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Estilo de vida y las enfermedades cronicas
relacionadas con la dieta son una gran carga
para la salud mundial
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Obesidad principal factor de riesgo para distintas
enfermedades
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Obesidad en Adultos en 2015 ¢ el aino mas cercano
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Obesidad Infantil Chile

* Un 24,9% de los alumnos de kinder a nivel nacional son obesos
y un 27,1% esta con niveles de sobrepeso.

* Sobre el 70% de la poblacion declara querer cambiar sus
costumbres hacia una mejor alimentacion.
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Existe un consumidor diferente y politicas para
combatir la obesidad estan avanzando
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Funciones de los alimentos

Primaria Nutricional

Secundaria | Sensitiva o Sensorial

Terciaria Saludable




i Alimentos funcionales?

Aquel que tiene uno o mas componentes que satisfactoriamente
demuestran que afectan beneficiosamente una o mas funciones
determinadas del organismo, ademas de sus efectos nutricionales
fundamentales, de manera que sean relevantes tanto para mejorar
el estado de salud y bienestar y/o la reduccién del riesgo de alguna
enfermedad. Un AF debe ser un alimento y debe demostrar sus

efectos en cantidades que normalmente se consumen en la dieta.
Lutz, M. (2012).  Podemos hablar de alimentos funcionales en Chile?. Revista chilena de nutricion, 39(2), 211-216.

Alimentos que contienen compuestos saludables
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Tipos de Funcionalidad

e Salud Cerebral

e Salud Cardiovascular Salud
Metabodlica

e Salud Osea
e Salud Digestiva

e Salud Inmunolodgica
e Control de Peso

e Nutricion Deportiva y de
Rendimiento




—a
 r—

YOURNAME




oo, IOMEGAS BET 4t
A B A

oo Pl1S

*

7 \ —
# S — :
X i

o — S A
. | =\ /)
" ™ 1o

A

REBGIOGON DEL MAULE

»Ceap

Centro de Estudios en
Alimentos Procesodos




hl a HECHO CON
esue CEREAL INTEGRAL

EkzgpﬁgiFWNa

REBGIOGON DEL MAULE

QNE NN S #Ceap

o bk foe [ { centro de Estudios en
Alimentos Procesodos



REBGIOGON DEL MAULE

#Ceap

Centro de Estudios en
Alimentos Procesodos



Oportunidad: Tamano de mercado

Ingredientes Funcionales Aditivos Especializados

21% 2014 79%

Vitaminas, Minerales, Prey
Probidticos, Omega-3,
Esteroles, Proteinas de soya,
‘ Antioxidantes
_ 3%
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Fuente : Estudio FIA “Estrategia para el desarrollo de la industria de Ingredientes Funcionales
en Chile” 2015



Situacion Actual Chile

Exportaciones (2014) USDS274.000.000 1,5% del sector Agroindustrial nacional
Precio por kg USDS3-527 0.1% del mercado mundial
Promedio de USDS6/kg.

31:%: 20% 18% 11% 7% 5% 2:%:» 2% 2% ‘I%. 1%

o
Carragenina Agar-Agar Inulina Extractos de te
(Polifenoles)
@ ® o o

Proteina de Extractos vegetales Extractos de fruta Concentrados o
Suero (Saponina) (@ntioxdantes) Protéicos

Fuente : Estudio FIA “Estrategia para el desarrollo de la industria de Ingredientes Funcionales
en Chile” 2015



Posicionamiento en el mercado (Claims)

e,

Ev

Estudios e
(estudios
ydei

Estudios Mole

Fuente : Estudio FIA “Estrategia para el desarrollo de la industria de Ingredientes Funcionales
en Chile” 2015



Aspectos regulatorios
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Regulacion Chile

* Con fecha 26 de julio de
2017, se publico en el
Diario Oficial la Resolucion
exenta 860, que aprueba la
norma técnica 191 sobre
sobre directrices
nutricionales para declarar

ropiedades saludables de
os alimentos. Esta
resolucion deja sin efecto
la resolucion 764 de 20009.
La norma entrara en
vigencia 6 meses después
de su publicacion en el
Diario Oficial.

DIARIO OFICIAL

DE LA REPUBLICA DE CHILE S
Ministenio del Inte

terior v Segundad Pablica

LEYES, REGLAMENTOS, DECRETOS Y RESOLUCIONES DE ORDEN GENERAL

Miercoles 26 de Julio de 2017 Pa

Normas Generales

CVE 1245966

MINISTERIO DE SALUD

APRUEBA NORMA TECNICA N° 191 SOBRE DIRECTRICES NUTRICIONALES
PARA DECLARAR PROPIEDADES SALUDABLES DE LOS ALIMENTOS



Oportunidades para Chile

* Chile exporta 20 productos 80 empresas exportadoras

* |dentificacion de los principales productos/ empresas compradoras

ADITIVOS ESPECIALIZADOS

INGREDIENTES FUNCIOMNALES

SALUD CEREBRAL

PRESERVAMNTES

EPA/DHA LISOZIMA

SALUD CARDIOVASCULAR REALZAMNTES DE SABOR

FITOESTEROLES MUCLESTIDOS-5"

HIDROXITIRDSOL
SALUD INMUNOLOGICA ANTICXIDAMTES
ASTAMANTIMA

MUTRICION DEPORTIVA ANTOCIANINAS
¥ DE RENDIMIENTO

COLORANTES ALIMENTARIOS
SPIRULIMA LICOPEND

CONTROL DEL PESOQ ENDULZAMTES
ESTEVIA

PECTINAS
GELIFICANTES / ESTABILIZANTES

SALUD METABSLICA CARRAGENIMAS

REGIGON DEL MAULE

ALGINATOS GOMA DE ALGARROBO g; C B a
SALUD DIGESTIVA AGENTES ESPUMAMNTES anm) de Estudios en I
INULINA SAPONINAS Alimentes Procesodos

Fuente : Estudio FIA “Estrategia para el desarrollo de la industria de Ingredientes Funcionales
en Chile” 2015




Fitoesteroles (Tall Qil)

Ingrediente

totales
(mg/100 g

Trigo Sarraceno 107
Quinoa 83
Centeno 76
Cebada 50
Maiz 44
178

Amaranto

Fuente: USDA Food Composition Database
https://ndb.nal.usda.gov/ndb;

Fitoesteroles
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»» Plantacion piloto de amaranto en la Facultad de Agronomia de la U.de Chile.

Buscan que amaranto
seincluyaen
produccion agricola

» Expertas evalian las
mejores semillas para
promover su explotacion
en el pais.

» Mezcla entre cereal y
leguminosa, planta tiene
mds proteinas que el
trigoy el arroz.

Cecilia Yanez

Es la mezcla perfecta entre
cereal y leguminosa. Posee
casilos mismos carbohidra-
tos que la avena, pero tiene
tres veces mids calcio. En
cuantoalas proteinas, tiene
masqueeltrigoyelarroz. Es
elamaranto, un pseudo ce-
real originario de México
que desde tiempos ances-
trales ha sido parte de la die-
tade su poblacion.

Ahora, investigadoras de
las facultades de Medicinay
Agronomia de la U. de Chi-
le, estan trabajando para que
el amaranto no solo se con-
vierta en un alimento salu-
dable y funcional en la die
ta de los chilenos, si no que
ademds, pretenden que se
cultive en el pais y se incor-
poreala producciénagrico-
la nacional. Segun las ex-
pertas, se t. de un pro-
ducto de I cultivo y
economico. Ademas, podria
ser sembrado a lo largo de
todo el pais hasta la Octava
Region (en zonas semi:
das de baja precipitacion),
ayudando a potenciar a los
pequefos agricultores.

Anna Cristina Pinheiro,
docente del Instituto de Sa-
lud Poblacional (ISPob), dice

que Chilerequiere mas ofer-
tas de alimentos saludables
yelamaranto cumple con el
perfil: es similar a laquinoa,
crece hasta los tres metros,
con muchas flores que pro-
ducen la semilla. Esta se
puede consumir como ba-
rras de cereal, mezclas para
espesar la leche, inflado
(como el maiz o la quinoa),
harina para pan, pastasy ga-
lletas. Incluso, sus hojas se
usan como ensalada. Ade-
mis, es rico en fitoestero-
les, compuesto que ayuda a
disminuirel colesterol, y que
de acuerdo a la literatura
cientifica, se puede modifi-
car seguin el riegoy la expo-
sicion solar.

La mejor semilla
Cecilia Baginsky, de la Fa-
cultad de Ciencias Agrono-
micas de la U. de Chile, dice
que por las condiciones de
sueloy clima, el tiempo en-
tre lasiembray lacosechaen
Chile puede demorar entre
los 90 y 120 dias. “La siem-
bradebe efectuarse una vez
que ya haya pasado el ries
go de heladas”, dice. Una
planta de amaranto puede
producir entre mily tres mil
kilos por hectdrea.

Hoy estinen el cierre de la
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Hidroxitirosol

Il ACHIPIA % / 2 Production in large © x
&« C [ www.nebi.nlm.nih.gov/pubmed/12405779

& NCBI Resources ¥ How To ¥

Pubmed £ov PubMed v

US National Library of Medicine

National Institutes of Health Advanced
Abstract « Send to: =
Full

J Agric Food Chem. 2002 Nov 6;50(23):6804-11.
Production in large quantities of highly purified hydroxytyrosol from liquid-solid waste of two-phase EV
olive oil processing or "Alperujo".
Fernandez-Bolarios J1, Rodriguez G, Rodriguez R, Heredia A, Guillén R, Jiménez A. Sav
# Author information
Abstract
The effect of hydrothermal treatment of two-phase olive waste (alperujo) on the solubilization of hydroxytyrosol was studied. Different
conditions of saturated steam were assayed. A high amount of hydroxytyrosol was solubilized and increased with increasing steaming Sim
temperature and time, reaching 1.4-1.7 g/100 g of dry alperujo. The effect of acidic (H(2)SO(4)) and basic (NaOH) catalysts was also Effes
evaluated. Acid-catalyzed treatment was more effective at milder conditions, whereas the alkall catalyzed conditions were not very com
suitable. In the presen aLVARSIZV=RES o MRemaaselnexnensive chromatographic A hi

geeTTT, under international patent application (PCT!ESO2!00058) From 1000 kg of alperujo, with 70% humidity, can be oDl 1= hydr
approximately 4. 5 5 kg of hydroxytyrosol. After a purification process, at least 3 kg of hydroxytyrosol, at 90- 95% purlty would be Tota
obtalliet® aeeeanoungd was identified by HPLC/UV and (1)H and (13)C NMR analyses, and its aoticds g Was olive
tested on refined olive oil without antioxidants by Rancimat method. I'he oxidative stability of refined olive oil was increased by a factor Rev
of 1.71 in the presence of 100 ppm of hydroxytyrosol. biolc

PMID: 12405779 [PubMed - indexed for MEDLINE] Rev
i a po



Alperujo

Maule: 20.500 Ton/afo
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GROWTH THROUGH INNOVATION




S p i ru I i n a Land Area Needed to Produce

One Kilogram of Protein

Sq. Meters Qualty

. Spirulina’ 4 0.6 |non-fertile
» Asthrospira sp ——7 16 | fortio
Comn' A iy 8 22 fertile

Grain-fed i iV S0 S0 4000 400 400 190 fertile
Feedlot iy fll Sy A0 M0 40 40
Beef” i iy M 40 MY

Water Needed to Produce
One Kilogram of Protein

Liters Qunllix -

Spirulina® ¢ 2100 | brackish
65% protein

ans’ &OO¢ 9000 fresh
34% proten
Corn’ Ll al el 12500 fresh
9% proten

Grain-fed ¢006064600640404¢ 105000| fresh

Feediot  £0660066666606¢
Boe;mm (,. 1; (1 A (n (A (c :‘- ,"I (n y (‘ ./A (-
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Fuente : http://WWW-SpiruIinasource.com/ Alimentos Procesodos



betaglucanos totales betaglucanos solubles (% del

Fuente

(g/100 g bs) total)
Cebada (Hordeum vulgare) 2-20 ~65 (promedio)
Avena (Avena sativa) 3-8 =82 (promedio)
Sorgo (Sorghum bicolor) 1,1-6,2 -
Centeno (Secale cereale) 1,3-2,7 <1
Maiz (Zea mays) 0,8-1,7 -
Triticale (x Triticosecale) 0,3-1,2 0
Trigo (Triticum aestivum) 0,5-1,0 <3
Trigo duro (Triticum durum) 0,5-0,6 0
Arroz (Oryza sativa) 0,13 =20 (promedio) Rcaiw mer WAuLE

#Ceap

Centro de Estudios en
Alimentes Procesodos

Fuente: http://www.botanical-online.com/fuentes_de_betaglucanos.htm



Antocianinas

Chile: Superficie plantada uvas viniferas por region, 2014

(miles de hectireas)

1.642,55

1.741,02

~3

Region Cepas blancas | Cepas tintas Total Porcentaje
Tarapaca 3,00 2,00 5,00 0,0%
Antofagasta 1,06 391 4,97 0,0%
Atacama 1 c 117,42 0,1%

Valparaiso

6.338,32

3.823 87

10.162,19

Libertador B. O'Higgins

6.915,65

40.466,42

47.382,07

Maule

14.633,65

38.862,86

53.496,51

4.413,13

5.154,92

9.568,05

Araucania S 0,0%
Los Lagos 13,90 5,10 19,00 0,0%
Region Metropolitana 1.741,09 11.657,61 13.398,70 9,7%
Total Nacional 35.840,72 101.751,72 137.592,44 100,0% e
(=4 !’-
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Fuente: Catastro Viticola Nacional 2015 SAG



Licopeno

Major Tomato Producing Countries in the World (2010-11)

*China * India ®USA » Turkey ™ Egypt Witaly ™ lran % Spain ™ Brazil ® Mexico W Others Countries
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Fuente: The World Processing Tomato Council 2011



Envio gratis productos de salud materia prima extracto de tomate en polvo concentr
extracto de extracto de licopeno extracto de tomate licopeno 200 g

A:ﬁ Ver nombre original del producto en inglés

Rieti: € 25,96 /lote 200 Gram / lote, € 0,14 / Gram

2 Mas ofertas te esperan en la app

Cantidad: - 1 <+ | lote (9999 lotes available)

Precio total:

e

Q3 Anadir a mi Lista de Deseos |v

olitica de Se aceptan devoluciones si el producto es muy distinto de su descripcion. El comprac
voluciones puede devolver el producto (haciéndose cargo de los gastos de envio de vuelta) o
auedarse con el oroducto v acordar con el vendedor la devolucion del dinero.

1 O

REBGIOGON DEL MAULE

»Ceap

Precio aproximado US$140/kg oot s



Estudios prellmmares tomasa

60+ *%

404

20+

Inhibicién de la agregacion plaquetaria (%)

O

Tomate fresco Pasta de tomate Tomasa
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Lycopene standard

Lycopene content
(mga/kg fresh weight)
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Lycopene Platelet Al
aggregation

Fuentes E, Caballero J, Alarcon M, Valenzuela C, Palomo |. Mechanisms of Antiplatelet Action of Adenosine e Inosine:
Effect of structural change on the specificity of action. Working paper.



Estudio clinico en humanos

Fase 1 de dosis de tolerancia 15
voluntarios

* Fase 2 de evaluacion de dosis 99
voluntarios

REGIGN DEL MAULE
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Oportunidad nacional
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Hoja de Ruta-20 Iniciativas Priorizadas

Programa Estratégico Nacional TRANSFORMA ALIMENTOS

CORTO PLAZO MEDIANO PLAZO LARGO PLAZO
. 2016-2018 2019-2021 2022-2025

~=| Infraestructura

Centro Tecnoldgico en Alimentos para el disefo, prototipaje y escalamiento

PTEC Desarrollo de Ingredientes Funcionales y aditivos naturales especializados

PTEC Desarrollo de Envases y Materiales de Embalaje
J/xd/‘ y serviclos PTEC Fruticultura Centro Norte

PTEC Fruticultura Zona Sur
Programa Smart Agro

Innovacion Empresarial en desarrollo de alimentos, ingredientes, envases y servicios especializados

Programa Emprendimiento en alimentos saludables y envases innovadores para pymes

0% Tk
(( 3 =7 Centro de Extensionismo Agroindustrial

Programa Formacion Capital Humano Calificado/Especializado

_ Informacion, Fortalecimiento Plataforma de Informacion Estratégica en Alimentos Saludables (PIAS)

*  regulaciones Estandares Sist.Nacional en Calidad e Inocuidad

Sistema de Trazabilidad total cadenas alimentos

Accesoa Programa de Atraccion de Inversion Extranjera-Alimentos e Ingredientes

nuevos Programa de Promocion Intermacional-Alimentos e Ingredientes

. L . Programa de Alimentos Saludables-Grupos especificos o
PDT Ingenieria Gastronomica
) Pj y redes Polos estratégicos de materias primas

IFl Cero Pérdida de MPrimas

IFI Chile Fruticola
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CONVOCATORIA 2017:

POLOS TERRITORIALES
DE DESARROLLO
ESTRATEGICOS

El Programa Transforma
Alimentos y la Fundacion para la
Innovacion Agrana, FIA, los invita

a participar en la convocatona
*Polos Territoriales de Desarrolio
Estratégicos’, que busca impuisar la
conformacion de redes de cooperacion,
articulacion y encadenamientos
productivos que permitan sontar las bases

EEEEEEEEEEEEEE

limentos Procesodos



Muchas gracias

aconcha@ceap.cl
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