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Transferencia tecnoldgica para la produccion

de alimentos sanos y funcionales

Gracias a su propio empuje y al conocimiento que aportan las universidades, se estan desarrollando
productos que apuntan a mejorar significativamente la nutricién de las personas.

n la Region de O'Higgins nacio

una alianza entre la Facultad

de Agronomia de la Universi-

dad Catdlica, Granotec y agri-
cultores de la zona para desarrollar le-
gumbres organicas. Alli se trabaja en
seis comunas con el fin de elaborar so-
pas, snacks, cremas y otros productos
alimentarios derivados de legumbres
organicas certificadas.

“El proyecto Polo Territorial de Le-
gumbres (2017-2021), financiado por la
Fundacion para la Innovaciéon Agraria
(FIA)y liderado por laUC, tuvo como ob-
jetivo principal la generacién de una
nueva industria nacional de ingredien-
tes funcionales derivados de las legum-
bres (proteinas, fibras, almidén, entre
otros, derivados de semillas de garban-
zos, porotos y lentejas), que se asocian
a beneficios para la salud humana, y
que han potenciado su consumoylava-
lorizacién de la pequena agricultura de
secano entre las regiones de Valparaiso
al Nuble”, detalla Andrés Schwember,
académico de la Facultad de Agrono-
mia de la UC y lider del proyecto.

Dichos productos buscan satisfacer la
creciente necesidad de ingredientes fun-
cionales y alimentos organicos, mediante
un modelo de negocios justo e inclusivo,
en el cual laindustria compra directamen-
telaslegumbres alos pequefios agriculto-
res, evitando asi intermediarios.

“Nos encontramos en este momento
asociando a agricultores de legumbres
de 6 comunas de OHiggins: Navidad,
Litueche, Marchigue, Pumanque, Pare-
dones y Lolol, para que un grupo de
ellos obtenga certificacion organica al
final del proyecto (2024) y para que su
produccioén sea vendida a la industria
de alimentos directamente, lo que au-
mentara la rentabilidad de las legum-
bres y mejorara la calidad de vida estos
pequenos agricultores”, comenta el in-
vestigador.

En paralelo, los productores ensa-
yan practicas utilizadas en agricultura
orgéanica como rotacion de cultivos, in-
corporacion al suelo de los rastrojos,
inoculacion de semillas con microorga-
nismos, control mecanico de malezas,
evaluacion de biofungicidas y bioinsec-
ticidas, entre otras. De esta manera,
buscan agregar valor a la produccion
nacional de legumbres, abriéndole pa-
SO a una nueva industria local.

“Los alimentos funcionales en base a

Gomitas sin azticares anadidos, veganas y libres de gluten y con ingredientes como vitaminas, colageno y preblotlcos es la propuesta
funcional de Oblinutrition.

legumbres estan recomendados para
ser consumidos por toda la familia, dado
aque su aporte nutricional es Util en cual-
quier etapa de la vida desde los nifios
hasta los adultos mayores”, sefala Xime-
naloépez, gerente de Innovaciony Desa-
rrollo de Granotec y directora de IFAN.

Segun la ejecutiva, en Chile ya se
utilizan tecnologias como la hidrélisis
enzimatica, moliendas integrales y
extrusién, entre otras, para modelar
distintos tipos de productos para sa-
tisfacer los requerimientos y atributos
deseados en el alimento en relacion a
las edades de los consumidores.
“Una reciente innovacion que ya esta
en el mercado son las perlitas de gar-
banzos y porotos de similar prepara-
cion al couscus. Este desarrollo tam-
bién consistié en el virtuoso modelo
de desarrollo de proyectos de vincu-
lacion ciencia-empresa y organiza-
ciones gubernamentales como FIA y
CORFQ?”, detalla.

GOMITAS FUNCIONALES

En la Region de Valparaiso, en tan-
to, los hermanos Maria José y Vicente
Obligado siempre sintieron la necesi-
dad de crear una empresa alimenticia,
pero la idea tomé mas fuerza cuando
notaron un vacio en el @mbito de los su-
plementos. Luego, se sumo la tecnolo-
ga en alimentos Marypaz Figueroa y
hoy los tres impulsan Oblinutrition.

“La gente ya esta aburrida de
consumir suplementos alimenticios
con sabores pocos agradables y de
formatos pocos atractivos. Ademas,
como profesional del area, sé que
hay varias empresas que solo se inte-
resan por vender sus productos sin
hacer un estudio previo o sin indagar
si realmente el contenido de nutrien-
tesesunreal aporte enlanutricion de
los consumidores”, explica Maria Jo-
sé Obligado, socia fundadora de
Oblinutrition.

Hoy elaboran gomitas sin azica-

res anadidos, veganas y libres de
gluten, presentan diversos colores y
agradable sabor, e ingredientes co-
mo vitaminas, colageno y prebioti-
cos, entre otros, que resultan faciles
de consumir y con las cantidades ne-
cesarias de nutrientes para una ali-
mentacion balanceada. “Queremos
que la calidad y la inocuidad sea un
pilar fundamental en la formulacion y
elaboraciéon de cada producto”, ana-
de Maria José Obligado, que es inge-
niera de Alimentos.

Marypaz Figueroa es también par-
te de este suefo que nacié para cui-
dar la salud de las personas, desarro-
llando procesos productivos inocuos
con materias primas nutritivas y de ca-
lidad. “Comenzamos los tres armando
cada espacio de la fabrica. Pusimos
desde el primer tornillo hasta el Gltimo.
Ha sido un largo camino, pero esta-
mos muy emocionados”, sefala la
tecndloga en alimentos.
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