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Hoy, al concluir el ciclo de trabajo de nues-
tro Consorcio Tecnolégico, me llena de un
profundo sentimiento de gratitud y orgullo
al reflexionar sobre lo que hemos logrado
juntos. Desde su creacion en 2016, nuestra
mision fue clara y ambiciosa: generar una
plataforma que uniera a universidades y
empresas con el propdsito de estructurar
un Programa Tecnoldgico basado en una
vision a largo plazo, orientada al desarrollo
de ingredientes funcionales y aditivos na-
turales especializados. Este esfuerzo tenia
como objetivo final contribuir a la diversifi-
cacion y sofisticacion de la oferta de la in-
dustria alimentaria chilena, y fortalecer su
participacion en los mercados globales.

A lo largo de estos anos, nos enfrentamos
a diversos desafios que pusieron a prue-
ba nuestra capacidad de adaptacion y re-
siliencia. Sin embargo, a través del trabajo
colaborativo, la generosidad de todos los
involucrados y la dedicacion de cada uno
de los miembros, pudimos superarlos. Fue
esta union la que nos permitid alcanzar re-
sultados que, hoy podemos decir con satis-
faccion, son considerables y han permitido
posicionar a la industria no solo en Chile,
sino también en mercados internacionales.

Miguel Gonzalez

IFAN, no se limité a su conformacioén origi-
nal, sino que, en su dindmica abierta, per-
mMitié la incorporacidén de nuevas empresas,
incluyendo startups, que trajeron consigo
ideas frescas y enfoques innovadores. La
inclusion de estas nuevas iniciativas ha sido
clave para darle al proyecto una proyeccion
internacional, un hito que pocos podian
imaginar al inicio de este camino. Quiero
destacar el valioso apoyo de CORFO, cuya
participacion fue esencial para el éxito de
este esfuerzo. Asimismo, quiero agradecer
especialmente a los miembros de los Con-
sejos Estratégico y Técnico, quienes apor-
taron sus conocimientos y experiencia en
cada etapa del proceso, asegurando que
nuestras decisiones fueran siempre alinea-
das con los mas altos estandares de exce-
lencia.

Hoy, al mirar atras, nos sentimos orgullo-
sos de todo lo logrado. Hemos sido capa-
ces de generar un impacto significativo en
la industria alimentaria, tanto en términos
de innovacién como de posicionamiento. Y
todo esto ha sido posible gracias a la dedi-
cacion, el compromiso y la colaboracion de
todos quienes formaron parte de este con-
sorcio.
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Gracias a todos por su esfuerzo, por su vi-
sion compartida, y por haber dado lo mejor
de si mismos en este proyecto comun. Sin
duda, este es solo el comienzo, y las semi-
llas sembradas durante estos anos segui-
ran dando frutos en el futuro.

Con el compromiso de continuar trabajan-
do por el desarrollo de la industria y el bien-
estar de nuestro pais, les envio un cordial
saludo.

Miguel Gonzalez Ortiz
Presidente Consejo Estratégico IFAN
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cQue es IFAN?

IFAN es un programa publico — privado, que surge de la
alianza entre la industria de alimentos y la academia.

Se oriento a desarrollar nuevos Ingredientes Funcionales y
Aditivos Naturales en base a materias primas chilenas, con
el fin de convertirse en un aporte real a la diversificacion y
sofisticacion de la oferta de la industria de alimentos del pais.

Asimismo, a posicionar a Chile como uno de los lideres
internacionales en este mercado.
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Estructura y Gobernanza
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Estratégico

\ 4
Gerente
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Investigacion



Memoria Consorcio Tecnoldgico IFAN

Consejo Estratéegico

CLAUDIA SAAVEDRA
Lider Proyectos Estratégicos
Sectoriales - CORFO

A

ANDRES HOHLBERG
CEO Gelymar

JUAN LUIS IBARRA
Gerente de Negocios
Internacionales
Empresas Carozzi, S.A.

LORETO PRADO
Subgerente Food Safety,
Product Safety,
Health and Wellness and
Supply Chain Walmart
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MACARENA ALJARO
Directora de Programasy
Consorcios Tecnoldgicos

ROMINA HIDALGO
Directora de |+D+i del
Centro de Innovaciéon UC
Anacleto Angelini

ARTURO FERNANDEZ
Direccion de Programas
Tecnoldgicos - Gerencia de
Capacidades Tecnoldgicas
CORFO

GRACIELA URRUTIA
Gerente Programa
Transforma Alimentos

MIGUEL GONZALEZ
CEO Grupo Granotec
Presidente

ANDRES MANSILLA
académico de la UMAG
e investigador principal

del Centro CHIC

CLAUDIO PARRA
Subdirector de Alianzas
de I+D de la Universidad

Catolica de Chile

<,

ALVARO CRUZAT
Gerente General
Maltexco




Consejo Tecnico

XIMENA LOPEZ MARIA ANGELICA FELLENBERG
Gerente de Innovacion & Decana de la Facultad de
Desarrollo tecnolégico Agronomia y Sistemas
Granotec y Directora. Naturales UC.

FRANCISCA NOYA LIDIA VIDAL
Ph.D. in Molecular Directora de la
Nutrition Wageningen Organizacion INOFOOD

University & Reserch

Comité Directivo

XIMENA LOPEZ MARIA ANGELICA FELLENBERG
GCerente de Innovacion & Decana de la Facultad de
Desarrollo tecnolégico Agronomia y Sistemas
Granotec y Directora. Naturales UC.

Comité Directivo
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JAVIER ZAMORANO
Director Técnico
Gelymar

ARTURO FERNANDEZ
Direccion de Programas
Tecnoldgicos - Gerencia de
Capacidades Tecnoldgicas
CORFO

DAYHANA DIGMAN PATRICIO LOPEZ
Gerente General Contador IFAN

JIMMY ROJAS
Analista Contable
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“Generacion de una plataforma que una a las
Universidades y Empresas para estructurar un
Programa Tecnoldgicoentornoaunavisionyun
plandelargoplazodedesarrollodeingredientes
funcionalesy aditivos naturales especializados,
con el fin de contribuir a la diversificacion y
sofisticacion de la oferta de la industria
alimentariachilenay potenciar su participacion
en mercados globales”.

“IFAN es un destacado Programa Tecnoldgico
gue, con un claro enfoque sectorial, ha promo-
vido solidas alianzas entre laindustriay el mun-
do académico. Su labor ha sido fundamental
para impulsar la diversificacion y sofisticacion
de la industria de alimentos, con un fuerte
compromiso con el desarrollo tecnoldgico, la
sostenibilidad y la soberania agroalimentaria
del pais.”.

— Fernando Hentzschel
Gerente Capacidades Techologicas CORFO
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Proyectos Primera Etapa

LINEA 3 FOCO DE
DIVISION N° PROYECTOS
GENERAL DESARROLLO

PO Administracion

P4 Derivados de suero lacteo
P11 Etiqueta limpia en lacteos
P16 Biopéptidos de suero

P17 Tagatosa

P23 Clean label en lacteos

P6 Ingredientes funcionales
de avenay legumbres

P8 Extracto de Masa Madre
P9 Harinas funcionales de

Desarrollo de Proteinas no animales
. P14 Proteina de Quinoa
Ingredientes .
funcional
& Aditivos P20 Almidén Modificado
\_ /

P5 Harina de algas bioactiva
P7 Harina funcional de
microalgas

P9 Courmet de algas

P14 Lipidicos de algas

P15 Harina funcional de
Camote

P3 Encapsulacion de aditivos
e ingredientes

Integradores
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Proyectos Segunda Etapa

LINEA . FOCO DE
DIVISION N° PROYECTOS
GENERAL DESARROLLO
)
Apoyo  [EETITIIITIITITITITI T T 1 [ PO Administracidn ]
NS

) N

Lacteos  [ELLEEEE 1 [ P27 Microencapsulacion de Micronutrientes
\__/ ~/
( A

P24 Hidrdlisis de Legumbres con

funcionalidad probidtica, proteica y de fibra
P25 Granosimil arroz para fortificacion

P31 Suplemento base microalga rico en

Omega-3y antiox

P26 Conservante de fruta seca

Clean Label
Ingredientes

Nutricion
especializada """l exploratorio del microbioma chileno

P41: Extracto de malta bajo en azucares
P42: BioShield-G: Recubrimiento alimentario

Desarrollo de

P28 Masas madres activas con y sin gluten
P40: Integracion Sopa

P29 Microbioma caracterizacion piloto

P37 Ingrediente con potenciador del sistema

inmune

P34 Nuevo potenciador de sabor en base a
camaronesy langostinos de origen nacional
P36 Masas de pizza vegetales con probidticos

~
P35 Produccion piloto del ingrediente TAMEE
J

- P33 Extracto descartes de cebada rico en
Antioxidantes [EEEEELE o
antioxidantes

P38 Antioxidantes para Alimentos

Plant based [CECEEEE @[ P39 Extensor plant-based ]

17



Memoria Consorcio Tecnoldgico IFAN

Proyectos Ejecutados
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Cod

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P11

P14

P15

P16

P17

P18

P19

P20

P23

P24

P25

P26

P27

NOMBRE DE FANTASIA

Encapsulacion de aditivos e ingredientes
Derivados de suero lacteo

Harina de algas bioactiva

Ingredientes funcionales de avena y legumbres
Harina Funcional de microalgas

Extracto de masa madre

Harinas funcionales de proteinas no animales
Etigueta limpia en lacteos

Proteina de quinoa funcional

Harina funcional de camote

Péptidos Bioactivos

Tagatosa

Gourmet de algas

Extractos lipidicos bioactivos de algas marinas
Almidoén modificado

Clean label en lacteos

Hidrdlisis de Legumbres

Granosimil arroz para fortificacion
Conservante de fruta seca

Microencapsulacion de Micronutrientes

INICIO

Enero, 2017
Febrero, 2017
Octubre, 2017
Enero, 2017
Junio, 2017
Enero, 2017
Enero, 2017
Agosto, 2017
Agosto, 2017
Enero, 2017
Enero, 2017
Enero, 2017
Abril, 2018
Octubre, 2017

Agosto, 2017

Septiembre, 2019

Mayo, 2022
Julio, 2023
Febrero, 2023

Junio, 2021



P28

P29

P31

P32

P33

P34

P35

P36

P37

P39

P40

P41

P42

NOMBRE DE FANTASIA

Masas madres en crema

Microbioma chileno

Suplemento alimenticio de microalgas
Algas para el Indice Glicémico
Antioxidantes biolégicamente activos

Nuevo potenciador de sabor en base a camarones
y langostinos de origen nacional

Produccion piloto del ingrediente TAMEE

Masas de pizzas vegetales con probidticos
Ingrediente potenciador del sistema inmune
Extensor plant-based de alimentos hibridos-carnicos
Integracion de alimento saludable: sopa de legumbre
Desarrollo de extracto de malta bajo en azucares

BioShield-G: “Empaqguetamiento de un recubrimiento
alimentario natural de caracter hidrofébico a base de
biopolimeros para aumentar la vida util y preservar
propiedades funcionales y organolépticas de snacks y
cereales”

Noviembre 2016 - Febrero 2025

INICIO

Junio, 2021
Noviembre, 2021
Abril, 2022
Mayo, 2022

Octubre, 2021

Abril, 2022

Agosto, 2023
Agosto, 2023
Septiembre, 2023
Julio, 2024

Julio, 2024

Julio, 2024

Junio, 2024







P3: Encapsulacion de aditivos e
ingredientes Rlomibae rmal
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P4: Derivados de suero lacteo

Desarrollo de derivados de suere lacteo

: Nombre formal Desarrolla de Tecnologlas Integradoras a traves Elee SR '
- de la Ap ) de llacion de Ci
] PR & oo
g RSk e & Duracién 30 meses 3
Ejecutor Chile Botanics Inicio Febrero 2017 %
r
?"f Duracién 5] meses Responsable Cesar Glacosa - Ximena Lopez
) : a4
.': Inicio Enera 2017 Contacto cfglacosag@grmail.corm
1 xlopezidgranotec.com
“', Responsable Juan Carlos Gerrmain = Juan José Albarran
|
3 Contacto Jgermain@naturax.com El lactosuesro es un subproducto del proceso de elaboracton de gueso, gue
—‘; jjalbarrani@chilebotanics.cl contiene fracciones proteicas y otros compuesios «de interes, altamente
4 utilizadas por la industria alimentaria. En la etapa inicial del prayecto, se
e | realizarsd un andlisis de rentabilidad, seguido por la seleccidn de un tarritorio
El mercado de alimentos requiere de ingredientes/aditivos que mantengan acotade y un grupo de empresas gueseras con factibilidad de participar en
su funcionalidad durante |a vida Otil de fos productos. Una técnica muy actividades conjuntas, que permitan trabajar en el suera y obtener el
. utilizada para protegerlos es la encapsulacién mediante compuestos sintéti- maximo valor agregado pasible
cos [eg. polisoriatos), Estos compuestos son cada vez mas chjetados por el
mercade gque busca su sustitucion por alternativas naturales Objetivo general
Obijeti | Valorizar suero lacteo de la industria- nacional, mediante la obtencion de
'y jetivo genera ingredientes de alto valor agregade
9 Aplicar tecnologias de encapsulacién naturales para generar mayor valor s .
- agregado a materias primas nacionales Objetivos especificos
iy Objeti ifi + Desarrollar andlisis de rentabilidad de la valorizacion del lacto suero
i‘i jetivos especificos + Seleccionar las empresas interesadas que participaran del proyecto
- - Encapsular colorante natural extraide de algas (e.g. beta-carotenc) - Implementar metodalonia y tecnologia necesaria para el desarrollo de
« Encapsular nutracéutico natural extraido de algas {e.g. astaxanting) Ingredientes funcicnales a partir del lactosuers
y Encapsular antioxidante natural extraido de algas

i
N

P el

R e e

Givaudan®

P5: Harina de algas bioactiva

MNombre formal Harina de algas nativas con componentes bioactivos de origen

marino de alto impacto en la salud humana

GRANOTEC

Pé6: Ingredientes funcionales de avena
y legumbres

Nombre formal Revalorizacion de la Avena: Ot ion de Ingredientes
Ejecutar Gelymar Funcionales y Sinergia con proteinas de leguminosas
Dwracian 2 afios Ejecutor Granotec
Inicic Octubre 2007 Duracién 4 afos
Responsable Jaime Zamorano - Karla Winkier Inicio Enero 2017
Contacts Izamorano@gelymar.com Responsable Carlos Fontecilla - Ximena Lopez
kwinklergigelymar.com
Contacto clontecilla@granotec.com

Asumiendo el desafio de aumentar el valor de la oferta exportable de Chile,
se busca desarrollar productos a partir de materias primas disponibles que
estén subutilizadas en el pais. Este proyvecto dara valor agregado a preductos
del sector pesquerg-artesanal como son las algas marinas

Objetivo general

Desarrollar una harina de algas de grado alimenticie que ademias de las
propiedades nutricionales vy funcionales propias de este producto, sea
enriquecida con compuestos bioactivos e hidrocoloides a modo de obtener
etectos beneficiosos para la salud y tecnologicos

Objetivos especificos

+Elaborar harina de algas desodorizada y decolorada
 Extraer compuestos bioactivos de algas
+ Adaptar prototipos para lograr caracteristicas de uso en herneados

—=Gelymar

xlopezifigranctec.com

Bevalorizacion de la avena, mediante la cbtencién de ingredientes de eleva-
do valor nutricional al combinarlos con fracciones proteicas de legumbres.
Aumentande en el mercado alimentario la oferta de ingredientes ricos en
proteinas de origen vegetal

Objetivos especificos

Revalorizar |a avena y obtener ingredientes en combinaciones con legum-
bres de elevado valor nutricional

Objetivo general

Disponer de know-how experto para el desarrollo de los ingredientas
Obtener protatipos de ingredientes a escala laboratoric

+ Chtener resultados a nivel pilota

+ Contar con un cliente interesado en los productos

GRANOTEC
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P7: Harina funcional de microalgas

Nombre formal Prototipado de un reductor de Grasa en base a Algas (microalgas)
Ejecutor Granatec
Duracién Zafos
Inicio Junio 2017
Responsable Ricardo Cacciuttolo - Adolfe Poza -
Ximena Lopez
Contacto rcacciuttolo@granotec.com
apozoEgranotec.com
xlopez@granntec.cnm

Las algas © microalgas, difieren esencialmente en su tamano, ¥ contienen
varios compuestos de alto valor moléculas, coma lipidos, proteinas e hidratos
de carboneo, y por esta razon hay un interes creciente en algas como organis-
mos de produccidn, Este proyecto espera desarrollar microalgas para utilizar-
|las en productos alimentacien, en reemplazo de materia grasa, dado su alto
contenido en fibra v lipidos de muy buena calidad

Objetivo general

Desarrollar ingredientes en base a microalgas, con la propiedad
de reducir grasa en alimentos horneados

Objetivos especificos

+ Disponer y estudiar al menes 2 cepas de microalgas a escala laboratoria

+ Desarrollar cultivo, método de tratamiento v secado de biomasa, de al
menos 1cepa,

- Estudiar fa compaosicion nutricional del ingredients obtenido

+ Desarrollar metedologias de escalamiento y de aplicacion

+ Estudiar la composicion nutricional producte terminado

et

GRANOTEC

P9: Harinas funcionales de Proteinas
no animales

Mombre formal Inr ion en Alternati protei no Animales : Prod
de Micop Jasyr las p icas de v inosas
Ejecutor Granotec
Duracion Zafios
Inicio Enero 2017
Responsables Adolfo Pozo - Pablo Molina - Ximena Lopez
Contacto a.pozo@granotec.com
pmaolinaggranotec.com

En el mercado alimentario hay una démanda en auge de alimentos ricas en
proteinas de origen vegetal en reemplazo de alimentos ricos en proteina
animal, El proyecto pretende aumentar ia oferta de ingredientes que permi-
ta incorporar al mercado alimentos de origen vegetal gue suplan esta
necesidad. Esto se lograra mediante la ebtencign de ingredientes con una
alta calidad de proteina, provenientes de hongos comestibles y germinadas
de legqumbres

Objetivo general

Ohtener ingredientes rico en proteina de origen no animal, a partir de un
hongo comestible y legumbres

Objetivos especificos

- Obtener Ingredientes ricos en prateinas de origen na animal

- Generar know-how sobre la obtencion de ingredientes a partir de
heongos comestibles y legumbres

+ Intraducir al mercado de ingredientes ricos en protelnas de origen na
animal

GRANOTEC

P8: Extracto de masa madre

Nombre formal Produccién de masa madre autéctona obtenida de
cereales y uvas

Ejecutor Granotec

Duracisn 3afos

Inicia Enero 2017

Responsable Ximena Lépez - Ricardo Cacciuttolo

Contacto *.lopez@granotec.com

r.cacciuttolo@granotec.com

Las masas madre en palvo corresponden a un prodicto de fermentacidn de
harina, agua, una o mas cepas bacterlanas y levadura, Se han utilizado en
panificacidn anteriormenta a la levadura Industrial. Actualments su uso
conti dadas |as caracteristicas que otorga; color, sabor, estructura de
miga, su aplicacion para reduccien de sal, disminucion de gluten y extensian
de vida util entre otros. Dentre del mercado existen masas madre activas e
inactivas, otorgando las uitimas el sabor y acidez al pan, lo que contribuye
también a la estructura de miga vy vida util

Objetivo general

Desarrallar formula & implementar procese a escala piloto para obtener
masa madre autoctona en polvo, obtenida de cereales y uvas de origen
chileno, aplicable en panificacion

Objetivos especificos

- Qbtener una seleccian de levaduras y lactobacilos chilenas
- Obtener parametros optimizados de crecimiento y secado
- Obtener masa madre a escala laboratorio Granotec

+ Lograr producte terminado a partir de masa madre seca

GRANDOTEC

P11: Etiqueta limpia en lacteos

Nombre formal Desarrollo de un Aditivo Natural Para extender vida atil del Yogurt
(Acidos débiles de fermentacion de cereales o extractos naturales)

Ejecutor Granotec

Dwuracion 12 meses

Inicio Agosto 2017

Responsable Adolfa Pozo - Ximena Lapez

Contacto apozo@granctec.com

*lopez@granotec.com

Las demandas de los consumidores estan cambiando. Debido a esto, se ha
dado lugar a la innovacion en |a industria de alimentos y bebidas, en base a
tendencias que pone especial énfasis en la salud, el bienestar v el deseo de
consumir productos que sean formulados con ingredientes de Etigueta
Limpa, s decir, de ongen natural, hbre de compuestos de sintesis guimica,
y de minimo procesamiento

Objetivo general

Aumentar |a cartera de productos con etiquets limpia en la industria del
yogurt y desarrallar aplicaciones alternativas para una misma tecnologia en
otras familias de productos

Objetivos especificos

: Definir aditivos naturales con buen potencial para el reemplazo del
sorbato de potasio

Definir eficacia de los aditivos seleccionadaos

Obtener sustitutos con valor comercial




P14: Proteina de quinoa funcional

Mombre formal Harina de alta proteina de quinoa con actividad funcional

Ejecutor Universidad de los Andes - Granotec
Duracion 18 meses

Inicio Agosto 2017

Responsable Javier Enriene - Adrldn Gonzélez
Contacto Jenricnegiuandes.cl

gonzalez.m.adran@gmail.com

Las enfermedades cardiovasculares, dentro de las cuales |a diabetes repre-
senta un porcentaje importante, reviste una grave amenaza para la pobla-
cion ¥ una constante preccupacion en la definician de politicas de salud
publica en Chile, por tanto, resulta atractivo desarrollar e introducir al merca-
do un ingrediente de origen natural que pueda generar un efecto beneficio-
so para el control de esta enfermedad.

Objetivo general

Preducir una harina funcional de quinoa para matrices alimentarias solidas y
liguidas con actividad antidiabética

Objetivos especificos
+ Daterminar variabilidad proxinal-entre 3 lotes de quinoa
- Det, parametros de molienda para generar harina alta en proteinas
- Obtener fraccion proteica e hidralizado proteico en laboratorio
+ Escalar procesos de extraccion e hidrolisis proteica
Evaluar integracion de hidrolizado en matriz liguida y sdiida
+ Formular harina de guinea y evaluacién in-viva de bioactividad
+ Evaluar integracion de harina en matriz liquida y sdlida
« Praducir un prototipo de harina de quinoa funcional (20% prot.)

Universidad de
los Andes :

GRANCTEC

:

P16: Péptidos bioactivos

Nombre formal Uso potencial de lactosuero dulce en la produccién de péptidos

bioactivos
Ejecutor Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Dwracian 7 afios
Inicio Enero 2017
Responsable Maria Angélica Fellenberg
Contacto mafellen@uc.cl

Asumiendo el desafio de aumentar el valor de la oferta exportable de Chile,
se busca desarrollar productos a partir de materias primas disponibles gue
estén subutilizadas en el pais. Este proyecto dard valor agregado a un
subproducto de la industria quesera comeo es el suero lacteo,

Objetivo general

Obtener peptidos con efecto antihipertensivo a partir de lactosuero dulce
para incorporarlos en distintas matrices de alimentos, funcionalizandolas
Objetivos especificos

+ Desarrollar los péptidos antihipertensivos

- Estandarizar el procesa

« Escalar la produccion

« Evaluar preclinicamente el efecto antihipertensive del ingrediente

PONTITICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DECHILE
GRANOTEC

Noviemlbre 2016 - Febrero 2025

P15: Harina funcional de camote

Nombre formal Seleccién de variedades de camotes para ser utilizada como
alimento funcional

Ejecutor Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Duracian 18 meses

Inicio Enera 2017

Responsable Basille Carrasce - Relando Garcia
Contacto bearrascoguc.cl

biotecnos.rg@amailcom

Dados los contenidos nutricionales y |a plasticidad para generar productos
derivados, destinados a la industria alimentaria, el carmote es una especie
ideal para ser cultivada y explotada en Chile. Sin embargo, para desarrallar
esta especie es preciso caracterizar usos potenciales gue deriven en la
sgregacion de valor, asl como determinar las variedades adecuadas para
cada proposito.

Objetivo general
Obtener harinas naturalmente fortificadas con bajo indice glicemico

Objetivos especificos

Desarrollar y validar matenas primas fortificadas 3 partir del camate
Cesarrollar harina de camote y estudiar su efecto en el indice glicémico
Establecer nuevas variedades de camote para estudio

PONTIFICIA

GRANOTEC

P17: Tagatosa

MNombre formal Obtenciéon de tagatosa como ingrediente activo potencial para
la industria lactea nacional

Ejecutor Pontificia Universidad Catélica de Chile
Duracien 4 anos
Inicio Enero 2017
Responsable Rodrigo Ibanez - Maria Angélica Fellenberg
Contacto rodrigo.ibafez@uc.cl

mafellenguc.cl

La tagatosa es un monosacarido de origen natural que se obtiene de la
|lactosa presente en la leche, Se separa glucesa de galactosa, La galactosa
cbtenida, por medio de una isomerizacian alcalina es convertida en tagato-
53, SU sabor es muy similar al de |a azicar refinada, pero endulza el doble y
tiene un bajo indice glicémico.

Objetivo general

Cbtener tagatosa a través de optimizar el proceso alcalino de obtencion a
partir de lactosuero

Objetivos especificos

+ Desarrollar el proceso de isomerizacion alcaling de |a tagatosa

«Optimizar el proceso de elaboracion de tagatosa

+ Bvaluar el uso de tecneologias de membrana para el fraccionamiento y
escalamiento de |a produccion de tagatosa,

+ Comparar sensorial y fisiologicamente la tagatosa y con edulcorantes
comerciales

+ Evaluar el comportamiento de tagatosa en diversas matrices alimenticias

PONTIFICIA
UNIVERSIDALY

SATOLICA Cf S
DE CHILE LHPLIMLST™

GRANCTEC
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P18: Gourmet de algas P19: Extractos lipidicos bioactivos de

Mombre formal  Ingredientes gourmet y funcionales a partir de algas nativas a Ig as marinas
(Alga parda (Durvillaea), Alga roja (Porphyr), Alga verde
(Ulva lactuca)
MNombre formal Extractos lipidicos derivados de Gracilaria chilensis, Pyropia

Ejecutor Pontificia Universidad Catdlica de Chile ¥ Macroqrm
Duracign Safos Ejecutor UNAB - PUC - UMAG
Inicio Abrll 2018 Duracién 6 afos

Responsable José Miguel Aguilera - Mariel Farfan Inicie Qctubre 2017

Contacto imaguile@ing.puc.cl Responsables Dra. Francisca Bronfman

marlalfarfang@@grmall.corm Dra. Loretto Contreras

Contacto francisca brenfman@unab.cl

Las algas son un grupo organismes relativamente simples, similares a
= lorettocontreras@unab.cl

plantas, de variado tamano desde micrémetros: microalgas, a varios metros:
macroalgas. Dado su importante valor nutricional, es de gran interés para la

Industria alimentaria, utilizar esta materia prima en el desarrollo de Ingre- Investigaremos y desarrcllaremos un proceso de extraccion avanzado pars
dientes de alto valor agregado, evaluando diversos formatos culinarios, abtener un extracto lipidico altamente bicactivo de algas marinas. Este
ademas de avaluar los efectos del procesamiento sobre ellas extracto contendrd compuestos beneficioses para la salud humana, como

gl Acidos gr
Objetivo general Eete pl.?N

3, anticxidantes y otros nutriente: neiales,

to representa una oportunidad dnica para aprovechar la abun-

Obtener diversos productos a partir de algas nativas para la slaboracion de dante riqueza de algas marinas de Chile y transformarlas en un ingrediente

ingredientes gourmet vy funclonales funcional innovador que aparte valor agregade a la industria alimentaria ylo
nutracéutica,

Objetivos especificos
+ Obtener Snack con alta proporcion de algas [»10%)

Objetivo general

. Obtener Polvo de extracto de alga secado spray Estudio de un ingrediente funcional con companentes bicactivos conodidos
. Obtener Harins o Inas - derivados del extracto cleaso de Gracilaria chilensis, a partir de materia prima
| Olbtener Saborizante -Iilquido o &n poho) estandarizada que induzcan la actlvacicn de PPARgamma, ne induzcan
efectes adipogenicos y posean moléculas anti-oxidantes e anti-inflamatorias
Objetivos especificos
CONTIFICTA | - Optimizar un métado de produccian de extracto lipidico de algas marinas
LINIVERSIDAD (s con actividad biclogica estandarizada
5 CATOLICA (/ : = Desarrcllo de un ingrediente funcional con meléculas bicactivas benéficas
D CHILE para la prevencion de resistencia a la insulina, enfermedad de Alzheimer v
GRANOTEC cancer de prdstata.
Universidad PORTIRIG. &
Andrés Bello- | carotica G
DECHIL I. \H-\ﬂ ~ Universidad de Magafianes

P20: Almidén modificado P24: Hidrdlisis de legumbres

Nombre formal Modificacién estructural de almidones mediante adicién de Nombre formal Obtencion de ingrediente funcional de legumbres (péptido)
nanocristales de celulosa para la obtencién de ingredientes de mediante la hidrolisis enzimatica de concentrados proteicos
cristalinidad controlada y digestibilidad reducida obtenidos en el proyecto PO6.

Ejecutor Universidad de los Andes - Granotec Ejecutor Consorcio de Cereales Funcicnales

Duracicn 5S4 meses

Duracién 32 meses
Inicic Agosto 2017 w0
Inicio Maya 2022
g
Eesponsdbles Eatilo Dlac: Jovier Ention Responsables Ximena Lopez - Carlos Fontecilla
i ! : :

Rantacte _pd a_z@uandss el Contacto c.fontecillai@consorciocereales.cl

[T S xlopezgigranotec.com
La poblacién ?i“"b"-“ ¥ personas can c E san de eslralegias gue Se desarrollard un ingrediente en polve en base a concentrado proteico de
promuevan el consumo de alimentos de baja respuesta glicemica post-con- lentejas, que permite elaborar alimentes con alegacion funcional de probid-
sumo. La Industria de Alimentos enfrenta el desafio de disenar productos tice, buena fuente de proteina y fibra

utilizanda nuevos ingredientes de digestibilidad controlada cuyo consumao
se asocle con un bajo indice glicémico. Objet iva general
Obtencidn de ingrediente funcicnal de legumbres mediante la hidrélisis
enzimatica de concentrados proteicos v la adiclon de microorganismos
probioticos,

Objetivo general

Evaluar el efecto de nanocristales de celulosa sobre |a estructura cristali
almiddn v su efecto sobre la cinética de retrogradacion y digestib
In-vitro de almidones medificados Objetivos especificos

« Definir condiciones para la obtencidn de péptidos

+ Dimensionar tec gia piloto para la obtencidn del péptide mediants

Objetivos especificos

- Disenar e implementar protocolo de obtencion de CNCs [labl) hidrelisis enzim
+ Desarrollar prueba de concepto para evaluar cristalinidad de almidones + ddguirir tecnolegia plloto para la obtencidn del péptide mediante hidrolisis
madificados por adicidn de CNCs enzimatica

CObtener CNCs producidos y o - Desarrollar modeio de negocios
 Obtener AM por adiciéon de CNCs y ev. de digestibllidad In-vitre, Obtencion de péptido a nivel pilota
- Estudia pre-clinico de alcance limitado para evaluar digestibilidad de AM . Optimizacién parametros piloto para obtencién del péptido

+Validar funcidn bioactiva

LTy
e .":& Universidad de

{ b CCF
(#~)/ los Andes  Zupromisr Gt s Cotele Fsimale

p GRANCTEC

24



P23: Clean label en lacteos

Nombre formal Consolidacion funcionalidad Lactivita Flavour en la industria
lactea

Ejecutor fac io de Cereales Funci S
Granatec S.A,

Duracion 12 meses

Inicia Saptiembre 2019

Responsables ¥imena Lopez - Adolfc Pozo -
Ricardo Cacciuttolo

Contacto xlopezifigranotec.com
a.pozof@consorciocereales.cl
i T : Proge

El Proyecto PT, desarrolio un ingrediente con funcionalidad de conservante
que logro extender la vida Util del yogurt durante 60 dias en pruebas realiza-
das en laboratorio y escala piloto. El proyecto P23 es la continuidad del
prayecto P, el cual busca consolidar el ingrediente en la industria lictea gue
valide su funcionalidad y ademas sustente el dptimo desarrollo de bacterias
lacticas durante la vida util del yogurt.

Objetivo general
Consolidar funcionalidad Lactivita Flavour en la industria ldctea

Objetivos especificos

- Evaluar y validar viabilidad de bacterias [acticas streptococcus thermophilus y
lactobacillus bulgaricus en yogurt por técnicas micrebioldgicas y maleculares

+ Evaluar viabilidad y vida Util de yogurt a escala laboratoric e industrial
Posicionar ingrediente natural con funcionalidad conservante a mercada
ldcted orientado a etiqueta limpia

CCF

Cruteisin Ao Ceidales Tansienales

GRANOTEC

P26: Conservante fruta seca

Nombre formal Conservante fruta seca

Ejecuter Consorcio de Cereales Funcionales ' v
Duracion 22 meses ‘
Inicio Febrero 2023 #
Responsables ¥imena Lopez - Adolfo Pozo

Contacto xlopez@granotec.com
apozo@consorclocereales.cl

Se desarrollard un consarvante natural luego de una busqueda exhaustiva de
agentes antimicrobianos naturales funcionales que estén aprobados por la
regulacion, La combinacion de estos agentes antimicrobiancs seran evalua-
dos fisicoquimicamente, analiticamente y microbiclogicamente en fa matriz
de interés. Una vez validada en laboratorio y entorno relevante, sera ofrecido
como alternativa de conservante natural para el rubro agroindustrial

Objetivo general
Desarrollar un conservante natural para fruta seca de exportacién para

ofrecer un producto clean label gue cumpla con las exgencias del mercado
Internacional

Objetivos especificos

+ Cultivar y evisluar cinética de microorganismo contaminante
: Desarrollar pruebas de inhibicien de agentes antimicrobianos
Formular producto funcional y evaluar vida Util en cirueias en entorno

o

Cimaridis de. (eisales Funiirunles

- ol

Noviemlbre 2016 - Febrero 2025

P25: Granosimil

Nombre formal G imil arroz para fortificacion
Ejecutor Consorcio de Cereales Funcionales
Duracion 12 meses

Inicio Julio 2023

Responsables Ximena Lopez - Carles Fontecilla

xlopez@granotec.com
c.fontecilla@consorciocereales.cl

Contacto

Se disenara una mezcla para fortificar arroz acorde a la reglamentacion del
mercado, la cual sera mezclada en seco con una harina de arroz, para luego
ser extruidas en pellet con ia forma de un granc de arroz. Luego estos seran
secados para asegurar su wvida dtil, formande el preducto denominado
Granaosirmil arroz, Este al ser mezclado con arroz en una proporcian cercana al
1% debe ser capaz de fortificar el arroz v no comprometer nl sus caracteristi-
cas organolépticas ni de coccion.

Objetivo general

Aplicacion de nueva tecnologia para la fortificacion de arroz: obtencion de
producto pelletigrano de arroz fortificants & incorporacion al mercada
Objetivos especificos

- Obtencion de prototipo de pellet/aranc de arroz fortificanta

- Qbtencian de granos de arroz fortificante, que cumpla 1écnica y organolepti-
camente luego de ser sometida a proceso de extrusion

+Validar produccion pilote del producto: granasimil

CCF

Condricie de. Cevealos Fansisnales

P27: Microencapsulacion

MNombre formal Microencapsulacion de micronutrientes

Ejecutor et io de Cereales -
Co-ejecutor Granatec
Duracién 2B meses
Inicio Junio 2021
Responsables Ximena Lopez - Carlos Fontecilla
ikt xlopez@granatec.com
e for il i )

El proyvecto contermpls el desarrollo de microencapsulacion de vitaminas y
minerales para estar alineados con nuevos conceptos de estabilidad, bicacce-
sibilidad y reguerimientos organolépticos en alimentos fortificados.

Objetivo general

Generar nueves ingredientes con mejora en estabilidad para alimentos
fortificados, para aurnentar la bicaccesibilidad de sus micronutrientes

Objetivos especificos

Malldacion farmula para encapsulamiento de vitaminas y minerales

« Adquirir tecnologia de microencapsulamiento de micronutrientes

+ Produccion de microencapsulados a nivel pilcto

+ Transferir tecnologia y lanzar producto al mercado

- Caracterizacion y obtancion de parametros optimos para la obitencidn de
microencapsuladoe

+ Obtener valorizacion rentable, y modelo de negocios mejorado

CCF

Crntnrcin de. Ceicales Fimslonales

GRANOTEC
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P28: Masas madres en crema

Nombre formal Masas madres en crema activas con y sin gluten

Ejecutor Consorcio de Cereales Funcionales
Co-gjecutor Granatec

Duracién 32 meses

Inicio Junio 2021

Respensables Ximena Lopez - Ricardo Cacciuttolo
okt wlopez@yg rannbecmrr?

r.cacciut IC cl

El proyecto busca desarrollar una masa madre en cremacon y sin gluten, para
lo cual se emplearan cepas especializadas durante |a fermentacion de harinas
segun procedimiento disefado para el proyecto, con el fin de obtener un
producto comercial y funcionalmente activo

Objetivo general

Produccion a escala industrial de masas madres en crema activas con y sin
gluten.

Objetivos especificos

« Estudiar y evaluar factibilidad técnica, legal y comercial del proyecto,

< Obtener Procedimiento para el desarrollo y validacidn de masas madres,

- Transferencia tecnelogica y Optimizacion de Procesos,

+Reevaluar estudio de factibilidad técnica, legal y comercial con infermacicn
de procesos optimizados,

« Caracterizacion de Producto Comercial de Masa Madre,

+Ingreso de Producto Comercial al mercado,

CCF

Clonarscir At Cescalos Fontipenios

SRANOTEC

P31: Suplemento alimenticio de
microalgas

Nombre formal “Suplemento alimenticio en base a la microalga

Nannochloropsis cceanica rico en omega-3 y pigmentos

antioxidantes"

Ejecutar Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Duracién Zafos

Inicio Abril 2022

Responsables Madnica Vasquez

Contacto mvasquezibiopuc.cl

El proyecte se basa en |a preduccion sustentable de un alimento funcional
veganoc de microalga Nannochloropsis oceanica con alto contenido de
omega-3 EPA y pigmentos antioxidantes, en un entorno controlado que
aseguren una produccion constante, maximizada y controlada tanto de la
biomasa como de los compuestos de interés comercial

Objetivo general

Praduccidn de un suplemento alimenticio a nivel de escala pilote en base &
biomasa seca de la microalga Nannochlaropsis oceanica seleccionada

Objetivos especificos

< Implementar y optimizar un sistema de crecimiento de microalga en
entorno controladao.

+ Protatipar el producto en base a microalga deshidratada, rica en ormega-3
y antloxidantes.

+ Establecer acuerdos comerciales con potenciales inversionistas y
desarrollar &l modelo de negocios, revisian marco reguladar, v prapledad
intelectual,

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA

DE CHILE

P29: Microbioma chileno

Nombre formal Caracterizacién piloto exploratoria del microbioma chileno

Censorcio de Cereales funcionales

Ejecutar Cenoma Mayor

Duracion 34 meses

Inicio Moviembre 2021

Responsables Ximena Lopez - Adolfo Poze
XIOPEZE@QraNoLec.com

Contacto

a.pozo@consorciccereales.cl

Consiste en definir el perfll nutricional, luego de realizar un estudio piloto
expioratorio de la microbiota en individuos chilenos, a traveés de secuenciacion
masiva. Los resultados moleculares del proyecto permitira definir un pertil
nutricional enfocada en salud gastrointestinal y sistema inmune, desarrollan-
do ingredientes enfocados en nutricion personalizada para el chileno

Objetivo general

Caracterizar la microbiota intestinal de la poblacion chilena y formular ingre-
dientes funcionales personalizados

Objetivos especificos

+ Realizar diseno estudio piloto de toma de muestras

+ ldentificar y caracterizar la composicion de la microbiota para definiciéon
de perfil de ingredientes

< Aplicar y evaluar prototipos funcionales en microbiota de individuos
chilenos para posterior servicio de nutricion personalizada

GRANOTEC

P32: Algas para el indice Glicémico

Nombre formal Extracto funcional de cochayuyo para control de indice
Glicémico

Ejecutor Pontificia Universidad Catalica de Chile

Duracion 32 meses

Inicio Mayo 2022

Responsables Ricardo Pérez - Salomé Mariott]

Contacto perezi@ing.puc.cl

rmmariottiguft.cl

Se montara una planta piloto de extractos de cochayuyo, ricos en floro taninos,
Estos se caracterizaran quimicamente y se analizara su capacidad de inhibir
g-amilasa y a-glucosidasa. Lusgo seran microencapsulados y adicionados a un
alimenta amilaceo. En un sistema gastrointestinal artificial se determinara la
bicaccesibilidad de los floro taninos y se analizara |a digestion de almidén en
presencia de estos, Su efectividad serd evaluada en un ensayo clinico con
hombres resistentes a la insuling

Objetivo general

Cobtenar un producte minimo viable a escala piloto a partir de macroalgas
marinas chilenas que permita moderar el indice glicemico.

Objetivos especificos

+ Establecer preliminarmente la eficiencia del procesa establecer
preliminarmente viabilidad del negocio

« Optimizar la eficiencia del proceso y determinar preliminarments la
efectividad del preducto establecer la viabilidad def negecio evaluar en
ensayo clinico la efectividad del producte en reducir el 1G

+Iniciar la comercializacion del producto

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD
CATOLICA
DECHILE




Nombre formal Extracto descartes de cebada rico en antioxidantes

Eecutor PUC y Maltexco
Duracién 18 meses

Inicio Octubre 2021
Responsables Dr. Redrige Del Rio
Contacto rdelric@bio.puc.cl

Durante los ditimoes afos se ha formentado la generacion de productos con
valor agregado dentro de 3 industria slimentaria. Esto sumado a la necesidad
de generar procescs productivos mejorades orlentados a econcmaoia circular,
ha propiciade |a busqueda y generacicn de nuevos productos, Este proyecto
representa una oportunidad para generar nuevos desarrollos de alto valor y
competitividad a traves de la valorizacion de descartes del proceso de malteo
mediante el desarrello de un ingrediente/aditivo enriquecide en antioxdantes
y con propiedades yactividad bioldgicas validada cientificamente.

Obtener un extracto de descartes de harinillas de cebada rico en moléculas
antioxidantes,

s especificos

F

« Decarrallar una formulacidn con poder antioxidante al menos 5 vecas mayor
al pelvo de magui y caracterizar su actividad antioxidante

- Farmular un ingrediente/aditive funcional optimizado y estandarizado
[composicion, actividad biclogica, estabilidad) y posibles productos secundarios

+ Producir farmula crganolépticarmente satisfactoria con al menos 5 veces mas
poder antioxidante que el polve de maqui por porcion, a escala de 50-100 kg
de materia prima

 Obtener valorizacion rentable, y modelo de negocios mejorado, validado por
clienta

V& UNIVERSIDAD
MALTEXCO BECHILT

P35: TAMEE (The Authentic Meat Eating
Experience) un ingrediente que otorga el
perfil sensorial de la carne animal a los
productos plant-based

Nombre formal Produccién piloto del ingredi TAMEE (The Authentic Meat

Eating Exp ce) @l en la produccién
de mioglobina bovina recombinante para la industria carnica
alternativa.

Ejecutor Luyef Biotechnologies Chile

Duracion 15 meses

Inicio Agosta 2023

Responsables Dr. Kris Blanchard - Dr. Andrea Villanueva

Contacto kris.blanchard@luyef.com

andreavillanueva@luyef.com

TAMEE es un nuevo ingrediente a base de mioglobina bovina recombinante
gue permite ctorgar a los productos plant-based un perfil sensorial mas cerca-
no a la carne convencicnal, y que par ende, permite capturar a los consumido-
res tradiclonales (carnivoros v flexitarianos), quienes representan la mayor
fuerza comercial £n la industria,

Objetivo general

Desarrollar plataforma piloto para produclr mioglobing recombinante v
comercializar el ingrediente TAMEE.

Objetivos especificos

Establecimiento de un modelo de escalamiento piloto,

: Escalamiento piloto en el crecimiento de clones sobreproductores.
Obtencion de grado de pureza superior al 80%.
Formulacion final del ingrediente TAMEE para su valldacion comercial,

luyet

Noviemlbre 2016 - Febrero 2025

P34: Potenciador de Sabor

Nombre formal “Potenciador de Sabor en base a Camarones y Langostinos
para uso en Gastronomia en General"

Ejecutor Inversiones Crustanic Limitada i l
Dwracién 14 meses (Inicial}

Inicio Abril 2022

Responsables Williams Mauad

Contacto wmauad@rymar.cl

Escalar produccion y colocar en el mercado un nuevo tipo de potenciador para
uso de gastronomla en general. Producto corresponde a concentrado de
camarones v langostinos, elaborads en base a pesca nacional, 100% natural,
sin aditives guimicos, la que tiene como objetivo el realzar el sabor de las
comidas en todo tipe de gastronomia (canal Horecal,

Objetivo general

Desarrollar tecnica y comercialmente en el mercado un nuevo tipo de poten-
ciador de camarones y langostinos para uso de gastronomia en general.

Objetivos especificos

- Desarrollar y estandarizar formalmente formulacion y produccion,
- Definir formulacion organolépticamente satisfactoria,

Disefios para empaguetamiento comercial de producto.
- Empaguetamients Comercial

rustanic

P36:Masas de pizzas vegetales con
probidticos

Nombre formal Masas de Pizza sin Gluten con Probidticos

Ejecurtar Alimentas Greens Spa b ...__.'-‘ & f
» e

Duracion 15 meses ¥ D !:1 '

Inicic 1de Agosto 2023 =ifs g
=4

Responsables Andreina Saade - Felipe Cabezas e —

Contacto Felipegialimentesgreens.cl

Andreina@alimentosgreens.cl

Greensy quiere revalucionar el mercadao de las pizzas. Slendo estas uno de los
slimentos mas populares en todo el mundo, no destacan por ser nutritivas,
Estamos desarrollando una linea de masas de pizza que aporte al plato final
no salo nutrientes y sabor sing ademas probidticos para un bienestar integral
del consumidor con un aito valar nutricional.

Objetivo general

Incorporar a nuestra linea de masas en base a coliflor ¥ garbanzo, vegetales,
asi como los probioticos necesarios para obtener un  alimentos funcional
altamente nutritivo

Objetivos especificos

- Incorporar probidticos a las masas de plzza de coliflor y de garbanzo
- Incorporar vegetales a las masas de coliflor y de garbanzo para aportar
nutrientes y mejorar su textura & imagen
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P37: Ingrediente potenciador
del sistema inmune

P39: Extensor plant-based

1 formal plant-based de alimentos hibridos-cdrnicos
Nombre formal Ingrediente en polvo en base a productos de la colmena con
efecto potenciador del sistema inmune
Ejecutar 1IMAS.
Ejecutor KOoMB Co-gjecutar CIAL Alimentes
Duracion 16 Mases Duracién 6 meses
Inicio Septiembre 2023 Inicie 1de Jullo el 2024
Respansable Francisco Paver Responsable Gerardo Zuccarelli
Contacto francisco@komb.cl o igncialali os.cl
Contacto

El 60% de los consumidores globales estan buscando productos alimenticios
gue respalden su salud inmune. Por lo que los ingredientes que apunten a
este propdsito desempenaran un papel importante en el futuro, Esto motiva
a los fabricantes para comaerclalizar productos con beneficios inmuncldgicos
de una manera clara, creible y fundamentada, porque los consumidores no
siempre estan seguros de que alimentos con estas propiedades resulten
realmente efectivos,

Objetivo general

Dresarrallar un ingrediante bioactive en polve de etiquetade clare a base de
productos de |a colmena [migl, polen v propolea), que sea termosstable y
apunte a conferir propiedades reforzadoras del sistema inmune a alimentos
de consumao regular; validado en cuanto a su inccuidad, composicion bicacti-
wva y nutricional, organoléptica y comergial,

Objetivos especificos

 Formular y disefar un ingrediente en polvo de etiguetado claro a base a
productos de |a colmena.

+ Elegir uno o dos ingredientes obtenidos del esquemna de cptimizacion

+ Escalar el proceso de elaboracién del ingrediente a nivel semi industrial

+ Malidar técnicamente el ingrediente obtenido a escala semi Industrial

Validar comercialmente el ingrediente

Okomb

P40: Integracion Sopa

MNombre formal Integracion de alimento saludable: sopa de legumbre
Ejecutar 1IMAS

Duracion & meses

Inicio 1de Julio del 2024

Responsables Carlos Fontecilla

Contacto cfontecill I les.cl

Exportar una sopa de legumbre libre de sellos de nutrientes criticos acorde ala
legizlacian Colombiana, que esté fortificada con micronutrientes micreencap-
sulacos que tengan una bioaccesibilidad mejerada.

Objetivo general

Exportar una sopa de legumbre libre de sellos de nutrientes criticos a
Colombis, fortificada con micrenutrientes con bicaccesibilidad mejorada

Objetivos especificos

- Ajustes de 13 sopa de legumbre libre de sellos de nutrientes criticos con
cliente
Incorporar la fortificacion de micronutrientes con bloaccesibilidad
mejorada en |a sopa

CIntegrar los proceses productivos v logisticos para lograr una expartacian
piloto de |a sopa de legumbre

" Incubaders de
IHMAS | moecon -

alimentos saludables

sastenibilidad@iimasfoad.com

Dresarrollar una pre-rmezcla plant-based, como extensora de alimentos
carnicos para su aplicacidn en alimentos tpo vienesas, que permita reducir la
cantidad de proteina de ave que usa actualmente CIAL

Objetivo general
Desarrallar una pre-mercla plant-based, extensora de vienesas carnicas, que
permita reducir la cantidad de proteina de ave gue usa actualments ClIAL

Objetivos especificos

+ Elaborar pre-rmezcla plant-based con uso de extensora de alimentos
carnicos v su-aplicacian en alimentos tipo vienesas

+ Estudiar caracteristicas organolepticas del producto aplicade en vienssas y
evaluar su desempenc como extenscr carnice

+ Reduccion de al menos un 20% de MDM, debido a la incorperacién de la
pre-mezcla plantbased en alimentos tipo vienesa

CiAL

alimentas

1 Incubadon de
H MAS Inowacidn -+

slerantos sludsbles

P41: Extracto de malta bajo en azucares

Nombre formal Desarrollo de extracto de malta bajo en azucares.
Ejecutor Maltexco 5.4,

Duracién Smeses

Inicio Julio 2024

Respor Fi da Ely

Contacto fely@maltexco.com

Los extractos de malta son ingredientes utilizados en preparaciones cormo helades,
qalletas y bebidas achocolatadas (pobvo y UHT) aportando aroma, sabar, color y textura a
los alimentos, ademis de altas concentraciones de azdcares simples. Esta propuesta
busca una alternative de ingrediente natural que contribuya al dulzor a los productos
alimentarios, sin aportar una carga excesiva de azicares simples. El proyecto se basa en
el desarrolle de un extracto de malta bajo en ardcares lo que permitird fa produccian de
ura altermatha de extracto de malta cuyo aporte de azdcares simples [mono- v disacari-
dos) sean bajos, pudiendo ser utilizado en productos sin sello "ALTO EN AZUCARES”

Desarrollar un extracto de rmalta cuyo aporte de azucares |meno y disacaridos) sea
rmenacr al 28 % {a/100 g} permitiende su utilizacidén en aplicaciones que no contengan
selios de advertencia "ALTC EN AZUCARES', de acuerdo con lo dispuesto en |a Ley de
Alimentos 20606

Optimizar las condiciones del proceso de extraccidn de azucares en comblinaciones
de cereales en su escala piloto-en formato liquida

« Determinar hamogeneidad del producto en escala industrial, analizando el perfil de
azucares, parametros sensoriales, fisico quimicos, microbiologicos y de rendimiento
a escala industrial para el extracto en sus diferentes farmatos
Implementar la tecnologia a escala industrial transfiriéndola al drea de operaciones
y calldad de Iz empresa.
Desarrollar la estrategia de comercializacian y de marketing.

4

MALTEXCO




P42: Empaquetamiento de un recubrimiento
alimentario natural de caracter hidrofébico a
base de biopolimeros para aumentar la vida
atil y preservar.

Nombre formal BioShield-G: “Empaqu de un rec io
natural de cardcter hidrofébico a base de biopolimeros para
aumentar la vida Gtil y preservar propiedades funcionales y
organolépticas de snacks y cereales”

Ejecutar GRANGLIN v -
Duracian 5 meses

Inicio Junio 2024

Responsables Flavia Torrent

Contacto flavia@granalin.cl

El proyecto busca culminar el empagquetamients tecnolégico y comercial de
BioShield-G, un aditivo natural biopolimérico para su uso como recubrimien-
to alimentario destinado a aumentar la vida util y mantener propiedades
furicionales y organclépticas de snacks de frutos secos, granolas y barras de
cereal. Para ello se realizardn validaciones precomerciales, estandarizacion
de procesos, levantamiento de capital, entre otras acciones para posicionar
&l producto en el mercado alimentario.

Objetive general
Validar a nivel técnico ¥ comercial el use dal recubrimiento para obtener un
50% mas de vida il en productos de fa industria alimentaria,

Objetivos especificos

- Reafizar pruebas de validacion a nivel precomercial empleando el aditiva’
natural como recubrimients alimentario en linea de granolas, barras de
cereal y snacks de frutos secos,

- Evaluar el desempeno del recubrimiento alimentario natural en los productos,

+ Realizar actividades de prospeccién comercial y rmarketing con el fin de
identilicar oportunidades de mercado, definir clientes y estrategias de
comunicaciaon de los resultades obtenidos.

< Generar una estrategia de proteccion intelectual del aditivo con la finalidad
de gestionar y proteger el aditivo desarrallada.

+ Desarrollar una estrategia para |a gestion de la innovacion en Granolin

i T A iy
U amarrow g Foool

Noviembre 2016 - Febrero 2025
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Proyectos Iniciados 2023-2024

El tiempo asignado para la ejecucion de los nuevos proyectos iniciados
a partir del 2023 fue mas breve, alcanzando su minima duracién en los
Proyectos P39, P41y P42, incorporando TRL “s mas avanzados

Proyecto N® Inicio Duracion
(Meses)
Granosimil P25  Julio 2023 12
Conservante Fruta Fresca P26  Febrero 2023 22
TAMEE P35  Agosto 2023 15
Masas de pizzas vegetales con probidticos P36  Agosto 2023 15
Ingrediente potenciador del sistema inmune P37  Septiembre 2023 16
Extensor plant based P39  Julio 2024 6
Extracto de malta bajo en azUcares P41 Julio 2024 5
Integracion Sopa P40  Julio 2024 6
Empaquetamiento de un recubrimiento P42  Julio 2024 5

alimentario natural de caracter hidrofdbico a
base de biopolimeros para aumentar la vida
dtily preservar
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RESULTADO

META ACUMULADA A _
INDICADOR DICIEMBRE DE CADA ANO

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

32

1. Nuevas Alianzas
Estratégicas

2. Nuevos productos en
fase pre-comercial

3. Nuevos productos en
fase prototipo funcional

4. Nuevas patentes o
privilegios de Pl asociados
a los desarrollos del
programa

5. Empresas de la cadena
de valor participando en
los desarrollos del
programa

6. Mecanismos de
transferencia tecnoldgica
implementados

7. Productos comerciales
resultantes de las
acciones del programa

8. Capital humano
especializado incorporado
al programa

9. Difusion de grupos de
interés de la Iniciativa

Convenios de 10 10 10 20 20 20 20 35
colaboracién firmados

Producto en grado alimentario O 2 5 5 8 8 8 20
y ficha técnica

Prototipo y ficha técnica 0 5 10 10 20 20 20 30

Patentes o privilegios de PI ¢} 0 2 2 2 6 6 10
otorgados por INAPI u otro

Convenios firmados 8 12 18 25 25 25 25 40

Actas de asistencia y reporte 0 2 4 7 il 15 15 20
reporte de potenciales
negocios

Evidencia de productos en el 0 0 3 3 3 % 3 13
mercado

Contratos de trabajo 3 6 9 15 15 15 15 30

Actas de asistencia de cada 0 2 5 10 10 10 10 17
evento. Aparicion en prensa
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META ACUMULADA A CUMPLIMIENTO
RESULTADO INDICADOR DICIEMBRE DE CADA ANO DE METAS

Esperado Logrado Diferencia

2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2024 2024 2024

1. Nuevas Alianzas Convenios de 10 10 10 20 20 20 20 35 35 47 12
Estratégicas colaboracion firmados

2. Nuevos productos Producto en grado 0 2 5 5 8 8 8 20 20 35 15
en fase pre- alimentario y ficha
comercial técnica

3. Nuevos productos Prototipo y 0 5 10 10 20 20 20 30 30 85 55
en fase prototipo ficha técnica
funcional

4. Nuevas patentes o Patentes o privilegios 0 0] 2 2 2 6 6 10 10 4 -6
privilegios de PI de Pl otorgados por
asociados a los INAPI u otro

desarrollos del

programa
41 Detalle de patentes Patentes Chile, 0 9 9
y privilegios extranjero y Disenos
Industriales
4.2 Detalle de patentes N° Secretos 0 31 31
y privilegios Industriales
5. Empresasde la Convenios firmados 8 12 18 25 25 25 25 40 40 61 21
cadenade valor
participando en
los desarrollos
del programa
6. Mecanismos de Actas de asistencia y 0 2 4 7 1 15 15 20 20 25 5
transferencia reporte reporte de
tecnoldgica potenciales negocios
implementados
7. Productos Evidencia de 0 0 3 3 3 3 3 13 13 27 14
comerciales productos en el
resultantes de las mercado
acciones del
programa
8. Capital humano Contratos de trabajo 3 6 9 15 15 15 15 30 30 154 124
especializado
incorporado
al programa (*)
9. Difusiéon de grupos  Actas de asistencia 0 2 5 10 10 10 10 17 17 58 4]
de interés de la de cada evento.
Iniciativa Aparicién en prensa

(*) Indicadores Capital Humano Especializado, sélo se consideré a grados de Master y PhD
(**) Indicadores elaborados a partir del InformmeSSM
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IFAN en NUumeros

205 5.194
grado PhD y [

35 mujeres con m? de
grado MSc infraestructura

tecnoldgica
utilizada

de levantamiento
de capital

32 estudios

de mercado
a nivel nacional
e internacional

Universidades,
Centros de
2 Investigacion,
instituciones
publicas,
participantes

en actividades
de difusidon

Mujeres
participantes
del Consejo
Estratégico

m? de
12 O laboratorio
empresas C

participantes utilizados

en actividades
de difusion
desarrolladas
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Consorcio IFAN

consorciollen 7 suscrilores - 18 videos

Miis i e aale canad . mbe

Personalizar canal Gestionar videos

Videos Listas Comunidad |

BEESR  Populares M anliguos

PAYECTOP35:
TAMEE; THE AUTHENTIC MEAT
EATING ENPERIENCE 57

i Proyecto P16 Piptidos biooctivos @ Progesto P18 Extractos lipidicos. £ 4Cama nacic IFANY

oot mcierian « haod 3 ik marinas A sl e © bt 2 et

Wohins i Lanzaminto g Inovedor 3 :oEAN Sainaiio
Sozonador Krust por Crustanic y.. CHILE® Ciencia, tecnobogla .. Wternacional ICCT 2024

T it mnckonen - haos T mas 3 wmmizncions - hace T ey 31 e + hace 2 meses

T Oue dan o +  Proyocto P31; Suplemento + P24; Nugwo Poteniador de sabor
o IFANT almenticio de microalgas e base a Camaranes y Langostinas
11 veinizncionms + hnsn 2 mnees 12 e tstenes « Rt 2 mess winbzasinang - kacn 2 maem

https./Awwyoutube.com/@consorcioifan
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[rei

rustanic

www crustanic, el

CRUSTANIC SPA

“Hoy las cascaras ya no son un desperdicio,
sino una materia prima. De este problema
estamos creando una oportunidad de
negocio”

CASOS DE ALIANZA
CIENCIA-EMPRESA

CONSTRUYENDO REDES PARA INNOVAR EN ALIMENTOS!

IF@N _ AS0S DE ALIANZA CIENCIA+EMPRESA

imarra i Fard

INNOVACION ZONA NORTE: REGIGN DE COQUIMBO
CRUSTACEQS ¥ MARISCOS

William Maria Fernanda
Mauad Fatndez
1 Crustanic = CeTA

INNOVACION ZONA CENTRO: REGION DE O'HIGGINS
CEREALES ¥ LEGUMBRES

Piero Andres
Somigli Schwember
CCF-IMAS Universidad

* Granotec Catdlica de Chile

INNOVACION ZONA SUR: REGION DEL BIOBIO, LOS RIOS Y LOS LAGDS
FLOROTANINGS ¥ SOLUCIONES TEXTURALES PARA LAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Juan Francisco Javier Parada
Aldunce Lniversidad
Herbamar - Austral

INNOVACION ZONA AUSTRAL: REGION DE MAGALLAMES

BN JUEVES
&l 2 DE DIC

LIPIDOS FUNCIONALES DE ALGAS Y CORDERO MAGALLANICO 1 0:00 '1 2:30 hrs

Pablo Gallardo José Miguel Via:

Universidad de L Marin =

Magallanes P Agromarin o zoom  YoullLl Live 0 LIVE
Conversatorio

VINCULACION ACADEMIA/INDUSTRIA/ESTADO:
LCOMO POTENCIAR AUN MAS LA TRANSFERENCIA TECNOLOGICA?

MODERA: PARTICIPAN:

AXimena Lopez Graciela Urrutia Alvaro Ossa Carlos Ladrix Alvaro Cruzat
Gerante de innouscidd Gle. Programa estratégico Director de Subrirector de Gerente Gensrnf

¥ Desarrolly Tecnakigico racionsl Alimentos Safudable Tranglerencia y lvesligacion . MALTEXCO
Oirectom de IFAN en Corfo -Transforma AVmentos Desamolo U0 ,\mrzn'a dig ANID ‘-

= Gelymar f_w!‘_.,, [ sl

Q?'_r{\@ WERANOTES @mic S

e ;’iﬂ & CCF  corrod ﬁ
i SEMINARIO IFAN 2021

https://vww.youtube.com/watch?v=fajnHLgKulk
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interesantes en términos
":-f“'\\\. LA
w - .\ﬂ A

38



Noviembre 2016 - Febrero 2025

WL 12 IEAK, omston bl prvvads e b daatria. stomamars, oot proywins & (oD jea sumpe o 2934

IFAN, consorcio publico privado para la industria alimentaria, :

ejecutara proyectos de I+D con startups en 2024 = BE vrcoaor

= Cuatro firmas chilenas se sumaran al Gltimo afio del programa, para crear . o . .
productos e ingredientes con foco en etiquetado limpio, nutricion especiali- IFAN, consorcio publico privado para la indus-
zada, industria gourmet, productos high tech y antioxidantes. tria alimentaria, ejecutara proyectos de I+D

con startups en 2024

Drario Financiers - 08 enero 2024 - POR MARCO ZECCHETTD

El consorcio Ingredientes F‘um:lona]esyﬂd.l.rjms Naturales (I:FAN} €5 un programa r.ecnoié-
gico estratégico que forma parte de Transf Isado por Corfo y ap

por elMlnisti.'rI.o de Agmultu:a el que tras ocho aﬁm de oparaclﬁn concluye a l‘incs de 2024.

DF

Rimena Lispaz, directors da AN

-%

i ) LLE AL el ¢ _ A - .
Se trata deﬂonsnrclo piblico privado que busca dlversiﬂc:}; sofisticar la oferta de ingre-
dientes funcionales y aditivos naturales para la industria alimentaria que apunten a la salud y
el bienestar de las personas, a través de proyectos en colaboracion con empresas. Este afio, por
primera vez, coejecutard iniciativas de Investigacion y Desarrollo (I+D) con cuatro startups:
Luyef, Greensy, Komb y Bonatinee.

Ladirectora de IFAN y gerente de Innovacion & Desarrollo Tecnolégico de Granotec, Ximena
Lopez, comentd que el programa nacio ante la necesidad de contar con una entidad que
pudiera “aquilatar todas las necesidades que tienen que ver con la obtencidn de los alimentos
funcionales®, ali do a empresas, dades y otros actores, para impulsar la industria.
“Todos aportan tanto al desarrollo de diferentes soluciones para el sector como en el conoci-
miento ¢ implementacin de 1+D aplicada”, dijo la ejecutiva.

e "dareimanae pres i e ar b TN 0T A R0 "

https:/diariofinanciero.
pressreader.com/article/282024742097694

R T ——

[y ————T PESCA Y ACUICULTURA |- i | m , m

EMPRESA PAS( DE LIDIAR COM RESIDUOS MARINGS A NUEVAS OPORTUNIDADES DE NEGOCH:

ECONOMIA CIRCULAR: Empresa Crustanic presenta Ingenieros elaboran un
“Krust”, un potenciador de sabores elaborado con potenciador de sabores

descartes de camarones y langostinos _para comidas con
cuarde anc ingresa = i3 Es ol cuarto producte que ka empresa logra con esa materia prima gue hasta ahorano = dmarmis st 4 s e cascaras de crustaceos

lanta de & empresa Orustanic aama Jehmurn‘mum'\
irtende e s oo e o EFA Wiizada y se considerabia desecho. Wiliams Mauad, propietaria y gerente General 7,05 ENES
e krwuanlnna e de la Crustanic i Krust en i ¥ hoteles. s o A ohns d.-vsl‘mla
fresccs @ una cenar donca san a0 cukde ks Preuros
culadnsaments pelados. Tame
bién conprende cuo “la aene”
=a empaguetada con
desting firal  Canaek 0 erviada
2 vance mercdos de Buroga. B
ke, 4 e i de

Andnés Zurta, [
il e Cowtl, eica e o anaa-
mierto de Kiust es muy inkresre
e pust “apueits 3 B gerutacdn
‘e valor apgado a part de un
desecho o descinte 66 I ndusirs.
gL tradkicral de enatd
cees, Mijoramos ke estivdes
senbientales parcue antes
. tba deecamente al verteders ©
8 al releno sanitario, generanco
problemas coma la produccitn
e netand ¥ genetd n ree
producto. eon |os popiedade:
mridonales que poses”
Guborma Maling, gerentn dal
srograma Transkorma Mis Ma,

que los FEGOLGE 86 08k procs-
50 -prirdpaments cdscanas- san
mutikzackos y transfrmaces e

s procuctoe: N a2 verte
derca, ri redena sanitario sguna
AR e ol cornisio ce peradipma
B privera s fama Blomesens,
o exial 54 g para estdar
of erpcieinea de las plases. B
segand e4 una proteind pers la
scuiatura de simones. La tere-
3, un amindogo igutmsang] oue
5 i comia TenFisane pars
s cifuis dn espacies agricehas
o disde st semena, Knst, Lry

henelas, NSt ¢ feais. impac ambentl y gesamnde

Willizms Mauad, nmm s negocoe. ¥ b0 orindedl e
General de sasndion ddor del salex a0 asociado en eso pero et enfocads en dvevsas e gue o honds U fomme mase
Prtnar, u.n.uuunea-\ummr\— o rnardn’, 50 TS pard sl ud The gue abordon tode B codens e haoer emmpresa. Cnstanic by
18 “estas cdsane ermn depos- “E hechn de e b cecs plana e wrmr\swm e b inchustrin. T sgrfcn, dis sk lider en emender <o -
tacas an werthders y hoy, bien nmmvum;ﬂn 0,y 880 85 Una TS, o e agrcubun y B mar sia . foomanda una linea de negocios.
reRgUAia, SN UG matera we el oole i At REDNAS.  TT B K0 Qe o 13 ek
prea que, ung wee procesado of  eside ol Cameente, antos 5o pars mabaa”, dico trial, con una miada de susten:  tradicional de ks camaroees
mmantn, srve pam elaboar este  votaba en un verteder v habia &l desadin tecnoldgcn hoy  tabiidad, teriorial y buscandn lrgostns”. semenca,

https://www.semanariotiempo.cl/economia-circular-empresa-crusta-
nic-presenta-krust-un-potenciador-de-sabores-elaborado-con-des-
cartes-de-camarones-y-langostinos/
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/“ REVISTA
) 'NDUALIVENTOS

Chile.
Potencla

Exportadora

La consolidacién de un exitoso ecosistema foodtech abre miltiples
perspectivas para optimizar la seguridad, inocuidad y sustentabilidad de
la industria agroalimentaria jonal, g do al tiempo nuevas
opertunidades de negocio para desarrollar productos nutritivos, saludables,

unicos, diferenciales y capaces de conquistar el mercado global.

.‘ AEVIETA
M TMOUALIMENTOS

Chile.
Potencia

* Exportadora

de Ciencla y Conocimiento Alimentario

"w ™

al mismo tiempo
nuevas de negocia pars desarollar pro-
ductos nutritivos, uinicos, ¥ e

3 sgroalimentara nacianal, genarando  paces de conquistar ol marcao global.

" msde lmes e 1o dicads de 19RD,  enlL i Esta el
Chile ha buscada  posici i comatants duraste imos afas.
camo ) 4 pesar de los efectos de b crisis evonbmica mundial, De bie-
chio, Jas cstadisticss del Baneo Centmal mucstran que los on-

o wiog de slimentos chilenos al extenne senerarn s nar
‘madujo en retoenns cade  USD21428 millames ¢
yez mids imponantes; asl como en  mudamense 22.57% &
<o epayruri \des de megocias parn Joa afimentos proce. o4z aparie, G4 comes
= pgen fueron expandiendo suparticipacida  juges culservas ¥ puly

AELALBEN 101 | il 0.

https./indualimentos.aflip.in/revista_digital.146#page/64
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(Encuentro Clencia-Empresa J
TRANSFORMACION
TECNOLOGICA
PARALA
ALIMENTACION
DELFUTURO
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EN
MEDIOS

LUNES 26
DE FEBRERO
DE 2024

| ‘ E. e
LA AGENDA DE LOS N
{CAZADORES" DE MARCAS *

EN >

LUNES 27
MAYD

- PIONERA INVESTIGACION »
EMUESTRA COMO UN ALGAZ

B CHILENA PODRIA COMBATIRS
L EL, CANCEH DE PHOSTATA -

ALIANZA DEVELA LOS SECHETOS
DELAMICROBIOMA CHILENO.
_ PAHA REVOLUCIONAR I.A
ALlMENTACION SALUDABLE
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Gran natick: Otorgada patento Gracllex en Chiledal - Activa participacién da IFAN en el Food and Service  Dos empresas naclonales junto a la Universidad

proyecto P19 de la UNAB 2024 presentando nnovadores Ingredientes Mayor deseifran of microbloma de los chilenos para
funcionales y aditivos naturales el desarrolio de alimentos funcionales que mejoren
Ia salud
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chilenas majores innovaciones alimentarias do Chile

Alimentacién saludable y sabrosa: Desde [a reglén  Exitose Ciclo de charlas: Foodtech 2024 IFAN participa en nueva versidn del Encuentro

da Coquimba lanzan nuove ingrodiente de Chila: Ciencia, Tecnologia y Empresa (CTE) 2024

exportacion creado on Chile aplicando tecnologla

IFAN en ICCT 2024 organizado por GRANOTEC Proyecto P31: Suplemento alimenticio de Proyecto P34: Nuevo Potenciador de sabor en base
LATAM micrmakgne 8 Camarones y Langoetinoe de origon nacionsl

desarrollado per la empresa Crustanic

onsens AETD
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Programa

IFAN

Presupuesto

Gastos
Aprobados

Gastos
Rendidos

Detalle Pecuniario

SGP V N°10 $5.200.000.000 $1.603.057.620

Al Informe de $4.735.857.424  $1.349.686.913
Avance N°10.
Hasta Septiembre

2024

Informe Final. $433.522.188 $262.672.530
Octubre 2024 a

Febrero 2025

APORTE PARTICIPANTES 30% -
EJECUCION A 8 ANOS

A través de estos ocho anos de ejecucion ingresaron nuevos
actores y proyectos. Nuestro Comité Ejecutivo realizé una de-
tallada ingenieria presupuestaria para acogerlos con los recur-

SOS necesarios.

Gracias a este trabajo profesional, la ejecucidén presupuesta-
ria global se ajustd estrictamente a los montos asignados al
Programa Estratégico, con un mayor aporte sélo marginal
de los participantes.

Noviembre 2016 - Febrero 2025

Valorado

$625.513.380 $7.428.571.000

$603.197.979 $6.688.742.316

$23.700.286 $719.895.004
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POSTULACIONES 2016

- Negociacion competitiva entre posibles beneficiarios y coejecutores
- Acceso simétrico a la informacion y oportunidades de colaborar

- A semanas del cierre, coincidencia en propositos entre CCFy PUC

- Un equipo interdisciplinario, integro las carteras de proyectos

PUESTA EN MARCHA 2017
- Firma de contratos, garantias
- Conformacién gobernanza, consenso, y compromiso

- Comité Directivo, interfaz entre Consejo Estratégicoy Comité
Ejecutivo

- Diseno metodologia trabajo y reuniones C.Técnico, C.Estratégico,
Comité Ejecutivo

- Primer hito critico, todos los actores participaron.

- Encuentros con caracter técnico y social

CONSOLIDACION DE LA GESTION 2017 - 2018
- Integracion Consejos y Comités, y entre investigadores
- En marcha la mayoria de proyectos.

- Rol activo de Corfo en Consejo Estratégico y perfeccionamiento
convenio gobernanza.

- Metodologia seguimiento proyectos, foco técnico/mercado.

- Participacion eventos y Expertos internacionales.

DIFUSION Y VINCULACION 2019 - 2020
- Vinculacion Programas, destacando POLOS base legumbres
- IFAN cada vez mas profesional en posicionamiento de su marca

- Traida de expertos internacionales, prestigiados en innovacion en
alimentos

- Participacién en eventos cientifico-tecnolégicos

53



Memoria Consorcio Tecnoldgico IFAN

REESTRUCTURACIONES 2020 - 2021

- Algunas estructuras muy funcionales para la puesta en marcha,
se flexibilizaron con apoyo de Corfo

- Varios proyectos con resultados, presentacion de prototipos
- Algunos proyectos, los menos, no terminarian
- Cierre proyectos no viables, rotacién y lecciones

- La gobernanza suministré los mecanismos

Pl & MERCADO 2021 - 2022

- La valoracidn de la cartera evaluada, practicamente cuadruplicé
la inversion (3,7 veces)

- Indicadores en su mayoria fueron superados
- Jornadas de gestion estratégica PI, apoyado por INAPI
- Exposiciones tendencias de mercado

- Nuevos proyectos - “Grupos de Trabajo Colaborativos”.

MODELO DE DESARROLLO 2022 - 2023

- Inici6 trabajo para establecer el modelo de desarrollo.

- Se implementdé cambios en Consejos Estratégico y Técnico
- Analisis de continuidad de proyectos con bajo TRL

- Se habian incorporado coejecutores

- Se realiza una convocatoria abierta por IFAN a nuevos proyectos.

ACELERACION Y SALIDA AL MERCADO 2023 - 2024

- Seleccion de proyectos a partir de los concursos

- Inicio de 5 nuevos proyectos (P25, P26, P34, P36, P37)

- Inicio de 3 proyectos de rapida ejecucion (P39, P41y P42)
- Participaciéon en Ferias nacionales e internacionales

- Apoyo intenso de Consejos para salida al mercado

- Inicio del proceso de rendicién y cierre
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VISION SINOPTICA

Aceleracion

Salida
Mercado
Modelo de
Desarrollo
O Ply Mercado
O Reestructuraciones
O Difusiéon y
Vinculacion
O Consolidacion
Gestion
P
Puesta en MALTEXCO
Marcha y
Continuidad
Postulaciones
al Programa
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
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ALGUNOS APRENDIZAJES
ALCANZADQOS EN CONJUNTO

Durante el ano 2024, hicimos un ejercicio consistente en preguntar a
los participantes, que actividades e iniciativas, fueron positivas para el
cumplimiento de los objetivos estratégicos.

Luego les preguntamos, en cuales areas encontrabanposibilidades de
mejora.

Obtuvimos interesantes propuestas
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Pregunta de referencia Respuestas

Totales Positivas % Oportun. %

1. Indigue los aspectos mas contributivos a integrar a Universidades y 97 63 65% 34 35%
Empresas y aquellos donde considere mejoras posibles

2. Liste las actividades y condiciones, mejor orientadas para llegar al 82 39 48% 43 52%
escalamiento productivo y cuales faltaron

3. Internacionalizaciéon: Sehale elementos que propiciaron una 64 24 38% 40 63%
internacionalizacion de oferta y cuales actuaron en contrario

4. Transferencia Tecnolégica: Destaque lo mas positivo de la 60 15 25% 45 75%
Transferencia Tecnoldgica aplicada y aquello que pudo ser aun mas
efectivo

5. Difusién: ¢Qué actividades tuvieron mas impacto al difundir el 52 28 54% 24 46%

qguehacer de IFAN y cuales menos relevantes?

6. Pl (Qué fue importante para usted sobre el Pl y coémo lo mejoraria 58 25 43% 33 57%
en el futuro?

7. Continuidad mas alla del subsidio: Haga un punteo de todo lo que 56 13 23% 43 77%
apoyo que IFAN continuara mas alld del subsidio y de todo lo que
lo dificulto

8. En una lista indique los mayores aciertos de IFAN y las situaciones 59 32 54% 27 46%

gue podrian evitarse o reducirse en el futuro
TOTALES 528 239 45% 289 55%

PORCENAJE 45% 55%

De un total de 528 respuestas levantadas a través de entrevistas:
- Un 45% se refirieron a aspectos destacados como positivos
- Un 55% de las respuestas se refirieron a oportunidades de mejora

Los objetivos donde hubo mas percepcién de una aplicacion
destacada fueron:

- Integracioén entre universidades y empresas

- Difusién de las actividades del Programa, y

- Calidad Cestion

Los objetivos donde se destacod oportunidades de mejora fueron:
- Continuidad mas alla del subsidio

- Transferencia de Tecnologias

- Proteccion de la Propiedad Industrial
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1. Indique los aspectos mas contributivos a integrar a Universidades y
Empresas y aquellos donde considere mejoras posibles.

- El modelo de gobernanza implemen-
tado por IFAN, (incluyendo el disefo ori-
ginal de Corfoy la adaptaciéon via Comité
Directivo).

- La organizacién de Reuniones con dos
caracteres complementarios: Técnicas,

(a través del Consejo Técnico), y Sociales.

Un asunto positivo, fue que a las universida-
des, las veiamos al principio muy lejanas.
Pero después de trabajar juntos, su actitud
fue mucho mejor que lo que creiamos, por-
gue fueron acomodandose en un ritmo mu-
cho mas rapido. Fueron capaces de recono-
cer, que era hora de detenerse si el proyecto

no tenia oportunidad”

- Las instituciones (Universidades y Em-
presas), tienen misiones, objetivos y meé-
tricas distintas, y ambos necesitan au-
mentar la comprension del mundo de
su contraparte para potenciar el trabajo
conjunto.

Propiciar la colaboracion durante la
ejecucion de los proyectos, poniendo
foco en el mercado, la aplicabilidad y en

medir el impacto.

Ahora hay mds confianza y colaboraciéon
entre universidades e industrias, ya no hay
un puente roto. Ellos nos dan informacioén

util y nosotros a ellos.
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2. Liste las actividades y condiciones, mejor orientadas para llegar al
escalamiento productivo y cuales faltaron.

- La consideracion al inicio de los proyec-
tos de las barreras al escalamiento y el
conocimiento de los procesos (de esca-
lamiento) de |la contraparte académica
o industrial respectivamente.

- La creacion de hitos claros de escala-
miento elaborada por el Comité Técnico,
(condiciones que constituyen un cam-
bio de escala en cada caso, impulsando

el progreso de los proyectos.)

Discriminar tempranamente el

potencial para escalar

- Probar las tecnologias en entornos rea-
les, para ello debe incentivarse a empre-
sas a realizar pruebas, fomentar la in-
version en esta infraestructura e incluir

pilotaje en mas proyectos.

- IFAN respaldando técnicamente pro-
yectos, ejercer influencia en el ecosiste-
ma y aumentar la visibilidad

- Promoverse desde el inicio, proyectar
costos, necesidades logisticas, normati-

vas y certificaciones.

Acd en nuestra empresa, tenemos un enfoque muy orientado al es-

calamiento, estamos conectados con el proceso. Yo no pienso prime-

ro en el laboratorio sino en la produccion. Nosotros no le traspasamos

la tecnologia a otro para que escale. Entonces como nosotros escala-

mMos pensamos directamente en la gran escala.
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3. Internacionalizacion: Senale elementos que propiciaron una interna-
cionalizacion de oferta y cuales actuaron en contrario.

Se valoran las alianzas con insti-

tuciones especializadas, para una
internacionalizacién, que, a la fecha es

incipiente y esta en progreso.

- Empresas del Consorcio estan cercanas
a exportar ingredientes desarrollados en
IFAN, ademas de startups con potencial

exportador.

- La internacionalizacion requiere know
how. Se requiere fortalecer capacidades,
formar en comercio exterior, asignar
analisis de mercados, y brindar apoyo.

Es fundamental un plan de inter-

nacionalizaciéon, con objetivos, ac-

tividades y plazos. Una estrate-

gia, que se pueda evaluar, conocer

regulaciones, desafios del nuevo merca-
do, y sistemas de seguimiento para ajus-

tar la estrategia.

También es importante la disposicion de las empresas para avanzar. Si
el paguete que entregas durante la transferencia, no esta completo, la
empresa no va a estar disponible. No le va a bastar a la empresa los
resultados a nivel prototipo, va a pedir otras pruebas, que se estudie
las regulaciones. La emypresa busca la solucidn completa y garantizada

en Mmuchos casos.
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4. Transferencia Tecnoldgica: Destaque lo mas positivo de la Transferencia
Tecnoldgica aplicada y aquello que pudo ser aun mas efectivo.

- Hubo transparencia en las presenta-
ciones y evaluaciones, potenciando el
aprendizaje entre los participantes, per-
mitiendo que todos se beneficien del co-
nocimiento compartido. Mejoro el flujo
de informacion y se abrid la posibilidad

de uso compartido de equipamiento.

- Hay un reconocimiento del valor que
puede ofrecer IFAN en términos de co-
nexion con empresas y recursos. Los
startups tienen apertura a recibir men-
torias especificas, y explorar alianzas con
empresas mayores. IFAN facilité conec-
tar proyectos con el mercado.

Las empresas tratan de evitar todos los
riesgos posibles antes de invertir. Esto es
una realidad, es una constatacion, no un

reclamo. Es comprensible.
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- Implementar mentorias, talleres, promo-
ver encuentros con empresas experimen-
tadas, crear hojas de ruta y manuales, que

canalicen la TT.

- Se propone, especializar el matchma-
king, y hacerlo en forma continua, invo-
lucrar areas comerciales y dar un rol de
puente a IFAN conectando inversionistas.

- Transparentar el proceso de escalamien-
to de las empresas ante la universidad,
comunicar objetivos y necesidades de |a
contraparte, crear una plataforma de ne-
cesidades y capacidades, también pro-
mover relacion con articuladores de TT.
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5. Difusion: ;Qué actividades tuvieron mas impacto al difundir el
guehacer de IFAN y cudles menos relevantes?

- La difusion tuvo logros relevantes, con
participacion en ferias y congresos. Con-
tribuyo a mostrar avances en ingredien-
tes desarrollados en Chile y conectd a los

actores con otros profesionales.

- Se alcanzoé un nivel de posicionamiento
en laindustria. IFAN gano reputacion, ha
iniciado conversaciones sobre sofistica-
cién, apareciéo en medios y difundié con-
tenidos valorados.

- Se potencio de la mano de Transforma
Alimentos, destacando su catalogo y

multiples instancias de visibilizacion.

- Una estrategia de comunicacioén, con
objetivos, consistente, acorde a la fase
de los proyectos, con foco en audiencias
especificas y luego se debe evaluar su

impacto.

- Mostrar mas resultados tangibles, ca-
sos de éxito y mayor foco en tendencias
inspiradoras.

- Capitalizar lo realizado a la fecha. Crear
activos a través de la comunicacion,
para desarrollar redes con otros actores

del mundo de los ingredientes.

.- Profesionalizar las comunicaciones, con
formato acorde a los tiempos actuales,
designar un responsable dentro de IFAN
y recogiendo feedback para ajustes.

- Ampliar el publico objetivo, (audiencias
B2B y B2C).

Un aporte muy valorado por los co ejecutores de IFAN, fue el ac-
ceso a instancias donde es dificil llegar solos por los altos costos
involucrados. Tuvieron la oportunidad de participar con stands de
ferias como Food Service e INOFOOD ganando posicionamiento,

encontrandose con actores relevantes para su negocio
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6. Pl: ;Qué fue importante para usted sobre Pl y cémo lo mejoraria en
el futuro?

- Hubo avances significativos en PI. Fue
positivo relacionarse con INAPIS, y desa-
rrollar capacitaciones, ya que aumento
la conciencia sobre su relevancia y com-
prender qué es protegible y por qué me-
dio.

- Se avanzd en el desarrollo de una es-
trategia PI, con un aprendizaje colectivo
sobre su importancia, estableciendo po-
liticas surgidas de una reflexion.

- IFAN se posicion6 como un coordina-
dor, asegurando a las partes que la PI
generada pertenece a los participantes,
lo cual facilitd la colaboracion.

- Se propone mostrar casos de éxito en
competitividad gracias a PI, discutir el
tema en los proyectos, vincularse con
universidades avanzadas en Pl y capaci-

tar en formular estrategias especificas.

- Se propone, buscar economias de es-
cala haciendo convenios con bufetes,
acompanar en forma continua, asignar
fondos, y crear una guia.

- Se sugiere implementar tecnologia en-
criptada, educar sobre su importancia,
facilitar co-creacion de estrategias para
gue las partes se beneficien del conoci-
miento mutuo.

Habia mucha confidencialidad, hubiera sido mejor

una mayor apertura. Habia en esto algo de celo y asi,

es dificil avanzar. Seria importante un sistema que

permitiera compartir informacion sin afectar la
competitividad de la empresa. Con mas apertura

hubiéramos sido mas efectivos para escalar.
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7. Continuidad mas allad del subsidio: Haga un punteo de todo lo que apoyo
gue IFAN continuara mas alla del subsidio y de todo lo que lo dificulto.

- La continuidad de IFAN, parece darse
al menos de una forma indirecta: Hay
nuevas capacidades que contribuiran a
la industria, se anticipan nuevas colabo-
raciones por los lazos generados, varios
proyectos tienen una proyeccion de in-

dustrializacion y comercializacion.

- Hay reconocimiento del impacto positi-
vo gue IFAN ha tenido en la colaboracion
interinstitucional. Se manifiesta en inte-
rés de la academia y de las empresas por
seguir participando.

- El subsidio es mas importante al inicio.
Se propone un subsidio que disminuya
al avanzar un proyecto y buscar fuentes

nuevas (capital de riesgo u otros).

- Se propone crear entornos seguros de
intercambio de informacion, flexibilizar la
colaboracion en grupos mas pequefnos y
reuniones remotas. Mas networking.

- Al gerente darle mayor empoderamien-
to y funciones estratégicas, y desarrollar
proyectos que incentiven a invertir

La continuidad de IFAN, va mas alla
de si mismo. Deberia proponer un plan
de continuidad, poniendo en valor su
knowhow y con mayor foco en el merca-

do. Lo anterior sin perder su identidad.

IFAN podriatenerunrolapoyar el escalamiento, ejerciendo influencias cuando

observa que hay un proyecto valioso y con el fin de que se realice. Un IFAN no

solo,como aporte de capital, sino influyendoy representando adecuadamente

la oportunidad de desarrollo para Chile, porque estamos apuntando a desa-

rrollar el pais, si no ocurre asi, los proyectos buscaran apoyo en el extranjero.

Quiero que Chile sea lider e intento que otros vean el propdsito de desarrollo
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8. En una lista indique los mayores aciertos de IFAN y las situaciones

gue podrian evitarse o reducirse en el futuro.

- IFAN tuvo buen nivel de cumplimiento
frente a sus stakeholders (tiempos, cali-
dad. Responsabilidad sobre fondos pu-
blicos.

- Fue eficiente, su capacidad de gestion
aumento a lo largo del Programa y tuvo
un efectivo Gobierno Corporativo, Con-

sejo Técnico y Comité Directivo.

- IFAN tuvo un sentido estratégico, al
abordar las necesidades del sector in-
gredientes y sus tendencias. Conté con
un liderazgo visionario y comprometido.

- Mas énfasis en el escalamiento y en el
mercado. Involucrando empresas desde
etapas tempranas, y anticipando las ne-
cesidades de |a etapa de escalamiento.

- El acompanamiento fue riguroso y ob-
jetivo. Se debe reforzar la disposicion de
dar de baja proyectos sin horizonte y el
involucramiento del Consejo Técnico
en cada proyecto. Debe garantizarse la
continuidad del liderazgo y mejorar el

disefo de los contratos.

- IFAN tuvo un rol estratégico en el sec-
tor ingredientes y para potenciarlo a lar-
go plazo, se sugiere ampliar la participa-
cidén a mas actores, difundir la estrategia
del consorcio para atraer participantes.

Fue positiva la gobernanza y el acompanamiento de Corfo, que estuviera

involucrado a este nivel. Que Corfo, analizara el reglamento para buscar

oportunidades de flexibilidad. El Comité Directivo, fue totalmente impor-

tante para el éxito. Cuentan con formacion, experiencia. Pero ademas

siempre priorizaron el consorcio por sobre la division o intereses especifi-

cosy la voluntad de no conformarse y aspirar a mas.
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La implementacion del modelo de arriendo de stand de
ferias relevantes de la industria, ha culminado en un no-
table posicionamiento de los actores, relevando la poten-
cia de la colaboracidon estratégica y la generacién de valor
compartido, con mayor visibilidad y oportunidades para

todos los participantes.

La solida participacion y expertise del Consejo Técnico fue
crucial. Su apoyo integral y especializado, alcanzé incluso
un nivel de mayor detalle tal como recomendaciones en
preparacion de dossiers, fichas técnicas, orientacion sobre

etiquetado y regulacion. El Consejo Técnico empoderd a

los co-ejecutores, elevando la propuesta de valor.

Noviembre 2016 - Febrero 2025
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