
Quínoa, alimento base en 
formulaciones  destinadas a 
consumidores con 
necesidades nutricionales 
especiales

Proyectos ejecutados en 
Universidad de Antofagasta

Dra. Maria Jose Larrazábal Fuentes
Depto. Alimentos



Proyectos Ejecutados

• CORFO Línea 1 12IDL1-18134: Desarrollo de bebidas

proteicas no lácteas destinadas a la población infantil con

limitaciones y/o riesgos nutricionales”

• Proyecto Interno UA_2015: “Formulación de un producto

alimenticio tipo snack rico en antioxidantes naturales, en

base a materia prima nativa de la zona norte de Chile”

• VIU16P0058_Etapa 1: “Desarrollo de una línea de snacks

formulados en base a quínoa y algarrobo, destinado a

consumidores con necesidades nutricionales especiales”



Origen Proyecto



Otros trabajos en desarrollo de alimentos 
para consumidores con necesidades 
especiales



CORFO 12IDL1-18134: Desarrollo de bebidas 
proteicas no lácteas destinadas a la población 
infantil con limitaciones y/o riesgos 
nutricionales (Línea 1)

Caracteriz
ación M.P.

Prospecci
ón 

Comercial

Postulació
n a L2



COMPOSICION PROXIMAL (g-100 g HARINA-1)

RESULTADOS Caracterización 
Harinas

HARINAS HU

M

CEN PROT LIP CH* FDS FDI FDT

ALGARR 3 4 8 1 85 6 30 36

LUP 5 4 24 10 58 3 27 30

QUIN 7 2 13 6 72 2 6 8

AMAR 6 3 18 8 65 2 16 19

PIÑON 10 3 5 2 81 1 10 10



CONTENIDO ACIDOS GRASOS (mg-100 g harina-1)

RESULTADOS

SAT MONO POLI

Lupino 1209 175 7981

Amarant

o

2288 848 4249

Algarrob

o

1 32 1081

Piñón 410 83 1675

Quinoa 2 165 5865



Aminoácidos esenciales
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COMPOSICION MINERALES (mg-100 g-1)

RESULTADOS
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CORFO 12IDL1-18134: Desarrollo de bebidas
proteicas no lácteas destinadas a la población
infantil con limitaciones y/o riesgos
nutricionales (Línea 1)

Caracteriz
ación M.P.

Prospecci
ón 

Comercial

Postulació
n a L2



2. Proyecto  Tesis de Pregrado_ UA

Objetivo: Elaborar un snack, libre de gluten y otros alérgenos,

saludable, en base a materias primas de la región, como

quínoa y algarrobo, 100% natural, sin azucares refinados,

orientado a consumidores con necesidades nutricionales

especiales



2. Composición Snacks
libres de gluten

Productos
100 g

Snack
Galletón de 

Arroz
Pasta

Barra  
Balance

Barra Cocoa
Orange

Energía 
(Kcal)

534 433 474 383 414,2

Proteínas 
(g)

3,3 9,3 4,9 28 11,14

Grasas (g) 28,3 16,5 18 13,9 20

HdeC (g) 66,5 54,5 72 36 45,14



☺ Libre de gluten
 Contiene otros alérgenos como
soya, leche, albúmina,
 Azúcar y sal añadida



☺ Pastas libre de gluten, huevos, 
nueces y leche

 Contiene soja
 Azúcar y sal añadida



☺ Libre de gluten y huevo
☺Antioxidantes añadidos (Vit.

A, C y E)
 Contiene como soya
 Azúcar y sal añadida



☺ Libre Gluten, huevos, 
leche

☺ Sin sal ni azúcar 
añadidos

☺ Libre de transgénicos
 Contiene castaña de 
caju



Muestras

FRAP

(umol ET /100 g)

ORAC

(umol ET/100g)

PF

(mg EAG/100g)

Quinua Cocida 201 ± 10 - -

Harina Algarrobo 3447 ± 148 - -

Producto Seco 1223 ± 65 2916 43

Producto Fresco 1499 ± 72 - -

Análisis de actividad antioxidante en 100 g de muestra

ET = Equivalentes Trolox; EAG: Equivalente de Ácido Gálico



Producto ORAC en 100g Porción con CA 

equivalente a 100 g snack 

(g)

Vino Cabernet S.* 4.523 64

Chocolate Amargo* 13.120 22

Pulpa Acai /polvo* 102.700 2,8

Maqui** 19.850 15
Fuente. *USDA 2010 **INTA 2013



Evaluación Sensorial afectiva (100 personas)



☺ Libre Gluten, huevos, leche, soja,
☺ Sin sal ni azúcar añadidos
☺ Libre de transgénicos
☺Contiene antioxidantes naturales
☺Buena aceptación sensorial e 

intención de compra

 Altamente energético y baja proteína





3. Proyecto FONDEF  VIU16P0058

“Desarrollo de una línea de snacks, formulados en base a

quínoa y algarrobo, destinado a consumidores con

necesidades nutricionales especiales”

Objetivos:

Elaborar un Modelo de negocios

Elaborar un Plan de Trabajo para etapa 2



3. Proyecto FONDEF  
VIU16P0058_Resultados E1

• Producción 
de galletón

Planta  de 
Producción

• Punto de 
venta a 

intermediario

Venta
• Vendedor 

mayorista

Intermediarios

• Compra 
locales 
afines

Consumidor 
Final

O 1 2 3

INGRESOS

Producción  Galletón 249.600 262.080 275.184

Precio 0,703 0,724 0,746

INGRESOS TOTALES  (miles $) 175.469 189.770 205.236

EGRESOS

 Costos Fijos de Producción 23.520 24.226 24.952

Costos Variables Galletón 97.913 100.851 103.876

Gastos de Administración y Ventas 3.000 3.090 3.183

 Depreciación y Amortización 2.245 2.245 2.245

EGRESOS TOTALES (miles $) 126.678 130.411 134.256

UTILIDAD  ANTES  IMPUESTO 48.791 59.359 70.980

 Impuesto a las utilidades (27%) 13.174 16.027 19.165

UTILIDAD DESPUÉS DE IMPUESTO 35.617 43.332 51.815

 Más Depreciación y Amortización 2.245 2.245 2.245

INVERSIONES 

 - Construcción, equipamiento y adecuación de 

instalaciones
-24.770

 - Capital de Trabajo -31.108

FLUJO  NETO  CAJA (Miles $) -55.879 37.862 45.576 54.060

RESULTADOS

  TIR (%) 58%

  VAN (20%) (M ILES $) 38.608

AÑOS 
ÍTEM



3. Proyecto FONDEF  
VIU16P0058_Resultados E1
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