en lineal.
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Los principales destinos de las exportaciones de jugos concentrados de berries se muestran en el
Cuadro 7.

Cuabro 7. Principales destinos de las exportaciones de jugos concentrados de berries
(en orden descendente)

Arandano Boysenberry Cranberry Frambuesa Frutilla Mora Murta Zarzaparrilla Maqui
Estados Unidos Estados Estados Estados Estados Estados Estados  Holanda Estados
Unidos Unidos Unidos Unidos Unidos Unidos Unidos
Alemania Holanda Alemania  Alemania Alemania  Alemania ~ Canadd  Argentina
Holanda Japdn Holanda  Holanda Holanda  Holanda
Japén Nueva Corea Dinamarca  Japén Dinamarca
Zelanda del Sur
Canada Japén Corea Canada Corea
del Sur del Sur
Nueva Zelanda Canadé Japén Nueva Otros
Zelanda
Inglaterra Nueva Canada Inglaterra  Japdn
Zelanda
Brasil Inglaterra  Colombia Brasil Canada
Australia Brasil Nueva Australia ~ Colombia
Zelanda
Sudéfrica Australia  Inglaterra El Salvador Nueva
Zelanda

Fuente: COMEX CCS [en linea].

Precios de los berries procesados. Para los jugos concentrados, los precios promedio para zarza-
parrilla y murta fueron US$ 3,9/kg (FOB) y 17,6 respectivamente, el periodo 2003 - 2008 (Cuadro
8). Aunque no representa una tendencia, se present6 una partida de jugo concentrado de maqui
de 3.000 kg enviada a Estados Unidos el afio 2008.

Cuabro 8. Precios FOB promedio (US$/kg) de las exportaciones de jugos concentrados
de berries, 2003-2008

Afio Arandano Boysenberry Cranberry Frambuesa Frutilla Mora Murta Zarzaparrilla Maqui
2003 6,3 6,6 6,8 6,5 5,2 5,0 6,0 - =
2004 8,5 - 8,6 9,0 5,6 6,4 12,6 - =
2005 7,2 - 6,1 7,9 3,4 6,4 - 4,0 -
2006 15,7 10,7 6,0 6,8 4,1 6,9 22,0 2,1 -
2007 19,2 10,5 8,2 7,5 5,2 8,4 25,3 5,6 -
2008 18,6 11,1 18,2 20,8 6,0 8,6 - - 72,0
Promedio 12,8 10,3 9,7 8,6 4,8 74 17,6 3,9 72,0

Fuente: COMEX CCS [en linea].

Se observa que para la murta el precio promedio es més alto que el de los otros berries; esto es un
incentivo para la produccién y procesamiento de estos frutos menos ofertados.

Al comparar los precios de los jugos concentrados de berries con los de los berries congelados, se

observa que los primeros son bastante mas altos (Cuadro 9), ya que requieren mayores cantidades
de insumos, pues primero se debe extraer su jugo y luego concentrarse.
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Cuapro 9. Precios promedio (US3/kg) de las exportaciones de berries congelados,
2003-2008

Afo Arandano Boysenberry  Frambuesa Frutilla Mora Promedio
2003 2,28 1,14 1,54 1,29 1,15 1,46
2004 2,23 2,20 2,83 1,26 4,44 2,67
2005 2,18 2,85 2,62 1,21 4,47 2,46
2006 2,56 2,74 1,83 1,37 1,62 1,74
2007 3,54 1,89 2,57 1,72 1,71 2,22
2008 4,19 1,82 3,16 1,87 5,70 3,50
Promedio 3,05 2,11 2,47 1,48 3,21 2,39

Fuente: COMEX CCS [en linea].

Se observa que los precios promedios mas altos para berries congelados corresponden a moras y
arandanos.

La informacién que se entrega en este documento ilustra algunas de las ventajas que presenta el
modelo propuesto, entre otras:

e La produccién y comercializaciéon de productos ricos en antioxidantes responde a las
preferencias de los consumidores.

e Los berries son parte del grupo de alimentos que se ha posicionado como aportes en la linea
de alimentos funcionales.

e Chile tiene experiencia productiva, de proceso y de comercializacién de berries; sobre esta
base, el desarrollo de nuevos productos que se agreguen a esta cadena debiera ser posible,
pues se incorporarian a una capacidad ya existente.

Ciertamente también se presentan desafios, pues las especies de berries consideradas en el pro-

yecto precursor no son bien conocidas mundialmente, e incluso nacionalmente, por lo que hay
que realizar un esfuerzo adicional en la promocidn que necesariamente se debe considerar.

» 4. Alcances, desafios y claves de viabilidad de la opcion de negocio

Si se considera una cadena de valor simple, compuesta de tres fases: produccién, proceso y co-
mercializacidn, la mayor experiencia que se generé a partir de los resultados del proyecto precur-
sor se relaciona con la fase de proceso.

En este sentido, el proyecto precursor entrega amplia informacion acerca de:
e caracterizacion fisico quimica de los berries nativos,
e conservacion en distintos formatos agroindustriales,

e alcances preliminares de aceptabilidad de los productos.

Los detalles de esta informacion se entregan en la Seccién 2 (“El proyecto precursor”) de este
documento.
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Inicialmente se consider6 desarrollar una experiencia comercial concreta con terceras empresas
vinculadas al proyecto; sin embargo, éstas decidieron no concretarla, dada la ausencia de intere-
sados y por no disponer de vollmenes criticos de materia prima que justificaran el proceso. Asi,
decidieron no correr los riesgos que la fase comercial habria significado.

Los retos que plantea este modelo productivo son numerosos, ya que se deben realizar esfuerzos
para mejorar, validar e implementar tecnologias de cultivo de los berries nativos, de manera de
establecer cultivos que aporten materia prima a la agroindustria (berries) con estandares tecnolé-
gicos de calidad y en cantidad suficiente para el desarrollo de nuevos productos y su colocacién
en los mercados. Junto con esto, se deben considerar los esfuerzos necesarios de promocién y
colocacién de los productos novedad que se obtendrian de estos berries.

»> 5. Asuntos por resolver

5.1 Abastecimiento de materia prima

Dada la dificultad de contar con materia prima suficiente para desarrollos de productos a gran
escala, con el consecuente encarecimiento del proceso y del producto final, se recomienda la
creacién de una red de proveedores de berries nativos, asi como el estudio de sus aspectos agro-
némicos que permitan la domesticacién y cultivo comercial, aspecto que en el caso de la murtilla
se ha desarrollado en Australia, donde se conoce comercialmente como “chilean guava”.

5.2 Calidad de la materia prima

Como se sefial6 anteriormente, se debe conocer y manejar los aspectos agronémicos que permi-
tan la domesticacién y cultivo comercial de los berries nativos y, junto con ello, el mejoramiento
genético de las variedades, de manera de lograr un abastecimiento de materias primas especificas
para los fines agroindustriales, que resistan los procesos de trasformacién, con la consecuente
obtencién de productos de calidad.

Cabe indicar, que actualmente existen esfuerzos en el caso de murtilla y el INIA recientemente ha
liberado dos nuevas variedades.

5.3 Zonas agroclimaticas

La biosintesis de compuestos fendlicos esta fuertemente influida por condiciones como la lumi-
nosidad, temperatura, vigor de la planta, practicas agronémicas en general, tipo de suelo y otros
parametros que ejercen un impacto en los compuestos polifendlicos, debido a que la fenilalanina
amonio liasa (PAL), enzima especifica en la biosintesis de estos compuestos, es dependiente de la
luz y la temperatura. Por esta razén cualquier factor que afecte estos dos parametros afectara la
sintesis de polifenoles y, por consiguiente, se presentan grandes diferencias en las concentraciones
entre las zonas geograficas e, incluso, entre subzonas.

Asi, la caracterizacion de la fruta desde el punto de vista fisico y quimico es necesaria, dadas las

variaciones segliin ecotipos, zonas geogréficas y temporadas de produccién, lo cual también es
evidente para otras especies como la uva vinifera.
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5.4 Productos elaborados

Se deben buscar nuevos productos elaborados a base de berries nativos chilenos, a fin de aprove-
char sus altos contenidos en antioxidantes y fibra dietética como una caracteristica de diferencia-
cién; por ejemplo, mermeladas, deshidratados, yogures, jugos, concentrados, colorantes y polvos
deshidratados, entre otros.

En el caso del maqui, ademas de las propiedades antioxidantes, también presenta altas concen-

traciones de antocianos es decir, pigmentos que pueden ser utilizados en la industria alimentaria
como colorante de alimentos, entre otras funciones, y ademas por el alto contenido de taninos.

5.5 Experiencias comerciales

El proyecto precursor no obtuvo experiencias comerciales concretas que permitan disefiar un mo-
delo productivo y econémico validado. Ademas, las especies incorporadas en el estudio presentan
un componente importante de innovacién, ya que no son conocidas por el mercado internacio-
nal.

Aunque en Chile existe conocimiento acerca de las especies, no hay experiencias importantes en
varias de ellas que permitan ilustrar un modelo nacional.

Se requiere impulsar una experiencia comercial concreta que permita levantar mas informacién

de este tipo de productos nativos y otros de poco conocimiento internacional considerando sus
méritos organolépticos y nutracéuticos.
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SECCION 2

El proyecto precursor

En esta seccién se describe el proyecto precursor financiado por la Fundacién para la Innovacién
Agraria (FIA) “Evaluacién técnica y econémica de productos agroindustriales ricos en antioxidantes
en base a berries nativos (Aristotelia chilensis, Ugni molinae y Fragaria chiloensis)”, cuya experiencia
sirvi6 como base para extraer el documento de aprendizaje presentado en la Seccién anterior.

Esta iniciativa fue ejecutada por la Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Agronémicas, en
asociacién con las empresas Agroindustrial Surfrut Ltda. y Alimentos y Frutos S.A., entre noviem-
bre de 2005 y diciembre de 2007.

Su objetivo principal fue evaluar técnica y econémicamente la produccién de pulpas congeladas,

yogures, infundidos y deshidratados ricos en antioxidantes a base de tres especies de berries na-
tivos.

Frutilla chilena (Fragaria chiloensis) en flor

19



Productos Agroindustriales Ricos en Antioxidantes, a Base de Berries Nativos FIA - VALORIZACION DE RESULTADOS - 51

> 1. Objetivos especificos

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

e Formular pulpas congeladas, yogures, infundidos y deshidratados a base de dichos berries.

e Determinar in vitro los contenidos de antioxidantes y de la capacidad antioxidante de los
productos formulados.

e Evaluar sensorialmente los productos formulados.

e Evaluar la factibilidad técnica y econémica de su produccion.

> 2. Entorno econémico y social

En estudios preliminares, realizados por el grupo de investigacién que ejecuté el proyecto precur-
sor, los berries nativos de Chile aparecen como fuentes importantes de compuestos antioxidantes
con relacién a los berries tradicionales (ardndanos, frambuesas, frutillas y moras).

El desarrollo de productos agroindustriales a base de estas especies nativas, que mantengan sus
propiedades antioxidantes y nutritivas, se percibié como una oportunidad de desarrollo para el
sector productivo nacional, ya que permitiria incentivar el cultivo comercial de estas especies.

La distribucién geografica del maqui, murtilla y frutilla silvestre involucra zonas agricolas y fores-
tales marginadas y deprimidas, por lo tanto, el establecimiento de plantaciones de estas especies
y su produccién comercial con garantia de comercializacién basada en la demanda de fruta por
parte de empresas agroindustriales, permitiria el desarrollo socioeconémico de sectores agricolas
mediante factores como: la incorporacién de nuevos productores de estas especies, el aumento de
la demanda de mano de obra en periodos del afio en que se produce su disminucién, asi como la
prolongacién de la demanda de mano de obra, ya que la temporada de cosecha de estos berries
es posterior a la produccién de los berries introducidos.

Desde el punto de vista de la recuperacién y manejo productivo de las especies nativas, nuevas
alternativas de desarrollo agroindustrial para maqui, murtilla y frutilla silvestre aportarian a la con-
servacién del patrimonio genético chileno.

Sin embargo, el desarrollo que ha presentado, en general, la produccién de berries en Chile, no ha
considerado suficientemente las especies nativas, cuya produccién comercial y exportacién podria
ser una nueva fuente de desarrollo. Aunque especies como maqui (Aristotelia chilensis) y murtilla
(Ugni molinae) han sido foco de numerosas investigaciones realizadas en el pais y se han realizado
avances en su desarrollo agroindustrial, no se ha profundizado en aspectos como la calidad de los
productos agroindustriales, en el sentido de sus propiedades funcionales antioxidantes y/o valor
nutricional.

De acuerdo a investigaciones realizadas en Estados Unidos, muchos berries nativos presentan
mayores contendidos de polifenoles con relacién a especies similares cultivadas (Halverson et al.,
2002). En estudios chilenos se encontré que el jugo concentrado de maqui presenta mayores
contenidos de fenoles y mayores capacidades antioxidantes, en comparacién con el de mora,
arandano, cranberry, frambuesa y frutilla (Miranda-Rottmann et al., 2002).

En este contexto, el proyecto precursor planted avanzar en el desarrollo de las especies de berries
nativos chilenos a fin de ampliar la base de produccion nacional de los frutos de esta categoria.
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> 3. Aspectos metodolégicos

La ejecucion del proyecto precursor cumplié las siguientes etapas:

Recoleccion de muestras. Se colectaron muestras de maqui, murtilla y frutilla chilena en dife-
rentes zonas de Chile, entre diciembre y abril, se almacenaron en contenedores de “aislapol” con
bolsas de hielo (ice packs) y se trasladaron al Laboratorio de Enologia de la Facultad de Ciencias
Agrondmicas de la Universidad de Chile, donde fueron rotuladas, clasificadas y almacenadas a -20
°C para su posterior analisis quimico y a 80 °C para su analisis polifendlico.

Caracterizacion fisica y quimica. Se determiné el contenido de sélidos solubles, azlcares totales
y reductores, pH, acidez titulable potenciométrica y color.

Caracterizacion de los contenidos de antioxidantes. Se determinaron los contenidos totales de
polifenoles, antocianos y taninos.

Fibra dietaria. Se determing fibra dietética total, insoluble y soluble.

Elaboraciones de pulpas congeladas. Se utilizaron tres tratamientos basados en el aprovecha-
miento del fruto completo y un tamizaje de dos graduaciones distintas, para los cuales se deter-
mind el porcentaje de pulpa y residuo.

Elaboracion de infundidos. Se utiliz6 como materia prima frutillas blancas frescas y murtilla. Las
pruebas de laboratorio requirieron lotes de 10 kg de fruta fresca o, idealmente, congeladas en IQF.

Elaboracion de yogurt. Se utiliz6 leche fluida y leche en polvo de 15% de materia grasa, fermen-
tos lacticos, azlcar, pulpa de fruta de las tres especies y envases de vidrio de 120 ml. Se elaboré
un producto de dos fases: la parte inferior contenia la pulpa concentrada y la superior el yogurt
natural.

Caracterizacion de los yogurts. Se describieron los aspectos:

e fisico: color,

e quimico: mediante los analisis sefalados para la pulpa,

e sensorial: se evaluaron los parametros de aceptabilidad y calidad sensorial, mediante un panel
compuesto por 12 evaluadores entrenados y 12 no entrenados.

Caracterizacion fendlica y sensorial de infundidos. Se caracterizé durante su almacenaje de 8
meses.

Calidad sensorial de la pulpa de murtilla. Se analizaron nueve pardmetros: apariencia, pardea-
miento, aroma, dulzor, acidez, astringencia, sabor, textura y consistencia. Se utiliz6 una pauta no
estructurada con una escala de 15 cm y se conté con la participacion de un panel entrenado.

Analisis estadisticos. Se us6 un andlisis de varianza (ANDEVA); a las diferencias significativas se
aplico el Test de Tukey con un nivel de significancia de 95% y un p <0,05.

También se aplicé analisis estadistico multivariado (tipo andlisis de discriminantes), a fin de es-
tablecer la existencia de diferencias entre zonas de produccién (sobre la base de los parametros
guimicos evaluados), asi como entre variedades (sobre la base de los parametros de contenidos y
capacidades antioxidantes).
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> 4. Resultados

Los berries nativos mostraron un alto contenido de antioxidantes al compararlos con otras frutas
disponibles en el mercado; destaca especialmente el maqui, que presenta, ademas, pigmentos.

Se observé una alta variacion en el contenido de los compuestos quimicos analizados, entre las
distintas zonas y subzonas del pais.

Se encontré un alto contenido de fibra dietaria en las muestras de maqui, murtilla y frutilla
blanca.

Con respecto a los productos agroindustriales, la duracién esperada para las pulpas congeladas
fue de 8 meses para todos lo tratamientos y de 6 para los infundidos de murtilla.

Los yogures de berries nativos mostraron un buen contenido de antioxidantes y una buena acep-
tabilidad por parte de los degustadores, tanto entrenados como en el publico en general, es-
pecialmente el de frutilla y murtilla, el de maqui tuvo menos aceptaciéon debido al amargor del
producto.

4.1 Caracterizacion quimica

El maqui presenté valores altos de sélidos solubles, lo que seria consecuencia de las buenas con-
diciones climaticas presentes en las diferentes zonas de recoleccién, en cuanto a luminosidad
y temperatura, las que incidieron en una buena maduracién y acumulacién de estos quimicos
(Cuadro 10).

Cuapro 10. Caracterizacion quimica de los berries nativos

Especie Sélidos pH Acidez** Humedad Cenizas Lipidos Azicares  Azicares
solubles* reductores totales
Maqui 26,9 3,7 1,4 57,6 2,4 9,2 41,0 42,8
Murtilla 10,2 3,3 1,0 59,5 1,7 0,5 31,7 33,3
Frutillas 10,5 3,3 0,84 90,2 0,39 0,08 0,7 0,7

*© Brix a 20 °C.
** g de 4cido citrico/100 g de peso fresco (pf).
Contenido de humedad en g/100 g pf, cenizas, lipidos, aziicares totales y reductores.

El contenido de lipidos en las muestras de maqui es cercano a 9,2 g/100 g de fruta fresca, valor
considerablemente superior a las muestras de murtilla y frutilla; estos compuestos estan presentes
principalmente en semillas, lo cual se debe considerar cuando se tengan que realizar productos
agroindustriales derivados de este fruto.

En términos generales se observé una gran variabilidad en las concentraciones de sélidos solubles,
tanto para murtilla como para maqui, asi como en los valores de pH y acidez. Esta Gltima no mos-
tré6 un comportamiento esperable, es decir, alta acidez en la zona sur del pais, debido a la poca
degradacién de acidos producto de las bajas temperaturas ambientales.

La alta variabilidad de las concentraciones de acidez y sélidos solubles dentro de una misma zona
podria deberse a que gran parte de la plantas de las cuales se obtuvieron estos frutos no son cul-
tivadas en forma comercial, por lo que se presenta una importante variacién en los factores que
afectan la acumulacién de ciertos metabolitos de importancia para la calidad de los frutos.
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4.2 Contenido de antioxidantes

Los resultados obtenidos en las evaluaciones de los polifenoles de las pulpas e infundidos muestran
que los berries nativos presentan un alto contenido de antioxidantes, respecto de otros berries
disponibles en el mercado. Destaca, especialmente, el maqui, que también presenta pigmentos;
éstos presentan una alta variacion entre las distintas zonas y subzonas del pais.

Las muestras de frutilla rosada presentaron contenidos de fenoles totales significativamente supe-
riores a los de frutilla blanca; en ambas no se detectaron antocianos.

Cuapro 11. Contenido de antioxidantes de berries nativos e introducidos cultivados
en Chile

Especie Polifenoles totales* Taninos totales** Antocianos totales***
Maqui 21,0 27,6 21,7
Murtilla (roja) 7,8 4,4 6,4
Frutilla chilena (rosada) 4,1 2,8 0,0
Mora 3,4 3,3 2,3
Murtilla (variegada) 3,2 1,4 1,8
Arandano 3,1 4,2 2,8
Frutilla chilena (blanca) 2,9 2,8 0,0
Frambuesa 2,4 1,8 7.1
Frutilla cultivada 1,9 1,8 3,1
Zarzaparrilla 1,8 3,1 0,5

* g equivalentes de acido galico kg-1 (pf).
** g equivalentes de procianimida kg (pf).
*** g equivalentes de malvidina 3-glu kg-1 (pf).

La biosintesis de compuestos fendlicos en maqui esta fuertemente influida por condiciones como
luminosidad, temperatura, vigor de la planta, practicas agronémicas, tipo de suelo y otras, lo cual
ejerce un impacto en los compuestos polifenélicos, debido a que la fenilalanina amonio liasa (PAL),
enzima especifica de la biosintesis de compuestos fendlicos, es dependiente de la luz y la tempe-
ratura (Zamora, 2003). Por esta razén, cualquier factor que afecte estos parametros redundara en
la sintesis de polifenoles, es por eso que la gran diferencia de las concentraciones entre zonas, e
incluso entre subzonas, se debe a diferentes condiciones agroclimaticas que afectan la acumula-
cién de estos compuestos.

En murtilla, las condiciones agroclimaticas entre zonas no fueron condicionantes para el conteni-
do de compuestos fendlicos.

4.3 Contenido de fibra dietaria

Los berries nativos estudiados ofrecen una buena alternativa como fuente de fibra insoluble y
soluble (Cuadro 12). La importancia de éstas radica en que los componentes insolubles de la fibra
(celulosa, hemicelulosa y lignina) tienen mayor influencia en la regulacién de la funcién gastro-
intestinal (incremento en el peso de las heces y disminucién del tiempo de transito intestinal)
que la fraccién soluble. Por otro lado, los constituyentes solubles de la fibra alimentaria parecen
influir en el metabolismo lipidico y en la respuesta glucémica; las sustancias pécticas y las gomas
son los componentes mas efectivos en reducir las concentraciones de colesterol plasmatico y/o
hepatico, lo cual evita su acumulacién e incrementa la excrecién de acidos biliares. También se ha
demostrado que disminuyen la glucemia al retardar la velocidad de absorcién de la glucosa en el
intestino delgado.
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Cuabro 12. Contenido de fibra dietaria en berries nativos e introducidos cultivados

en Chile

Especie FDT FDI FDS
Maqui 20,6 19,1 1,6
Murtilla (roja) 20,0 17,7 2,2
Arandano 14,4 12,6 1,8
Murtilla (variegada) 10,2 9,6 0,7
Frambuesa 9,6 8,1 1,5
Zarzaparrilla 8,4 7,4 1,0
Mora 4,5 3,9 0,6
Frutilla cultivada 4,5 3,2 1,2
Frutilla chilena (rosada) 4,2 3,5 0,7
Frutilla chilena (blanca) 4,1 3,5 0,6

Resultados expresados en g/100 g de fruta fresca.
FDT: fibra dietaria final; FDI: fibra dietaria insoluble; FDS: fibra dietaria soluble

Se encontré un alto contenido de fibra dietaria en las muestras de maqui, murtilla y frutilla blanca.
El maqui presenta los mayores valores de fibra insoluble y soluble, por lo que constituye una buena
fuente de fibra para los consumidores.

La murtilla presenta un buen nivel de fibra, especialmente insoluble, similar al de algunos berries
comerciales de consumo habitual; sin embargo, el contenido de fibra dietaria total es muy supe-
rior a la del resto de las frutas consumidas habitualmente por la poblacién y que sus valores son
similares a los del maqui, lo que convierte a la murtilla en una buena fuente de fibra. La frutilla
blanca es la que presenta los menores valores de fibra dietaria.

4.4 Determinacion del contenido de fenoles de bajo peso molecular

En maqui se encontré una gran cantidad de compuestos fendlicos pertenecientes al grupo de los
taninos o procianidinas y a los flavonoles con sus respectivos glicésidos, los cuales son reconocidos
antioxidantes, ademas de acido galico y galato de procianidina, los que dan amargor y astringen-
cia al fruto. En este caso, el consumo de frutos frescos podria ser reemplazado por productos con
un mayor valor agregado que disminuyan el amargor.

En sintesis, el maqui tiene un gran potencial de consumo, dada su gran cantidad de pigmentos,
los que se pueden usar en la industria agroalimentaria, asi como también la importante capacidad
antioxidante de sus frutos que presentan beneficios para la salud humana.

La frutilla blanca presenta el menor contenido de fenoles de bajo peso molecular, respecto de la
murtilla y maqui, también contiene compuestos pertenecientes al grupo de los flavonoles y tani-
nos. Al igual que con los demas berries nativos, la frutilla se requiere consumir en forma mas ela-
borada, como el caso del licor y mermelada de murtilla, la cual es muy apetecida por la poblacién,
y de las tartas de murtilla y frutilla blanca, atn asi estos productos se elaboran artesanalmente,
con producciones limitadas, debido a que la produccién y comercializacién de los frutos a veces
es escasa y circunscrita a ciertas zonas.
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SECCION 3

El valor del proyecto

Como impacto cientifico, producto del desarrollo del proyecto precursor, se enviaron dos trabajos
al 7" Pangborn Sensory Science Symposium, realizado entre el 12 y 16 de agosto de 2007 en
Minneapolis, Estados Unidos. Este evento se realiza cada 2 afos y es el mas importante del area
sensorial a escala mundial.

Como impacto en la formacién universitaria, se desarrollé una tesis de pregrado y una de post-
grado, respectivamente:

e  “Caracterizacion fendlica y sensorial de infundidos de berries nativos: Murtilla (Ugni molinae)
y Frutilla chilena (Fragaria chiloensis) durante su almacenaje”, de la alumna Soledad Claveria,
aprobada en septiembre de 2007.

e “Formulacién de yogurt con berries nativos: maqui (Aristotelia chilensis), murtilla (Ugni molinae
Turcz), frutilla (Fragaria chiloensis L. Duch) como un aporte de antioxidantes”, del alumno
Patricio Duque, aprobada en mayo de 2007.

Durante la ejecucién del proyecto se constatdé que los berries nativos maqui, murtilla y frutilla
silvestre presentan contenidos de fenoles y taninos superiores al resto de las especies de berries
cultivadas en Chile; esta cualidad los convierte en una alternativa real de productos funcionales
beneficiosos para la salud humana (nutracéuticos).

Murtilla
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Estos frutos pueden ser consumidos tanto como productos frescos, como también procesados por
la agroindustria, como colorantes o como suplementos de antioxidantes que pueden agregarse a
otros alimentos de consumo diario, dandoles un alto valor agregado.

Las alternativas al consumo fresco permiten liberarse de la dependencia a la estacionalidad de la
produccién, mediante la elaboracién de pulpas congeladas, infundidos o yogures, los que se pue-
den consumir en gran parte del afio; se estima, ademas, que los productos elaborados pueden ser
atractivos para personas que no consumen frutas fresca o lo hacen en muy baja cantidad. De esta
manera, se incentiva en nifios, por ejemplo, el consumo de antioxidantes que seran beneficiosos
en la prevencién de ciertas enfermedades propias del estilo de vida actual de la poblacién.

La interesante oportunidad que representan los berries nativos de Chile esta acompafada de
grandes temas que deben resolverse, como la dificultad de contar con materia prima suficiente
de calidad para desarrollos de productos a gran escala. Para resolver este problema se debe rea-
lizar un esfuerzo por conocer y manejar los aspectos agronémicos de las diferentes especies de
berries nativos, a fin de domesticarlos e implementar cultivos comerciales. También se requiere el
mejoramiento genético de las variedades, de manera de obtener un abastecimiento adecuado
de materias primas con fines agroindustriales, que resistan los procesos de trasformacién, con la
consecuente obtencién de productos de calidad; junto con esto se recomienda la creacién de una
red de proveedores de berries nativos.
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ANEXO 1. Tipos de productos alimenticios

Infundidos

Este tipo de productos se obtiene agregando una importante cantidad de azicar a los frutos. En
el caso de frutos enteros tipo bayas (berries), se recomienda el pretratamiento de la piel, dada la
presencia de ceras epicuticulares que pueden interferir en el proceso de transferencia de masa del
azlcar al fruto.

Pueden utilizarse diferentes tipos de azlicares como sacarosa, jarabe de glucosa o jarabe de aztcar
con alto contenido de fructosa, los cuales pueden requerir diferentes tiempos de proceso y se pue-
den alcanzar diferentes resultados en los productos. Siempre es importante evitar la cristalizacién
del azGcar en el interior del producto, aunque una cristalizacion superficial puede ser aceptable.
Para evitar la cristalizacion se recomienda que parte del azlcar sea invertida en el proceso, lo que
se ve favorecido por el uso de temperaturas altas en el proceso de transferencia del azdcar.

Ademas del tratamiento de la piel de los frutos, se pueden usar presiones variables, a fin de lograr
una mejor penetracion del azicar en los tejidos. El uso de altas y bajas (vacios) presiones es de
comun ocurrencia en la elaboracién de productos infundidos. De los dos sistemas, el mas usado
es el de vacio, donde se realiza un vacio del fruto y luego se sumerge en la solucién concentrada
de azlcar, la cual penetrara al igualar presiones con el interior, rellenando todos los espacios que
produce el vacio de la etapa anterior.

Este tipo de producto, entero o trozado, se puede utilizar como ingrediente en diferentes pro-
ductos de la industria alimenticia y, en general, se mantienen sin la adiciéon de preservantes. Sin
embargo, como son utilizados por terceras empresas procesadoras, muchas veces éstas exigen la
presencia de un fungistatico para prevenir la presencia de mohos y levaduras en productos de
duracién mas prolongada.

Alimentos funcionales

|Il

El término “alimento funcional” se origin6 en Japén hace mas de 10 afios, debido a que el prome-
dio de edad aumentaba y por la necesidad de prevencién de enfermedades, se enriquecieron los
alimentos de tal forma de darle un valor agregado a la comida.

Los alimentos funcionales son aquellos que se consumen como parte de una dieta normal y con-
tienen componentes biolégicamente activos, que ofrecen beneficios para la salud y reducen el
riesgo de sufrir ciertas enfermedades; es decir, son aquellos que, ademés de cumplir su funcién
nutrimental, ayudan a la prevencién y disminucién de sintomas de enfermedades, asi como la
reducciéon de condiciones como estrés, asma, infecciones urinarias, algunos tipos de cancer y
enfermedad de Parkinson y son moduladores del colesterol, entre otros.

Los alimentos funcionales y afines se clasifican en:
e Probidticos: contienen abundantes microorganismos vivos del mismo tipo de los que

habitan en el intestino, ellos desarrollan un papel funcional en la salud del organismo. Entre
sus propiedades importantes, se considera la interacciéon con el sistema inmune para crear
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importantes barreras contra el desarrollo de virus y gérmenes; causan acciones de defensa y
degradacién de sustancias téxicas. Un ejemplo de probiético son los lactobacilos presentes
en el yogurt, los cuales tienen la funcién de mejorar el transito gastrointestinal.

Prebidticos: son sustancias no digestibles y fermentables que ayudan al desarrollo selectivo
de algunas cepas bacterianas especificas, por ejemplo: almidén, inulina y fibras dietéticas que
pueden ser afiadidos a los alimentos y bebidas.

Combinaciones de alimentos: se incluyen los alimentos que al momento de cocinarlos se
combinan con otros ingredientes aumentado el valor nutrimental y funcional de la comida;
por ejemplo: frijoles con epazote aportan vitamina K, espinacas con limén, que ademas de
aportar vitamina C, hace que el hierro de la espinaca sea mas asimilable, otros.

Alimentos enriquecidos, adicionados, fortificados: su objetivo es aminorar las carencias
nutritivas més comunes, como la falta de calcio, hierro, y yodo; por ejemplo, la sal enriquecida
con yodo.

Aunque este grupo de alimentos no son alimentos funcionales propiamente tal, muchas veces se
mencionan junto con éstos ya que, dada su importancia alimenticia, se deben destacar. Se debe
considerar que algunos de estos alimentos, como los cereales industrializados, en el momento de
su elaboracién, pierden muchas propiedades originales que son adicionadas en la parte final de
proceso. Mientras que a otros se les adicionan vitaminas en exceso, como por ejemplo las que no
son facilmente eliminadas del organismo, y al consumir una cantidad excesiva de este alimento
pueden resultar mas dafiinos que benéficos por su toxicidad.
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ANEXO 3. Documentacion disponible y contactos

La publicaciéon “Resultados y Lecciones en Desarrollo de Productos Agroindustriales Ricos en
Antioxidantes, a Base de Berries Nativos”, se encuentra disponible a texto completo en el sitio
de FIA en Internet (www.fia.gob.cl), en la seccién Banco de Negocios FIA.

El Banco de Negocios FIA se implementé durante el afio 2008 y su objetivo es transferir un con-
junto de opciones de proyectos y negocios factibles desde el punto de vista de su rentabilidad
econdmica y viabilidad técnica, incluyendo ademas, informacién de los &mbitos de mercado,
gestién y comercializacién.

También incorpora el andlisis de los resultados de iniciativas y proyectos con bajo potencial de
aplicacién inmediata por otros usuarios, aunque con resultados valiosos y orientadores, donde
se consignan las oportunidades y las limitantes que quedan por superar en las opciones anali-
zadas.

Este servicio técnico comercial es una instancia pionera en Chile, que se inserta en el trabajo
que realiza la Fundacién y esta orientado a difundir y explotar los resultados valorizados de los
proyectos que ha cofinanciado.

Para ingresar directamente a las publicaciones, siga los pasos que se detallan a continuacién:

1°: entrar a http://aplicaciones.fia.cl/valorizacion/home.aspx

2°: en el men( (izquierda) seleccionar “Planes de negocio y modelos aprendidos-Documentos”
3°: seleccionar “Ver Todo”

4°: seleccionar “Ver Ficha”

5° y dltimo: seleccionar “Documentos Asociados”. Aqui se encuentran los libros y fichas corres-
pondientes a cada plan de negocio o modelo aprendido.

En esta misma seccidn existe el campo “Precursores”, que ofrece vinculos hacia los proyectos
precursores que dieron origen a los documentos y que se encuentran en la base de datos de ini-
ciativas apoyadas por FIA. Desde esta base de datos se accede a la ficha resumen de cada proyecto
precursor, que contiene informacién adicional sobre éstos, y a los contactos de los ejecutores y
profesionales participantes. Adicionalmente, esta ficha contiene un vinculo al SIG (Sistema de
Informacién Geografica) de FIA, para identificar con precisién la ubicacién del proyecto en parti-
cular.

Toda esta documentacién puede consultarse también en los Servicios de Informacién para la In-
novacion de FIA, ubicados en:

Santiago
Loreley 1582, La Reina, Santiago. Fono (2) 431 30 96

Talca
6 norte 770, Talca. Fono-fax (71) 218 408

Temuco
Bilbao 931, Temuco. Fono-fax (45) 743 348
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