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SERIE ESTUDIOS PARA LA INNOVACION FIA
ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA
DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE







La Fundacién para la Innovacién Agraria (FIA), es la agencia
del Ministerio de Agricultura que tiene por misién fomentar una
cultura de innovacién en el sector agrario, agroalimentario y
forestal, promoviendo y articulando iniciativas de innovacién que
contribuyan a mejorar las condiciones de vida de las agricultoras
y agricultores, en todas las regiones del territorio nacional.

Uno de los elementos centrales de FIA es la focalizaciéon de su
accién a través de los Programas de Innovacién en temas, rubros
y territorios, que generen o potencien plataformas de colabora-
cién publico-privadas, tanto a nivel nacional, regional como local.
Los Programas de Innovacién cuentan con una agenda clara que
da cuenta de las prioridades especificas para fortalecer los proce-
sos de innovacién en el sector agrario, agroalimentario y forestal
del pais.

Como parte del trabajo desarrollado por los Programas de
Innovacién y en respuesta a los desafios que enfrentan cada uno
de ellos, FIA desarrolla estudios para difundir y transferir cono-
cimiento e informacién prospectiva y estratégica a los distintos
actores del sector, contribuyendo a dinamizar los procesos de
innovacién en los ambitos productivos, de gestién, asociativos y
de comercializacion, principalmente para que tengan impacto en
las unidades econdémicas de pequefa y mediana escala.

El presente estudio “Estrategia para el desarrollo de la indus-
tria de ingredientes funcionales en Chile” se realizé en el marco
del accionar del Programa de Innovacién en Alimentos mdas
Saludables (PIA+S) de FIA y en el contexto del trabajo prospectivo
de la institucién, dirigido a la anticipacion e identificando de
oportunidades de alto valor con potencial competitivo para el
sector agrario agroalimentario y forestal del pais.

El principal objetivo de esta investigacién fue proponer una
estrategia de desarrollo como base para potenciar la industria
nacional de ingredientes funcionales basada en recursos naturales
de Chile. Para esto fue necesario diagnosticar la industria
de ingredientes funcionales a nivel nacional e internacional,
para luego analizar cudles son las oportunidades, fortalezas,
restricciones y requerimientos nacionales que permitan potenciar
en Chile el desarrollo de una industria de ingredientes funcionales.

Los resultados del estudio proporcionan una estrategia en el
corto, mediano y largo plazo para el desarrollo de la industria
de ingredientes funcionales y aditivos especializados en Chile,
analizando en profundidad diversos modelos productivos vy
negocios de diez ingredientes seleccionados los cuales tienen
un alto potencial productivo para nuestro pais, tanto por su
disponibilidad inmediata de materia prima, como por la plataforma
tecnoldgica involucrada en su produccién y procesamiento.

DIRECTORA EJECUTIVA
FUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA (FIA)
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RESUMEN EJECUTIVO

El presente documento estd estructurado en tres partes. La prime-
ra se enfoca en definir el marco de trabajo y de oportunidad para
los ingredientes funcionales y los aditivos especializados, analizan-
do informacién sobre productos, mercados y regulaciones nacio-
nales e internacionales, junto a tamafos y cifras de comercio de
ingredientes ya producidos en Chile o con potencial de ser manu-
facturados en el pais, incluyéndose también las tendencias tecno-
légicas y los actores relevantes a nivel nacional e internacional en
esta industria. La segunda, se enfoca en el andlisis de los distintos
factores estratégicos atingentes a Chile para la transformacién de
las ventajas comparativas presentes a nuevas oportunidades de
negocios basados en ingredientes naturales de alto valor (ya sea
funcionales o aditivos); considerando los recursos naturales del
pais, la plataforma tecnoldgica instalada, el capital humano dispo-
nible, paises competidores, y otros elementos tales como normati-
va y logistica. Esta informacién se utiliz6 como base para un anali-
sis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA),
y para detectar la existencia de al menos cinco encadenamientos
productivos posibles de fomentar para el desarrollo de la industria
nacional de ingredientes funcionales y aditivos especializados. La
tercera parte de este estudio, a partir del andlisis FODA realizado,
define y describe cuatro ejes estratégicos considerados funda-
mentales para el desarrollo de la industria: Suministro de Materias
Primas, Plataforma Tecnolégica, Agregacién de Valor y Creacién
de Nuevos Negocios. Ademas, se analizaron en profundidad, los

modelos productivos y de negocios de diez ingredientes seleccio-
nados a la luz de estos cuatro ejes estratégicos, permitiendo extraer
factores comunes en su desarrollo extrapolables a las iniciativas
que debiesen implementarse en el corto, mediano y largo plazo.
El estudio propone entonces que la accién mas inmediata debiese
ser la generacién de una antena tecnoldgica permanente dedica-
da, para luego fortalecer en el corto plazo la plataforma tecnolégi-
cay la creacién de nuevos negocios, en el mediano plazo continuar
apoyando la creacién de nuevos negocios y aumentar la agrega-
cién de valor, y en el largo plazo continuar la agregacién de valor,
al tiempo que se pone especial énfasis en acciones para asegu-
rar el suministro de materias primas existentes y el desarrollo de
nuevas fuentes explotables.

Finalmente, el epilogo recoge las impresiones compartidas por
una veintena de actores relevantes calificados, con la presencia de
siete industrias de ingredientes nacionales, en el taller de valida-
ciéon de este estudio. En él no solo se buscd compartir puntos de
vista e informacién relevante, sino que también se logré identificar
liderazgos naturales de parte de la industria, y un primer interés de
formar una mesa permanente dedicada al desarrollo de la indus-
tria de ingredientes funcionales y aditivos especializados de Chile.
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1. INTRODUCCION

Chile, en su camino a desarrollarse como potencia alimentaria, ha
identificado como oportunidad de desarrollo el mercado de los
ingredientes funcionales. En efecto, el consumidor moderno de
Estados Unidos, Europa y Asia se ha vuelto altamente exigente,
demandando alimentos que, ademas de buen sabor, sean nutriti-
vos, saludables y ofrezcan beneficios fisiolégicos, lo que ha gene-
rado el segmento comercial de alimentos funcionales.

Ya en el ano 2010, este segmento se estimaba globalmente en un
mercado de 24,2 mil millones de ddlares y habia experimentado
un crecimiento del 31% en el periodo 2006-2010. El potenciar el
desarrollo de una industria de ingredientes funcionales nacional,
como una forma de agregar valor a nuestras materias primas e
instalar en Chile otra parte de la plataforma tecnolégica nece-
saria para el desarrollo de su industria, motiva el disefio de una
estrategia dedicada.

Al enfrentar el desafio de disefiar una Estrategia para el Desarrollo
de la Industria de Ingredientes Funcionales en Chile es funda-
mental comenzar con una definicién de qué se entiende por
ingrediente funcional. Considerando el alcance de este estudio
adoptaremos la definicién desarrollada por el International Life
Sciences Institute, ILSI (ILSI, 1999):

“No existe una definicién universalmente aceptada para alimen-
tos funcionales. De hecho, debido a que los alimentos funciona-
les son mds un concepto que un grupo de productos alimenticios
bien definidos, es mejor contar con una definicion de trabajo mds
que con una definicién concreta para los propdsitos de este docu-
mento. Un alimento puede considerarse como ‘funcional’ si se
demuestra satisfactoriamente que afecta de manera beneficiosa
a una o mds funciones fisioldgicas en el cuerpo, mds alld de los
efectos de una nutricién adecuada, y en una forma que es rele-
vante ya sea para un estado de salud y bienestar mejorado, y/o0
para reducir el riesgo de enfermedades. Los alimentos funciona-
les deben seguir siendo alimentos y ellos deben demostrar que
sus efectos ocurren al consumirlos en cantidades que pueden
esperarse normalmente en la dieta: no son pastillas ni cdpsulas,
sino que parte de un patrén de alimentacién normal.

Un alimento funcional puede ser un alimento natural, un alimen-
to al que se le ha agregado un componente, o un alimento al cual
un componente se le ha removido por medio de medios tecno-
Iégicos o biolégicos. También puede ser un alimento en que la
naturaleza de uno o mds componentes ha sido modificado, o un
alimento en el cual la biodisponibilidad de uno o mds componen-
tes ha sido modificado, o cualquier combinaciéon de estas posi-
bilidades. Un alimento funcional podria ser funcional para todos
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los miembros de una poblacién o para un grupo particular de la
poblacién, el que puede definirse, por ejemplo, por edad o por
constitucién genética”.

Bajo esta definicién, se entiende al ingrediente funcional como el
componente activo que, al ser agregado a un alimento formu-
lado, le otorga a ese nuevo producto la capacidad de tener un
efecto beneficioso sobre la salud y bienestar humano o reducir
el riesgo de enfermedades al consumirse en una dieta normal.

Por lo tanto, no son parte de este estudio los otros productos que
caben dentro de la definicién de alimento funcional: los alimen-
tos considerados funcionales en su estado natural, los alimentos
que han sido mejorados por la remocién o modificacién de algin
componente antinutricional o critico, ni los alimentos que han
sido modificados para aumentar su biodisponibilidad.

Ahora bien, es necesario hacer hincapié en la condicién de
“demostrar satisfactoriamente que afecta beneficiosamente” el
estado de salud o la reduccién del riesgo de una enfermedad.
Esta, por supuesto, debe ser demostrada cientificamente, y los
resultados deben ser traducidos a regulaciones especificas, lo
que se trata en mayor profundidad en el Capitulo 4. Sin embar-
go, y sobre todo desde el punto de vista del desarrollo de una
Estrategia Nacional, no puede dejarse de lado considerar que exis-
ten tendencias comerciales reales, en que se asocia una funcién
saludable a un ingrediente, aun cuando no se haya comprobado
cientificamente una relaciéon causa efecto entre el consumo del
ingrediente dado, en cantidades consideradas normales dentro
de una dieta, y un efecto en la salud humana.

Por lo anterior, bajo el alcance de este estudio, se ha busca-
do homologar en un mismo sistema de categorizacién de las

funcionalidades posibles, no solo distintas regulaciones, sino
también las tendencias de mercado existentes asociadas a
funcionalidades de la salud.

Asimismo, al observar el dinamismo con que se desarrolla y
cambia el mercado de los ingredientes funcionales, es inevita-
ble notar las similitudes entre este mercado y el de los aditivos
especializados. De hecho, no existe una limitante que no permita
conceptualizar el analisis de los ingredientes funcionales como
si se tratase de aditivos especializados con una funcién especi-
fica no tecnolégica, sino que sobre la salud. Esta conceptualiza-
cién abre, ademas, la opcién de considerar en el desarrollo de la
misma estrategia otros aditivos especializados que se ven afecta-
dos por tendencias de mercado similares a las de los ingredientes
funcionales, como la exigencia del consumidor de que estos sean
de origen natural, y que tienen potencialmente las mismas opor-
tunidades para la economia del pais dado su alto valor de merca-
do. Estas tendencias de mercado en comun son analizadas, junto
a la definicién de los tipos de mercado, en el Capitulo 3.

Lo anterior define las dos categorias presentadas en el Capitulo
2: Ingredientes Funcionales y Aditivos Especializados. En este se
describen las tendencias mds importantes para cada tipologia de
producto: Salud Cerebral, Salud Cardiovascular, Salud Metabdlica,
Salud Osea, Salud Digestiva, Salud del Sistema Inmune, Control
del Peso, Nutricion Deportiva y de Rendimiento, en la catego-
ria de Ingredientes Funcionales, y Agentes Espumantes, Agentes
Antiespumantes, Humectantes, Colorantes Alimentarios, Agentes
de Retencién del Color, Preservantes, Estabilizantes y Gelificantes,
Antioxidantes, Realzantes del sabor y Endulzantes en la categoria
Aditivos Especializados.
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Sin embargo, de entre todas las tipologias mencionadas, cabe
preguntarse cudles resultardn estratégicas para el desarrollo de
una industria de ingredientes funcionales en Chile. Algunos de los
elementos a considerar son cudles de ellas presentan las mejo-
res oportunidades de mercado, cudles serdn las materias primas
criticas chilenas para producirlas, qué plataformas tecnolégicas
y casos de éxito se encuentran ya instalados en el pais, cuéles
son las tendencias que seguirdn los ingredientes funcionales
en el corto, mediano y largo plazo. El resultado de una primera
iteraciéon en este andlisis se presenta en el Capitulo 5, donde
se definen 17 ingredientes: 8 ingredientes funcionales y 9 aditi-
vos especializados de origen natural para un primer andlisis de
mayor profundidad.

Sobre los ingredientes seleccionados, el Capitulo 6 muestra una
estimacién del tamario de la industria, entregando también algu-
nas cifras de comercio, en tanto que el Capitulo 7 aborda las
tendencias tecnoldgicas mas relevantes transversales a la produc-
cion de los ingredientes funcionales y aditivos especializados de
origen natural. Finalmente, los actores relevantes en el mundo de
los ingredientes funcionales en general, pero importantes para
los ingredientes seleccionados en particular, se entregan en el
Capitulo 8.
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2. TIPOLOGIA DE PRODUCTOS

CONTENIDO

2.1 INGREDIENTES FUNCIONALES
2.2 ADITIVOS ESPECIALIZADOS

2.1 INGREDIENTES FUNCIONALES

Para reclamar una propiedad de salud de un ingrediente funcional
0 en un alimento que contenga este ingrediente existen los denomi-
nados claims o reclamaciones de salud, cuya validez, tal como las
regulaciones que los originan, se encuentran adscritas a un territo-
rio especifico. Por ejemplo, en los Estados Unidos, estas reclama-
ciones son validadas por la Food and Drug Administration (FDA);
en la Unién Europea (UE) por la European Food Safety Authority
(EFSA); y en Japén por el Ministerio de Salud y Bienestar.

Estas reclamaciones de salud son transmitidas a los consumido-
res a través de mensajes en las etiquetas de productos alimen-
tarios. Estos mensajes, aun para la misma reclamacién, pueden
tomar formas variadas, como “rico en calcio” o “fortalece los
huesos”, como ocurre en el caso de la salud ésea. El consumi-
dor cuenta con informacién incompleta o incluso a veces erré-
nea, lo que causa complicaciones durante la interpretacién de los

mensajes oficiales. Ademds, el consumidor se encuentra expues-
to a todo tipo de fuentes de informacién, no siempre funda-
das, que resultan para él tan validas como las reclamaciones
sustentadas por evidencia cientifica, y certificadas a través de la
reglamentacion vigente.

De esta forma nacen los conceptos de reclamaciones duras (hard
claims) y reclamaciones blandas (soft claims). Estas se diferencian,
esencialmente, en el nivel cientifico de evidencia que las avalan.
Una reclamacién dura posee todos los respaldos cientificos que
dan soporte a esa reclamacién, generalmente corresponden a
alimentos que poseen el ingrediente funcional en las cantidades
adecuadas para lograr el efecto deseado de salud. Por otra parte,
las declaraciones blandas corresponden a aquellas que poseen
un minimo de comprobacién cientifica. Al no existir respaldo, el
producto solo puede declarar el contenido de un determinado
nutriente, sin pronunciarse sobre sus efectos sobre el organis-
mo (Figura 2-1). Algunos productores optan por categorias mas
suaves de las reclamaciones, que requieren escasa evidencia,
pero que resultan de una herramienta de marketing efectiva.

2. TIPOLOGIA DE PRODUCTOS
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Figura 2-1: Nivel de evidencia para reclamaciones duras o blandas'.

Reclamaciones duras
(Hard Claim)

Reclamaciones blandas
(Soft Claim)

Con el fin de identificar y caracterizar las funciones fisiolégicas
relacionadas al consumo de ingredientes funcionales, la norma-
tiva europea dispone de las siguientes categorias expuestas a
continuacién. Cabe destacar que no se incluyen las reclamacio-
nes basadas en la ausencia o reemplazo de un ingrediente mas
que en la funcionalidad de un ingrediente dado (e.g. sin sodio,
libre de grasas trans, sin azlcar afiadido, etcétera).

2.1.1 Salud Cerebral

El aumento de las expectativas de vida ha resultado en el aumen-
to de frecuencia de condiciones como el Alzheimer u otras

formas de demencia senil. En el mundo existen unos 47,5 millo-
nes de personas que padecen demencia, y cada afio se registran
7,7 millones de nuevos casos. El Alzheimer, que es la causa de
demencia mas comun, acapara entre un 60% y un 70% de los
Casos, y en personas mayores es la principal causa de discapaci-
dad y dependencia. Asi, el desarrollo de alimentos con ingredien-
tes funcionales que ayuden a su prevencién genera gran interés
de parte de los organismos de salud y también en consumidores
que desean prolongar su calidad de vida.

La evidencia actual indica que mantener habitos saludables y una
alimentaciéon alta en algunos ingredientes funcionales, como los
acidos grasos EPA y DHA, también conocidos como &cidos grasos
Omega-3, podrian prevenir el desarrollo de estas condiciones.
La informacién popular también posiciona en esta categoria a la
vitamina E, el consumo de pescado, y folatos.

2.1.2 Salud Cardiovascular

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) identificé que las
enfermedades cardiovasculares (ECV) son la principal causa de
muerte en todo el mundo, y se calcula que para el afio 2030
morirdn cerca de 23,3 millones de personas por esta razén. Se
han identificado diversos factores de riesgo, los cuales se desean
prevenir. Uno de ellos es la hipercolesterolemia, en donde diver-
sos estudios demuestran una relacién causal entre la hipercoles-
terolemia y la cardiopatia cardiovascular.

De estos resultados surge la importancia en la prevencion de los
niveles elevados de colesterol, recomendandose una dieta equi-
librada y junto con esto el consumo de alimentos ricos en acidos
grasos Omega-3 y fitoesteroles. Se ha observado, ademds, que
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la fibra dietética podria tener efectos beneficiosos en personas
con hipertrigliceridemia.

La Diabetes tipo 2 es un trastorno metabdlico con complicacio-
nes a corto y largo plazo. Generalmente, esta enfermedad se
manifiesta como consecuencia del exceso de peso o inactividad
fisica, por lo que hasta hace poco tiempo era una enfermedad
que solo se observaba en adultos. Actualmente, esto ha cambia-
do manifestandose también en nifios.

Esto ha motivado la busqueda de ingredientes funcionales y el
desarrollo de alimentos que ayuden a mejorar la resistencia a la
insulina y que posteriormente, podrian prevenir el desarrollo de
complicaciones de la diabetes a largo plazo. Un ejemplo son los
prebidticos como la inulina, que posee accién sobre el metabolis-
mo de lipidos, lo cual explica su potencial uso en el control de los
niveles de insulina y triglicéridos.

En el cuerpo humano adulto, el calcio constituye el 1%-2% del
peso total, encontrdndose mas del 99% de este en huesos y
dientes. El esqueleto posee funciones tanto estructurales como
de reserva de este mineral, y su consumo impacta de manera
directa sobre el metabolismo del hueso y su salud. Una ingesta
deficiente de calcio y/o una pobre absorcién intestinal correspon-
den a las causas de mayor relevancia en la reduccién de la masa
6sea, dando como consecuencia una eventual osteoporosis. El
consumo de calcio junto al de vitamina D, aparecen en la mayoria
de las normas alimentarias internacionales como reclamaciones
saludables aceptadas.

Dentro de los alimentos funcionales, una de las dreas mas estu-
diadas es la relacionada con la regulacién de la funcién intestinal
y la formacién de heces, la composicién de la microbiota del colon
y la mejora en la funcién del tejido linfoide asociado al intestino.
En este grupo se incluyen las diversas fibras que presentan
propiedades prebidticas, permitiendo la fermentacién selectiva
de microflora que influye en el habitat intestinal y la actividad
de las enzimas. Esto permite la produccién de compuestos vola-
tiles y acidos grasos de cadena corta e inhibidores de bacterias
patégenas. Ademas, esta fermentacién selectiva influye sobre
la absorciéon de determinados minerales, entre ellos calcio, y su
consumo es recomendado para la prevencién de la osteoporosis
y mejora de la biodisponibilidad de calcio. Los prebiéticos poseen
accién sobre el metabolismo de lipidos, lo cual explica su poten-
cial uso en el control de los niveles de insulina y triglicéridos.

Esta categoria incluye a los antioxidantes. Existe vasta eviden-
cia que expone cémo el exceso de radicales libres se encuentra
vinculado a diferentes procesos bioquimicos que podrian llegar a
causar o a participar en dafo celular, lo que se relaciona con la
generacién de diversas patologias como el cancer.

El dafio oxidativo ocasionado por especies reactivas de oxigeno
y nitrégeno generado en el organismo dafia las moléculas biolo-
gicas, alterando sus procesos de regeneracién celular. De esta
forma, los agentes antioxidantes consumidos en la dieta modulan
las acciones de los radicales libres, promoviendo los procesos de
regeneracién celular.
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La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) define obesidad como
acumulacién anormal o excesiva de grasa corporal que puede
ser perjudicial para la salud. Se estima que al afio mueren como
minimo 2,6 millones de personas a causa de la obesidad o sobre-
peso. Si bien anteriormente se consideraba un problema acotado
a paises de altos ingresos, actualmente la obesidad y sobrepe-
so presentan elevada prevalencia en paises de ingresos bajos vy
medios. De esta forma el sobrepeso y la obesidad son conside-
rados como epidemia a nivel mundial y factor de riesgo de mdlti-
ples enfermedades crénicas.

Es importante entonces contar con ingredientes y alimentos de
bajo indice glicémico, con porcentajes de fibra elevados y de
bajo contenido de acidos grasos saturados. Dentro de los dlti-
mos afios, especial énfasis ha sido colocado en el estudio de los
alimentos ricos en fibra soluble, hidratos de carbono fermenta-
bles no digeribles, acidos grasos poliinsaturados n-3 y n-6, y en
acidos grasos monoinsaturados.

Un objetivo clave de la nutricién deportiva es modificar, a través
de la nutricién, factores de estrés asociados con los mecanis-
mos de dafio y reparaciéon del musculo esquelético posterior al
entrenamiento intensivo. Este grupo de ingredientes o alimentos
funcionales, pretende participar de estrategias dietéticas, que
mejoren la recuperacion luego del ejercicio, ayuden a promover
adaptaciones fisiolégicas mas eficaces, reacondicionen éptima-
mente el sistema muscular post-ejercicio y permitan un rapido
retorno al entrenamiento.

En términos generales, la categoria de aditivos especializados
es aquella que contiene a los ingredientes o aditivos que poseen
la capacidad de agregar un beneficio particular al producto final.
Una adecuada comprension de las caracteristicas y calidad de los
diversos ingredientes (y particularmente de los aditivos) alimen-
tarios especializados permite a los formuladores de alimentos
y bebidas utilizar sus atributos particulares para satisfacer las
demandas de los consumidores?. Dentro de las funciones de estos
aditivos destacan la preservacion, texturizacién, estabilizacién,
mejora del color y efecto realzante de sabor en alimentos formu-
lados, entre otros aspectos y, por lo general, requieren ser afiadi-
dos en bajas cantidades en un alimento para obtener el efecto
deseado. Finalmente, presentan un alto valor por kilogramo.

Teniendo esto en consideracién, vale la pena precisar que esta
categoria no incluye a aquellos ingredientes técnicos que, si bien
incluyen productos ampliamente utilizados en la formulacién de
alimentos procesados, no aporta, por definicién, un beneficio
particular que implique una agregaciéon de valor. Tal es el caso
de, por ejemplo, los aditivos utilizados para aumentar el volumen
de un producto como los almidones modificados, u otras aplica-
ciones masivas como puede ser un regulador de pH.

Los aditivos especializados corresponden entonces a productos
distintos a aquellos distribuidos a granel, del tipo commodity,
los cuales no presentan una alternativa estratégica de alto valor
agregado. Ahora bien, es preciso indicar que, dentro de ciertas
categorias, existe una fina linea divisoria entre aquello que es
considerado commodity o speciality. Tomando el ejemplo ante-
rior, una modificacién estructural a nivel genético sobre la mate-
ria prima puede dar origen a un almidén del tipo waxy, el cual
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no pierde sus propiedades originales después de la congelacién
y descongelacién.

En dltimo término, cabe destacar que, en virtud del enfoque de
este estudio, esta seccién incluye exclusivamente aquellas cate-
gorias de aditivos especializados de alto valor, enfocandose en
aquellos ingredientes de origen natural, vale decir, obtenidos a
partir de recursos naturales. En este sentido, no se ahondara en
aquellos aditivos producidos a través de sintesis quimica, tampo-
co en aquellos generados a partir de procesos de fermentaciéon
microbiana tales como acidos organicos, vitaminas y enzimas
actualmente producidas por industrias de caracter biotecnolégico.

Destacan en esta categoria la celulosa microcristalina, la gela-
tina y los extractos de quillay como aditivos de origen natural
con fuerte presencia en lanzamientos comerciales de nuevos
productos formulados3. La JECFA (Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives), incluye también a polisacaridos
algales (acido alginico y alginatos de amonio, potasio y calcio)
bajo esta categoria®.

En el procesamiento de alimentos o bebidas que contienen
proteinas, la estructura anfifilica de estos nutrientes genera una
tendencia a la generaciéon de espuma. Este fendmeno, ademas
de afectar la productividad, se traduce en un deterioro de la cali-
dad de los alimentos y una pérdida de eficiencia volumétrica. Es
por ello que se han introducido técnicas y aditivos especializados
orientados a contrarrestar este proceso de formacién de espuma.

Estas moléculas presentan elevada actividad superficial y dismi-
nuyen la elasticidad superficial de los liquidos, evitando que la
espuma alcance un estado de equilibrio entre la elasticidad de la
superficie y el agente antiespumante. Esto estabiliza el sistema
interfiriendo con el proceso de formacién de espuma.

Dentro de estos agentes, principalmente sintéticos, se incluyen
productos hechos a partir de aceites, acidos grasos, ésteres, poli-
glicoles y siloxanos, alcoholes, sulfitos y sulfonatos; si bien sus
propiedades antiespumantes y resistencia son variantes®.

Algunos polioles (glicerol, manitol y sorbitol, por nombrar algu-
nos), poseen propiedades higroscépicas y ejercen una funcién
humectante en los alimentos, vale decir, como aditivos capaces
de mantener su humedad, suavidad e inhibir la cristalizacién de
ciertos componentes, especialmente en productos de confiteria®.
Al ser adicionados a frutas y vegetales en pasta (u otras mate-
rias primas destinadas a secado), los productos reconstituidos
presentan mejores propiedades de hidratacion.

Dentro de los naturales, destaca el Xilitol, el cual es producido
comercialmente a partir de xilano, una fraccién polisacarida de la
pulpa de madera’.

El color y la apariencia son dos de los atributos mas importantes al
referirse a la calidad de un alimento. De esta manera, la madurez
de las frutas y el estado de una carne, por ejemplo, pueden ser
evidenciados por su color. Por otra parte, los productores pueden
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ofrecer alimentos cada vez mas nutritivos, seguros y econémicos
pero, si estos no son atractivos, no serdn consumidos?.

En términos generales, los colorantes alimentarios son utilizados
con el objeto de ajustar o corregir la decoloracién de un alimen-
to producida por las condiciones de procesamiento o almacena-
miento, o bien, para imprimir un color antes no existente®?°.

En los Estados Unidos, si bien no son considerados aditivos
alimentarios, como se discutird en el Capitulo 4, se realiza una
distincién entre los Colorantes Certificados, de corte artificial y
sujetos a certificacion por la FDA, y los Colorantes Exentos de
Certificacién, de origen natural vegetal, mineral o animal®.

Por otra parte, la EFSA considera como colorantes aquellas
“sustancias que dan color a un alimento o le devuelven su color
original. Pueden ser componentes naturales de los alimentos y
sustancias naturales que normalmente no se consumen como
alimentos en si mismas ni se emplean como ingredientes caracte-
risticos de los alimentos (...) Se considerardn colorantes los prepa-
rados obtenidos a partir de alimentos y otros materiales comes-
tibles naturales de base mediante una extraccidn fisica, quimica,
o fisica y quimica, conducente a la separacién de los pigmentos
respecto de los componentes nutritivos o aromdticos”'°. De esta
manera, el colorante alimentario natural es una sustancia que
carece de las propiedades organolépticas que caracterizan a su
matriz de origen, cuyo Unico fin es impartir color al alimento.

En los tejidos animales y vegetales, los compuestos naturalmente
ocurrentes en los encargados de impartir color son denominados
pigmentos. Dentro de la industria alimentaria, los mas impor-
tantes corresponden a las clorofilas, carotenoides y flavonoides.
A continuacién, se entrega una breve descripcién de algunos

de los pigmentos mas importantes dentro de la industria de
los colorantes™:

- La clorofila es un pigmento verde, vital en el proceso de
fotosintesis, y es extraido comercialmente de cultivos como
la alfalfa y pasto.

- El beta-caroteno y los otros carotenos (dentro de los
cuales se encuentra el extracto de anato) de tonalidad
amarillo-naranja, se encuentran presentes en frutas
y verduras como la zanahoria, mango y papaya.
Comercialmente, el beta-caroteno puede ser extraido
de zanahorias o aceite de palma, pero es principalmente
producido de manera sintética. Es convertido en vitamina A
en el organismo, posee poder antioxidante, y puede tener
un efecto beneficioso en la reduccion del riesgo de algunos
tipos de cancer y enfermedades del corazén.

- El licopeno también pertenece al grupo de los
carotenoides, presenta un color rojo oscuro y puede
ser extraido a partir de tomates, si bien también se
encuentra presente en una variedad de frutas de color
rojo y amarillo. También es producido de manera sintética
a través de microorganismos. Es un fuerte antioxidante,
y se le adjudican propiedades protectoras contra las
enfermedades degenerativas.

- La luteina, otro carotenoide naturalmente presente en el
maiz y caléndulas, presenta una tonalidad rojo-naranja.
Se cree que posee también un rol importante en la
salud ocular.

- Por ultimo, las antocianinas, pertenecientes al grupo de
los flavonoides, son un grupo de pigmentos solubles en
agua cuyo color varia de rojo a purpura, encontrandose
ampliamente distribuidas en frutos maduros (frutillas,
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cerezas, uvas y arandanos, por ejemplo), vegetales
(cebollas, repollo), semillas y flores®. Sin embargo, son
propensas a la descomposicién y la pérdida de su color
caracteristico bajo condiciones de procesamiento térmico y
en ambientes acidos.

Por otra parte, dentro de los colorantes naturales también es
posible incluir aquellos producidos durante la coccién y el proce-
samiento de ciertas materias primas. Tal es el caso del colorante
caramelo (E150), el cual es elaborado a partir de la carameliza-
cién de azlcares, variando desde una coloraciéon amarilla hasta
el marrén oscuro, dependiendo del grado de caramelizacién y su
método de preparaciéon'.

Por otra parte, la utilizacién de extractos naturales con propieda-
des colorantes es una tendencia creciente, como sera descrito en
el Subcapitulo 3.4 (Tendencias de Mercado). La existencia de este
tipo de productos se justifica en vista de la creciente demanda
del consumidor por alimentos libres de aditivos. En este caso,
la sustancia colorante, si bien cumple de manera indirecta una
funcién técnica, es incorporada como ingrediente constituyente
del alimento, sin ser detallado en su etiquetado nutricional como
un aditivo. Tal es el caso de los extractos de paprika, espinaca,
remolacha, salco, grosella negra y ortiga, por nombrar algunos3.

Estos compuestos evitan la degradacién del color de un alimento
durante su procesamiento o almacenamiento. Usualmente, evitan
la oxidacién de pigmentos uniéndose a moléculas de oxigeno
presentes en un sistema, inhibiendo el cambio en su coloracién.
Son utilizados principalmente en alimentos enlatados (envasados
en general) y en jugos de frutas®. Dentro de este grupo, es posible
distinguir entre fijadores, agentes de retencion y estabilizadores

del color. Destacan los nitratos de sodio y potasio; el carbonato,
hidréxido y cloruro de magnesio en aquellos de corte mineral,
extraidos desde fuentes naturales'? '3,

Los preservantes alimentarios pueden clasificarse, en términos
amplios, como aditivos antioxidantes o antimicrobianos. Dado
que los primeros seran tratados de manera independiente en
la seccién 2.2.8, este apartado hara referencia a los segundos,
encargados de inhibir el crecimiento de microorganismos paté-
genos involucrados en el deterioro en los alimentos.

Este grupo incluye una amplia paleta de agentes artificiales (sulfi-
tos, benzoatos y sorbatos, entre otros), cuyas aplicaciones en
productos comerciales se encuentran en caida dado el auge de
tendencias asociadas al fenémeno Clean Label, la cual sera discu-
tida en el Capitulo 3.

En lo que respecta a aquellos ingredientes obtenidos a través
de fermentacién microbiana, destacan los propionatos y acidos
organicos de cadena corta como el acético y le propiénico3.

Dentro de aquellos estrictamente naturales, se encuentran los
nitratos de sodio y potasio, de origen mineral. También caen
en esta clasificacién ciertos extractos botdnicos (compuestos
fendlicos como el eugenol, cinamaldehido y carvacrol; ademas
de saponinas y diversos flavonoides). El quitosano, presente en
conchas de camarones, y sus derivados sacdridos también han
presentado potencial para su aplicacién como aditivos preser-
vantes. Ahora bien, en términos comerciales, cobran creciente
importancia las enzimas liticas, como la lisozima extraida de la
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clara de huevo de gallina, la cual posee actividad antimicrobiana
contra especies de bacterias Clostridium5.

Existen una serie de hidrocoloides utilizados para brindar estruc-
tura, textura y atributos funcionales en alimentos, otorgando
estabilidad a emulsiones, suspensiones y espumas, ademas de
poseer propiedades espesantes en general. Los compuestos
que pertenecen a esta categoria son hidrofilicos y se dispersan
en solucién como coloides, motivo por el cual son denomina-
dos hidrocoloides. Propiedades generales de estos compues-
tos son presentar una buena solubilidad en agua, capacidad de
incrementar la viscosidad y, en algunos casos, la habilidad de
formar geles®.

La distincién entre estabilizante y gelificante es difusa, pues las
propiedades del hidrocoloide dependerdn de la estructura y la
concentracién a la cual este es aplicado.

Ahora bien, el Reglamento (CE) No 1333/2008 sobre aditivos
alimentarios define por estabilizante a aquellas “sustancias que
posibilitan el mantenimiento del estado fisico-quimico de un
producto alimenticio; incluyendo las sustancias que permiten
el mantenimiento de una dispersién homogénea de dos o mds
sustancias no miscibles en un producto alimenticio, las que esta-
bilizan, retienen o intensifican el color de un producto alimenticio
y las que incrementan la capacidad de enlace de los alimentos,
en especial el entrecruzamiento de las proteinas, que permiten
unir trozos de alimento para formar un alimento reconstituido”.
Del mismo modo, define por gelificante a aquellas “sustancias
que dan textura a un producto alimenticio formando un gel”'°.

La diferenciaciéon entre un estabilizante o gelificante commodi-
ty y uno de cardcter especializado dependera de las funciones
particulares que caractericen al hidrocoloide en particular tales
como el mejoramiento de texturas, inhibicién de la cristalizacién
(@zlcar y hielo), estabilizacién de emulsiones y espumas, mejora-
miento de glaseados (reduccién de pegajosidad) y encapsulacion
de sabores®.

En términos estructurales, un amplio nimero de polisacaridos
(y sus formas modificadas) son capaces de modificar la visco-
sidad de un sistema a reducidas concentraciones. Dentro de
los estabilizantes y gelificantes de origen natural, destacan las
gomas (guar, arabiga, de algarrobo y xantan, entre otras, sien-
do esta ultima producida mediante fermentacién microbiana), los
polisacaridos de origen vegetal (pectinas, celulosas) vy, particu-
larmente, aquellas de origen algal tales como el agar, las carra-
geninas y alginatos. La gelatina, proteina derivada del colage-
no, es uno de los pocos gelificantes de origen no polisacarido
ampliamente utilizado.

En términos concretos, la oxidacion en los alimentos ocurre cuan-
do un adtomo, o grupo de dtomos, pierde electrones. Si bien estas
reacciones pueden resultar beneficiosas en ciertos alimentos,
otras pueden afectar severamente la calidad organoléptica de
un producto acabado como, por ejemplo, la degradacién de lipi-
dos, vitaminas y pigmentos; con el consiguiente deterioro de las
propiedades nutricionales del alimento®. En términos de proce-
samiento, el control de las reacciones oxidativas es usualmente
controlado mediante la remocién de oxigeno y la adicién de agen-
tes quimicos adecuados tales como acido ascérbico y sustancias
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fendlicas, actualmente obtenidas por sintesis microbiana o quimi-
ca, respectivamente.

Por otra parte, muchas sustancias de ocurrencia natural poseen
actividad antioxidante, tales como el 4cido tartérico y los concen-
trados mixtos de tocoferoles. Por otra parte, extractos de espe-
cies ricas en compuestos fendlicos, como el romero, también han
sido explotados comercialmente como antioxidantes. Del mismo
modo, la resina de guayaco (palo santo), también es actualmente
utilizada por su contenido de &cidos guayacénico y guayacinico,
los cuales se encuentran estructuralmente relacionados con los
antioxidantes sintéticos BHA y BHT>*8.

Existen compuestos que realzan el aroma de un commodity
alimentario, sin presentar ningun olor o sabor distintivo a las
concentraciones en las que son utilizados. El efecto de un real-
zante es percibido por los sentidos como “cuerpo”, “volumen”,
o “frescura” (particularmente en alimentos térmicamente proce-
sados) del aroma, y pueden también influir en la velocidad de la
percepcion del mismo.

El glutamato monosddico (MSG), presente en el alga Laminaria
japdnica, se posicioné como el primer realzante de sabor unami
industrialmente comercializado de origen natural; si bien actual-
mente es producida por fermentacién microbiana.

Los nucledtidos 5’ tales como la inosina-5-monofosfato (IMP) y
la guanosina-5-monofosfato (GMP) poseen propiedades seme-
jantes al MSG, pero incrementadas en un factor de 10-20. Estos
compuestos suelen impartir una mayor viscosidad a los alimentos
liquidos, aportando mayor cuerpo y un mouthfeel apropiado para

sopas y alimentos semejantes. Presentan un efecto sinérgico al
combinarlos con MSG®. Si bien el IMP puede ser obtenido a partir
de la fermentacién bacteriana de azlcares, estos compuestos (y
sus derivados de calcio y potasio) suelen ser extraidos de extrac-
tos de levadura, carne y pescado (sardinas)'#+'>.

La utilizacién de enzimas hidroliticas como realzantes de sabor
también es una practica habitual dentro de la industria alimen-
taria. Ahora bien, este efecto técnico seria aportado de mane-
ra indirecta, pues seria su acciéon catalitica la que daria origen
a compuestos volatiles encargados de acentuar el sabor de los
alimentos. Tal es el caso de la papaina y la lipasa que, al ser
incorporadas en matrices alimentarias, serian responsables
de la generacién de péptidos y acidos grasos de cadena corta,
respectivamente, incrementando las propiedades aromaticas de
los alimentos'®"”.

En lo que respecta a sabores dulces, el maltol, compuesto
extraido comercialmente de la corteza de arboles alondra o de
la malta tostada, y el etilmaltol (elaborado a partir del anterior)
son ampliamente utilizados en productos ricos en carbohidratos
como, por ejemplo, jugos de fruta, jaleas y mermeladas'®'®.

Los agentes endulzantes no nutritivos y de bajo aporte caléri-
co comprenden un amplio grupo de sustancias que evocan un
sabor dulce y realzan la percepcién de los mismos. La paleta de
compuestos sintetizados de manera artificial es amplia, desta-
cando las sulfoamidas (acesulfame, ciclamato y sacarina), los
péptidos (aspartame) y los clorosacdridos (sucralosa). Si bien
se encuentran ampliamente distribuidos en la formulacién de
alimentos, bebidas y suplementos alimentarios, diversos estudios
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en modelos animales han asociado a algunas de estas sustan-
cias con efectos carcinogénicos (ciclamato, sacarina)®. Ademas,
el retrogusto metdlico (acesulfame), su potencial inestabilidad
(aspartame, sucralosa) y, por sobre todo, su naturaleza sintéti-
ca ha generado un rechazo creciente por parte del consumidor
hacia este tipo de endulzantes.

En este sentido, el desarrollo de nuevos endulzantes no caléri-
cos, de origen natural, corresponde a una categoria de fuerte
potencial; siendo la estevia (esteviésidos de Stevis rebaudiana), el
ingrediente mds destacado dentro de esta categoria. Este produc-
to posee estatus Generally Recognized as Safe (GRAS, acrénimo
de “generalmente reconocido como seguro”) en Estados Unidos,
encontrandose aprobado también por la EFSA?°.

Otro edulcorante natural con aplicaciones industriales es la
Taumatina, mezcla de proteinas alcalinas extraidas por primera
vez en los afnos setenta a partir de los frutos del arbol africano
katemfe (Thaumatococcus daniellii), desarrollo ejecutado por la
firma britanica Tate & Lyle. Posteriormente, en el afio 1990, los
cientificos de Unilever aislaron y decodificaron las dos principales
proteinas de este extracto (Taumatina | y Il), abriendo paso a la
produccién de este ingrediente por fermentacién microbiana.

En los Estados Unidos, la Taumatina posee estatus GRAS como
realzante del sabor, si bien no posee autorizacién como edulco-
rante. La EFSA y el Joint Expert Committee on Food Additives
(JECFA), organismo compuesto por integrantes de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) y la FDA, la consideran segura para su
uso como edulcorante?' 22,

En Ultimo término, los extractos obtenidos de la fruta de Siraitia
grosvenorii Swingle, también conocida como Luo Han Guo o monk
fruit, también se encuentran presentes en diversas aplicaciones
comerciales, contando con certificaciéon GRAS para su uso como
endulzante de alta intensidad pero aun a la espera de aprobacién
por parte de la comunidad europea?s.
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3. TIPOS DE MERCADO

3.1 GENERALIDADES

El cémo definir los mercados que componen la industria de
Ingredientes Funcionales elaborados a partir de recursos natu-
rales no es un asunto trivial, ya que esta tipificacién puede ser
abordada desde distintas perspectivas. En primer término, es
preciso preguntarse qué enfoque se adoptara, vale decir, si esta
determinacién se limitara al universo de las materias primas o si
se extenderd hacia las aplicaciones comerciales de ellas (produc-
tos formulados).

Dado que este estudio se encuentra orientado a la identificacién
de productos concretos, con alto potencial de éxito en el merca-
do, dentro del universo de los aditivos especializados (tanto
funcionales ligados a la salud como aditivos especializados de
alto valor), se considera necesario ir mas alld del rubro de los
proveedores, dirigiendo este andlisis hacia la identificacién de
aplicaciones que presenten oportunidades de alto impacto. En
este sentido, es la incorporacién del ingrediente a un determina-
do sistema (y no el ingrediente por si mismo como producto) lo
que define sus caracteristicas, exigencias técnicas, tecnologia de
procesamiento y fuente de origen. Es por ello que esta seccién
sera abordada desde un enfoque comercial, por medio del andli-
sis de los productos existentes actualmente en el mercado global.

La informacién presentada en este capitulo es estructurada
valiéndose de la base de datos The Innova Database, propiedad
de la firma Innova Market Insights (IMI). En primer término, se
definirdn los tipos de mercado en funcién de la aplicacién que
los distintos ingredientes pueden presentar dentro de la industria
(categorias de mercado), resaltando aquellas de mayor poten-
cial, ya sea desde el punto de vista del lanzamiento de nuevos
productos (NPL, acréonimo de New Products Launching), o bien,
analizando la tasa de crecimiento anual compuesta (CAGR, acré-
nimo de Compound Anual Growth Rate) dentro del periodo estu-
diado (2010-2014).

Posteriormente, se procederd a analizar los principales mercados
geograficos en funcién de las categorias de mercado definidas.
Para ello se revisard la tasa de penetracién anual (PR, acrénimo
de Penetration Rate) de cada una de ellas dentro de su corres-
pondiente regién, analizdndose también como esta variable se
relaciona con la CAGR observada dentro del periodo citado.

Finalmente, se analizaran las principales tendencias de mercado
levantadas por el equipo de IMI durante el periodo 2014-2015
que impactardn directamente sobre la industria de Ingredientes
Funcionales, definiendo su ruta durante los préximos afios. Dichas
tendencias también permitirdn orientar el posicionamiento de
estos ingredientes dentro de las distintas categorias de mercado.

3. TIPOS DE MERCADO
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En definitiva, la informacién contenida en este capitulo permitird
obtener una visién global de cudles son las categorias de merca-
do y mercados geograficos clave a la hora de definir los PMC que
protagonizaran la estrategia para el desarrollo de la industria de
Ingredientes Funcionales en Chile basados en recursos naturales;
con énfasis en las tendencias que dictaran la pauta de la misma
en el corto y mediano plazo, y que permitirdn posicionar a los
candidatos en nichos de elevado potencial de éxito.

La definicién de las categorias de mercado que alojan a los
aditivos especializados ha sido definida acorde a la estructura
propuesta por el equipo de IMI, agencia europea lider en analisis
de tendencias de la industria alimentaria y de ingredientes a nivel
global, con mas de quince afios de trayectoria y presencia en
los principales mercados mundiales, incluyendo latinoamérica. El
detalle de esta clasificacion es representado de manera gréfica
en la Figura 3-1.

Como puede ser apreciado, la tipificacién incluye a aquellas cate-
gorias de corte mds masivo, caracteristicas de la industria alimen-
taria (bebidas analcohdlicas, lacteos, frutas y verduras, pana-
deria y pasteleria, confiteria, entre otras), pero agrega también
categorias mas sofisticadas, que involucran productos con mayor
grado de sofisticacién y tecnologia en su elaboracién, y que no
pertenecen estrictamente a este sector industrial. Tal es el caso
de las categorias alimentacién animal y para bebés, cuidado oral,
suplementos, nutricién clinica y deportiva.

La riqueza de este sistema de tipificacion permite ir un paso
mas alla de los limites impuestos por la industria alimentaria,

abarcando un espectro mas amplio de aplicaciones donde es
posible posicionar Ingredientes Funcionales.

Ahora bien, como puede ser apreciado en la Tabla 3-1, al intentar
definir cudles son las categorias de mercado de mayor potencial
es preciso combinar dos miradas: una que relacione el volumen
global de la categoria, para lo cual se recurre al NPL, y otra que
permita cuantificar su crecimiento dentro de un periodo signifi-
cativo de tiempo, donde encontramos a la CAGR.

En este sentido, resulta sensato que aquellas categorias mas
sofisticadas, si bien ocupan una menor fraccién del mercado
global, presenten un CAGR extremadamente elevado dentro de
los Ultimos 5 afios. Tal es el caso de los alimentos para mascotas
y bebés, bebidas alcohdlicas, productos orientados a nutricién
deportiva y aquellos catalogados bajo “azicar y endulzantes”.

Por otra parte, es posible identificar a aquellas categorias que
corresponden a mercados mas maduros y estables, caracte-
rizados por ocupar una fraccién considerable del mercado, sin
presentar tasas de crecimiento destacables. Se encuentran en
este grupo los productos de confiteria, panaderia y pasteleria;
categorias que ocupan los primeros 2 lugares en términos de
NPL, pero que no superan un CAGR de un 5,5% dentro del perio-
do 2010-2014.

Las salsas, condimentos y snacks; si bien no se encuentran dentro
de los 10 CAGR mas elevados, pueden ser consideradas dentro
de un Ultimo grupo, el cual aloja a aquellas categorias de fuerte
presencia en el mercado, en términos de NPL, acompafadas de
una potente CAGR (levemente superior al 10%). En este conjun-
to de categorias, que exponen un grado de sofisticacion inter-
medio, los lacteos y las bebidas analcohdlicas son los mayores
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exponentes, constituyendo categorias de mercado consolidadas, de fuerte presencia cotidiana y elevado volumen de mercado (en
términos de NPL), caracterizdndose por presentar un estado de crecimiento continuo.

FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias Ingredientes especializados

Alimentos para perros, gatos y otras mascotas.

Alimentos para mascotas

Alimentos para bebés Cereales y galletas, férmulas/leches, bebidas y comidas.

Azucar y endulzantes

Bebidas alcohdlicas Cerveza, vino, sidra, licores y destilados, bebidas saborizadas.

. . Agua embotellada saborizada y no saborizada, carbonatadas, concentrados
Bebidas analcohdlicas . . . . . . .
y mixes, energéticas, café, helados, ice tea, jugo y bebidas en base a jugo.

Bebidas calientes Café, té, chocolate caliente.

Huevo y derivados, pescados y mariscos, productos carnicos,
Carne, pescado, huevo . .
sustitutos de carne, aves y derivados.

Cereales Cereales para el desayuno, cereales y barras energéticas.
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FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias

Comidas preparadas

Ingredientes especializados

Platos de fondo, pizza, pasta/fideos sencillos y preparados, productos
de papa, ensaladas, arroz, sandwiches, kits de merienda.

Confiteria

Chocolate, goma de mascar, masticables y jaleas, caramelos, toffe y fudge,
snacks saborizados a fruta, articulos de confiteria.

Cuidado oral

Dentrificos y enjuagues bucales.

Frutas verduras

Frutas, verduras, pouches de fruta.

Lacteos

Yogurt, yogurt para beber, queso, queso natural, queso procesado, cremas y creamers,
grasas untables, bebidas lacteas, bebidas alternativas, queso curado (cottage).

Nutricién clinica

Alimentacién por via oral o sonda.

Nutricién deportiva

Barras para deportistas, bebidas lista para el consumo, bebidas proteicas listas para
el consumo, formulaciones en polvo como suplementos deportivos.

Panaderia, pasteleria

Ingredientes/mezclas de panificacién, pan y derivados, pasteles, bollos, galletas saladas y dulces.

Postres, helados

Postres a temperatura ambiente, refrigerados, congelados: helados por pocién y familiares, toppings.
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FIGURA 3-1: CATEGORIAS DE MERCADO DONDE SE LOCALIZAN LOS INGREDIENTES ESPECIALIZADOS.

Categorias Ingredientes especializados

Caldos, condimentos, hierbas, salsas para cocinar y de mesa, aceites, mayonesa,

Salsas, condimentos . . .
dressings, vinagre, condimentos en escabeche y chutneys.

Snack Finger foods, entremeses, snack de fruta, carnicos, salados, de nueces y semillas, popcorn.
Sopas =
Untables Productos untables salados y dulces.

Aminoacidos, antioxidantes, extractos botanicos y herbales, concentrados de frutas y verduras, fibra dietética,
acidos grasos esenciales, glucosamina, enzimas, coenzimas e isoflavonas, hormonas, homeopaticos, vitaminas
y minerales, cartilago de tiburén de origen marino para la piel, ufias y cabellos: formulaciones para el
hombre y para la mujer, para nifios: orientadas al aumentos o reduccién del peso: sustitutos de comida.

Suplementos

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en The Innova Database.
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Tabla 3-1: Mercado Global, detalle de lanzamiento de nuevos productos y tasa de crecimiento anual compuesta por categoria.

LANZAMIENTO GLOBAL DE NUEVOS PRODUCTOS (NPL) N° CAGR

CATEGORIA DE MERCADO 2011 2012 To';‘;fANRPL % 2010-2014 LUGAR CAGR

Alimentos para mascotas 2.837 2.829 3171 4.900 7.501 21.238 18 21,47% 1
Alimentos bebés 3.181 3.196 4.296 7.532 6.853 25.058 15 16,59% 5
Azlcar y endulzantes 767 858 1.371 1.579 1.754 6.329 20 17,99% 4
Bebidas alcohélicas 4.745 5.538 10.219 10.977 12.155 43.634 1 20,70% 2
Bebidas analcohdlicas 10.831 13.154 13.936 18.404 19.011 75.336 7 11,91% 7
Bebidas calientes 7.974 7.774 6.866 9.212 10.135 41.961 12 4,91% 19
Carne, huevos y pescado 10.544 10.944 13.129 15.647 16.786 67.050 8 9,75% 14
Cereales 3.983 4.712 5.182 6.870 8.255 29.002 14 15,69% 6
Comidas preparadas 12.869 12.901 14.935 18.049 19.098 77.852 6 8,22% 15
Confiteria 22.946 23.444 21.102 23.065 23.133 113.690 2 0,16% 21
Cuidado oral 667 827 923 1.552 1.079 5.048 21 10,10% 13
Frutas y verduras 6.678 7.981 8.917 11.677 11.166 46.419 10 10,83% 10
Lacteos 11.677 12.479 14.779 19.161 20.276 78.372 5 11,67% 8
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LANZAMIENTO GLOBAL DE NUEVOS PRODUCTOS (NPL) N° CAGR

CATEGORIA DE MERCADO 2010 2011 2012 2013 2014 TOTAL NPL % 2010-2014 LUGAR CAGR
Nutricién clinica 452 564 1.207 853 422 3.498 22 -1,36% 22
Nutriciéon deportiva 3.204 3.006 3.576 6.251 7.727 23.764 16 19,25% 3
Panaderia y pasteleria 25.484 27.409 27.207 32.960 33.344 146.404 1 5,52% 18
Postres y helados 6.583 7.209 6.623 8.196 8.824 37.435 13 6,03% 17
Productos untables 3.810 3.687 4.165 5.251 6.448 23.361 17 11,10% 9
Salsas y condimentos 14.765 14.490 17.828 21.786 24.210 93.079 3 10,40% 1
Snacks 14.765 14.490 17.828 21.786 24.210 93.079 4 10,40% 12
Sopas 2.495 2.437 2.478 3.553 2.976 13.939 19 3,59% 20
Suplementos 8.258 8.572 8.403 12.936 12.084 50.253 9 7,91% 16

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en The Innova Database.
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Otro aspecto que es importante considerar dentro de los dltimos
anos, ademas del comportamiento de las categorias definidas en
la seccién anterior, es el posicionamiento que estas presentan
al interior de los distintos mercados geograficos. Para ello, se
analizo el conjunto de NPL registrados por categoria de mercado
en los dltimos 5 afios, discriminando entre las regiones actual-
mente cubiertas por IMI: Europa Occidental, Europa del Este,
Asia, Australasia, Norteamérica, Medio Oriente, Africa y América
Latina. La Figura 3-2 expone los resultados obtenidos.

Como puede ser apreciado, dentro de un universo superior a
1,1 millones de nuevos productos, Europa Occidental se posicio-
na como el mercado regional mas robusto en términos de NPL,
acaparando el 35% de los lanzamientos registrados. Le siguen
Asia (21%) y Norteamérica (19%); motivo por el cual se ahondara
en ellos en la siguiente seccién.

En términos generales, es posible evidenciar que las categorias
panaderia y pasteleria (13,12% global en términos de NPL), confi-
teria (10,19%), salsas y condimentos (8,34%), snacks (8,34%),
lacteos (7,02%), comidas preparadas (6,98%) y bebidas analcohé-
licas (6,75%) tienen importancia en todos los mercados geogra-
ficos, consoliddndose como rubros potentes de innovacién a
nivel mundial.

Por otra parte, al apreciar ciertas categorias emergentes en regio-
nes especificas, llama la atencién la intensidad con que se presen-
tan los alimentos para animales (mascotas) en Norteamérica, los
alimentos para bebés en Europa Occidental y Asia, las bebidas
alcohdlicas en Europa Occidental y, por ultimo, los alimentos
orientados a nutricién deportiva y suplementos en Norteamérica.

En vista de la magnitud que presentan los mercados europeo
(occidental), asiatico y norteamericano, se procederd a analizar
estas regiones detenidamente. Para ello, se revisara la PR anual
de cada una de las categorias de mercado descritas previamen-
te, considerando como periodo de estudio aquel comprendido
entre los aflos 2010 y 2014. Asimismo, se considerara de manera
complementaria la CAGR observada dentro del periodo citado.
Cabe destacar la importancia de realizar este andlisis consideran-
do la PR de cada categoria, en vez de limitarse exclusivamente
al registro anual de NPL; pues esta variable permite dar un peso
especifico a cada categoria dentro de su respectivo mercado
geografico; ponderandola en funcién de la magnitud del mismo.
De esta manera, la normalizacién de una magnitud absoluta,
como el conteo de NPL, permite dar una mirada contextualizada
de la variable a analizar.
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Figura 3-2: Mercados Geograficos, Lanzamiento de nuevos productos por categoria de mercado dentro del periodo 2010-2014
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3.3.2.1 Europa Occidental

Como bien puede ser apreciado en la Tabla 3-2, en la cual se destacan todos los valores correspondientes a una PR superior al 5%
y CAGR sobre el 10%, existen 9 categorias de mercado que alojan las mayores fracciones de este mercado regional, destacando los
productos de panaderia y pasteleria (PR promedio de 12%) y confiteria (10,5%); sectores tradicionalmente robustos, que se alinean
con la cultura alimentaria de esta regién. Le siguen las comidas preparadas (PR promedio de 8,15%), salsas y snacks (ambas con un
PR promedio de 7,86%); evidenciando una cualidad particular de este mercado, la cual se extiende a nivel global, pues se encuentra
ligado a un estilo de vida rapido, donde los productos listos para el consumo poseen una plataforma consolidada. De hecho, cabe
destacar que ninguna de las categorias destacadas presenta una CAGR sobre el 10% dentro del periodo analizado; evidenciando que
no corresponden a los focos de mayor desarrollo e innovacién, sino de mercados maduros dentro de su region.

Tabla 3-2: Europa occidental, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014
Alimentos animales 1,08% 0,79% 1,03% 1,61% 2,47% 29,13%
Alimentos bebés 1,82% 1,64% 2,39% 3,49% 2,24% 13,97%
Azucar y endulzantes 0,36% 0,40% 0,65% 0,51% 0,49% 16,20%
Bebidas alcohdlicas 4,31% 4,82% 6,37% 5,73% 5,64% 15,38%
Bebidas analcohdlicas 5,20% 5,60% 5,98% 6,08% 7,56% 17,82%
Bebidas calientes 3,34% 3,30% 3,18% 2,87% 3,14% 8,01%
Carne huevos y pescado 7,53% 7,03% 7,27% 6,78% 6,43% 5,94%
Cereales 2,25% 2,18% 2,27% 2,32% 2,65% 12,95%
Comidas preparadas 9,33% 8,46% 8,25% 7,22% 7,49% 4,63%
Confiteria 11,39% 11,86% 10,45% 9,47% 9,41% 5,24%
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CATEGORIA DE MERCADO 2010 2011 2012 2013 2014 CAGR 2010-2014

Cuidado oral 0,34% 0,42% 0,32% 0,49% 0,29% 5,77%
Frutas y verduras 4,59% 5,02% 4,83% 3,85% 3,47% 3,42%
Lacteos 7,86% 6,96% 7,34% 7,18% 8,16% 10,16%
Nutriciéon clinica 0,24% 0,70% 1,17% 0,44% 0,25% 10,76%
Nutricién deportiva 1,14% 1,34% 1,34% 2,71% 3,60% 37,53%
Panaderia y pasteleria 13,31% 13,10% 11,94% 11,23% 10,63% 4,53%
Postres y helados 3,58% 3,51% 3,14% 3,17% 3,31% 7,65%
Productos untables 2,38% 2,58% 2,43% 2,27% 2,46% 10,07%
Salsas y condimentos 7,60% 8,02% 8,24% 7,75% 7,70% 9,63%
Snacks 7,60% 8,02% 8,24% 7,75% 7,70% 9,63%

Sopas 1,61% 1,43% 1,46% 1,63% 1,14% 2,07%
Suplementos 3,14% 2,83% 1,72% 5,44% 3,76% 13,35%

Fuente: Innova Database.

Por otra parte, aparecen categorias que, si bien acaparan una menor proporciéon del mercado, llaman la atencién debido a su explo-
sivo crecimiento, evidenciado a través de la CAGR. Tal es el caso de los productos orientados a nutricién deportiva y los alimen-
tos para mascotas, con valores cercanos al 30%. Los alimentos para bebés, suplementos, cereales y productos tipificados bajo la
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denominacién “azlcar y endulzantes” también se posicionan como atractivas categorias en crecimiento de alto valor agregado dentro
de este mercado, con CAGR cercanas al 15%.

En dltimo término, los lacteos, bebidas alcohdlicas y analcohdlicas se coronan como categorias de fuerte presencia local, pero con
una componente de innovacién y crecimiento considerable; presentado simultdneamente PR anuales sobre el 5% y CAGR superiores
al 10% dentro del periodo estudiado.

3.3.2.2 Asia

Como muestra la Tabla 3-3, en el mercado asiatico, en cambio, la innovacién y crecimiento se centran con mayor agresividad en los
alimentos para bebés, azlcar y endulzantes, suplementos y productos untables, con CAGR cercanas al 25% en todas estas categorias.
Les siguen las bebidas alcohdlicas y cereales, con valores cercanos al 19%. Dicha informacién se encuentra disponible en la tabla 3.3.

Tabla 3-3: Asia, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Alimentos animales 1,69% 1,38% 0,38% 1,56% 1,13% 3,68%
Alimentos bebés 2,14% 1,60% 2,43% 2,77% 3,59% 24,61%
Azlcar y endulzantes 0,47% 0,42% 0,89% 0,75% 0,79% 24,47%
Bebidas alcohdlicas 1,53% 1,53% 2,50% 2,26% 2,03% 18,90%
Bebidas analcohdlicas 8,26% 9,08% 7,35% 7,09% 6,13% 5,82%
Bebidas calientes 4,65% 4,80% 3,78% 4,75% 5,38% 15,66%
Carne huevos y pescado 5,02% 5,28% 6,83% 5,76% 5,93% 16,13%
Cereales 1,89% 2,02% 1,73% 1,92% 2,53% 19,11%
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CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Comidas preparadas 6,81% 6,67% 7,24% 7,66% 7,11% 13,31%
Confiteria 12,48% 11,16% 9,01% 9,27% 8,21% 3,32%
Cuidado oral 0,63% 0,74% 0,75% 0,86% 0,40% 2,75%
Frutas y verduras 3,52% 4,65% 4,97% 5,59% 4,33% 17,04%
Lacteos 5,13% 5,34% 5,24% 4,26% 4,28% 8,33%
Nutricién clinica 0,19% 0,09% 0,43% 0,23% 0,05% -12,94%
Nutricién deportiva 0,54% 0,46% 0,36% 0,54% 0,50% 10,46%
Panaderia y pasteleria 19,86% 19,59% 16,70% 17,05% 15,28% 6,59%
Postres y helados 3,49% 3,34% 2,45% 2,95% 3,24% 10,67%
Productos untables 1,21% 0,98% 1,29% 1,30% 2,20% 26,60%
Salsas y condimentos 8,57% 8,50% 11,80% 9,94% 11,74% 19,62%
Snacks 8,57% 8,50% 11,80% 9,94% 11,74% 19,62%
Sopas 1,98% 1,78% 1,01% 1,25% 1,24% 2,34%
Suplementos 1,37% 2,05% 1,06% 2,32% 2,17% 23,19%

Fuente: Innova Database.
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Pero las mayores fracciones del mercado las acaparan los productos de panaderia y pasteleria (PR promedio de 17,7%), confiteria,
salsas y snacks; presentando estas tres Ultimas un PR promedio cercano al 10% dentro del periodo 2010-2014. Ahora bien, resulta
interesante distinguir la elevada CAGR que acompafia a las salsas y snacks (19,62% en ambos casos), lo cual las posiciona como cate-
gorias de fuerte presencia y potencial de crecimiento dentro de este mercado.

En Ultimo término, se suman a este grupo los productos elaborados a partir de carne, huevos y pescado, al igual que las comidas
preparadas, con PR sostenidas sobre el 5% dentro del periodo 2010-2014; de la mano de potentes CAGR sobre el 13%.

3.3.2.3 Norteamérica

El mercado norteamericano difiere en ciertos aspectos de las dos regiones previamente analizadas, como bien expone la Tabla 3-4.
Por ejemplo, llama la atencién que las comidas preparadas, productos de confiteria, nutricion deportiva, panaderia y pasteleria, salsas
y condimentos, snacks, y suplementos se encuentren bien posicionados dentro del mercado, abarcando una amplia proporcién de
este. Pero, paradéjicamente, presentan valores de CAGR reducidos e, incluso, negativos para algunas de estas categorias.

Tabla 3-4: Norteamérica, tasa de penetracién y de crecimiento anual compuesto por categoria de mercado, periodo 2010-2014.

CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Alimentos animales 2,78% 4,05% 4,78% 3,22% 4,80% 13,40%
Alimentos bebés 0,83% 1,01% 1,04% 1,62% 1,31% 11,39%
Azucar y endulzantes 0,35% 0,38% 0,36% 0,50% 0,60% 13,32%
Bebidas Alcohdlicas 0,83% 1,35% 4,89% 5,67% 5,80% 49,98%
Bebidas Analcohdlicas 4,39% 4,51% 517% 7,52% 6,12% 8,63%
Bebidas calientes 6,29% 5,58% 2,86% 3,26% 2,98% -12,43%
Carne huevos y pescado 3,73% 3,37% 3,44% 3,88% 4,90% 7,33%
Cereales 1,83% 2,80% 3,54% 3,29% 3,74% 17,30%
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CATEGORIA DE MERCADO CAGR 2010-2014

Comidas preparadas 5,29% 5,23% 6,29% 6,53% 6,84% 7,00%
Confiterfa 17,22% 17,44% 10,14% 5,98% 4,97% -20,72%
Cuidado oral 0,11% 0,13% 0,20% 0,40% 0,26% 20,79%
Frutas y verduras 1,84% 2,28% 2,04% 3,16% 4,22% 19,96%
Lacteos 2,82% 3,35% 5,10% 5,82% 5,21% 14,91%
Nutricién clinica 0,09% 0,12% 0,17% 0,31% 0,13% 9,31%
Nutricién deportiva 4,20% 4,20% 5,52% 6,58% 5,66% 7,91%
Panaderia y pasteleria 12,48% 12,28% 9,38% 8,77% 9,16% -4,45%
Postres y helados 4,33% 5,10% 4,11% 3,33% 3,02% -5,45%
Productos untables 2,38% 1,75% 1,69% 1,82% 2,29% 0,85%
Salsas y condimentos 8,45% 5,54% 5,92% 7,42% 7,34% -1,17%
Snacks 8,45% 5,54% 5,92% 7,42% 7,34% -1,17%

Sopas 0,81% 0,90% 1,29% 1,26% 1,09% 7,87%
Suplementos 10,51% 13,09% 16,14% 12,25% 12,21% 4,75%

Fuente: Innova Database.

Se trata de un mercado mas maduro en lo que respecta a estas categorias de productos, los cuales se han ganado un espacio en la
canasta del consumidor, viendo reducida su oferta de nuevos productos gradualmente. Estos sectores, ademas de caracterizarse por
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una refida competencia, son reflejo de un estilo de vida on the
go (o “hacer las cosas sobre la marcha”), que ha sido el sello de
esta regién durante la Ultima década.

En contraposicién a esto, se aprecia un crecimiento destacable en
ciertas categorias mas especializadas, de baja penetracién en el
mercado. Tal es el caso de los alimentos para mascotas y bebés,
azlcar y endulzantes y cuidado oral, resaltando esta Ultima con
una CAGR sobre el 20%. Llama la atencién el caso de las frutas y
verduras, las que también presentan una CAGR cercana al 20% y
valores de PR anuales que, si bien se mantienen bajos, presentan
un crecimiento parejo y constante dentro del periodo de estudio.
Esta tendencia, en combinacién a las anteriores, permite deducir
un intento del mercado norteamericano por virar hacia horizon-
tes mas saludables, donde el consumidor busca dar pie atras a su
estilo de vida despreocupado de su salud y bienestar.

Destacan los lacteos como la Unica categoria de alimentos que
presenta simultdneamente una presencia considerable dentro
del mercado junto con un crecimiento significativo, registrando
durante los ultimos 3 aflos una PR superior al 5%, y una CAGR
2010-2014 cercana al 15%.

En dltimo término, las bebidas alcohdlicas se posicionan como un
nicho de crecimiento e innovacién extremadamente particular,
presentando valores de PR sobre el 5% sélo durante los afios
2013 y 2014; pero con una CAGR cercana al 50%.

Acorde a lo indicado por IMI, dentro de las tendencias de consumo
y mercado destaca el hecho de que los consumidores han toma-
do conciencia de la estrecha relacién entre salud y el consumo
de alimentos y bebidas. Vale decir, ellos se encuentran cada vez
mejor informados y mas criticos cuando se trata de sus alimen-
tos, y lo que estos contienen.

A nivel mundial, la poblacién se encuentra desarrollando una
mejor comprensiéon de la interaccién entre su dieta, su estado de
salud y el futuro de la misma. En la medida en que la bdsqueda
de opciones mds saludables aumenta, crece también la canti-
dad de nuevos productos que contienen ingredientes funcionales
de origen natural; independiente de si estos presentan un claim
saludable directo o pasivo. Particularmente, son estos Ultimos
los que han experimentado el mayor crecimiento, especialmen-
te en los paises de la UE, donde la EFSA controla estrictamente
la aplicacién de las reclamaciones funcionales atribuidas a cada
producto. Cabe destacar que, cuando se trata de ingredientes
funcionales, las empresas tienen un largo camino por recorrer
para probar la efectividad de su producto sobre la salud. Por lo
tanto, se espera que los claims pasivos continden liderando el
desarrollo de nuevos productos. Por Ultimo, en lo que se refiere a
problemdticas asociadas a la salud, cabe destacar que el control
de peso corporal seguird siendo un tema candente al interior de
la industria alimentaria y, particularmente, en la de ingredientes.
Otro aspecto que dominard las tendencias de mercado es la
creciente preocupacién de los consumidores asociada a la
presencia de ingredientes artificiales y todos aquellos poten-
cialmente nocivos para su salud. Vale decir, también se encuen-
tran severamente interesados en productos menos procesados,
hechos a partir de ingredientes que sean capaces de reconocer y
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entender. Particularmente, se espera que los desarrollos en torno
a la tendencia de “etiqueta limpia” (discutida a continuacién) guie
el desarrollo de nuevos productos hacia el uso de nuevos aditivos
especializados naturales tales como endulzantes, preservantes,
colores/agentes colorantes y saborizantes, entre otros.

A continuacién, se revisaran las tendencias levantadas durante el
periodo 2014-2015 que, acorde al equipo de IMI, impactardn con
mayor impetu el mercado de los ingredientes durante los proxi-
mos afnos; ya sean ingredientes asociados a beneficios sobre la
salud, o bien, aditivos especializados. En definitiva, esta recopi-
laciéon de trends, y su consiguiente analisis, permitird robustecer
las directrices que definiran el mercado y la industria de los ingre-
dientes funcionales en el corto, mediano y largo plazo.

Si bien el término “etiqueta limpia” no posee una definicién formal,
de acuerdo a Tom Vierhile, Director de Innovacién de Datamonitor,
se trata de un concepto basado en la transparencia; en términos
de la integridad de los ingredientes, ausencia de compuestos
artificiales y usualmente ausencia de alergenos comunes’.

Este tipo de consignas se encuentran presentes en cerca de
un cuarto del total de los nuevos lanzamientos de productos
registrados por IMI. Acorde a lo afirmado por Lu Ann Williams,
Directora de Innovaciéon de esta firma, la denominacion “natu-
ral” se encuentra fuera de moda, en vista de esta carencia de
regulacién en torno a su definicién. Asimismo, indica que las
consignas “sin aditivos/preservantes” ya no son una manera
de diferenciarse.

En efecto, dentro la UE, la denominacién “natural” solamente se
encuentra definida en la normativa relativa a saborizantes de uso
alimentario?. En Estados Unidos, en cambio, la FDA no presenta
una definiciéon formal, indicando que el organismo no se opondra
mientras el uso del término no sea engafioso.

En vista de lo mencionado previamente, las nuevas consignas
asociadas al fenémeno Clean Label son mds especificas. Se
destaca, por ejemplo el hecho de que dentro del periodo 2010-
2013, la cantidad de lanzamientos de nuevos productos alimen-
tarios “libres de ingredientes artificiales” ha crecido en méas de
un 100%3.

A modo de ejemplo, un estudio realizado por la compafiia de
ingredientes Ingredion en el afio 2013 analizé la actitud de los
consumidores frente a este tipo de etiquetado en varios paises
europeos; encontrdndose con un incremento en el nimero de
consumidores que regularmente leen las etiquetas de sus alimen-
tos en mas de la mitad de los paises consultados. La afirmacién
“natural/100% natural” se posicioné como la mas atractiva para
la mayoria de los encuestados, seguida de la frase “libre de aditi-
vos artificiales”.

Muchas veces la innovacién en la formulacién vendra de la
mano de ingredientes simples y limpios en sustituciéon de otros
de corte sintético. A modo de ejemplo, la firma Corbion Purac
lanzé dos soluciones elaboradas en base a vinagre para prevenir
la proliferacién de Listeria y extender la vida Gtil de los productos
alimentarios naturalmente. Del mismo modo, Amandine de Santi,
Business Manager de la francesa Naturex, indicé a The World of
Food Ingredients que “el etiquetado limpio y lo natural seguirdn
impulsando la demanda y el desarrollo dentro de la industria de
ingredientes. El reemplazo del dcido ascdrbico en la panificacion
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por extracto de acerola, naturalmente rico en esta vitamina, es
un buen ejemplo de esta tendencia”3.

Lo cierto es que la demanda por productos que presenten un
minimo listado de ingredientes, que sean ademas reconocibles
por el consumidor y libres de denominaciones quimicas, es un
fenédmeno creciente. En vista de lo anterior, el etiquetado limpio y
claro se presenta como la tendencia clave que dara de qué hablar
durante los préximos afios.

La generacion del milenio, cuya edad se encuentra actualmente
entre los 15 y 35 aflos, corresponde a un tercio de los consumido-
res a nivel mundial. Corresponden a un segmento que aprecia las
marcas con sello local, nuevas formulaciones y sabores. Son bien
informados y aprecian la historia detras de un producto pues se
encuentran abiertos a probar cosas distintas, abriendo nuevas
oportunidades a la industria alimentaria.

Se sienten atraidos por las denominaciones de origen y aque-
llas afirmaciones que den cuenta de las condiciones de trabajo,
impacto ambiental y social ligadas al producto. En este senti-
do, se alinean con dos tendencias previamente identificadas por
Innova Market Insights durante el afio 2014: la creciente deman-
da por productos de corte artesanal, generados por peque-
fos productores, y la incorporacién de granos ancestrales (ya
sea enteros o dentro de productos formulados,) a su dieta3. A
modo de ejemplo, en el afo 2013, la cantidad de nuevos produc-
tos lanzados al mercado que contenian chia como ingrediente
presenté un aumento de un 40% en relacion a lo registrado en el
periodo anterior.

Las comidas tradicionales estan tendiendo a ser reemplazadas
por alimentos rapidos y saludables, donde snacks dirigidos para
distintos momentos de consumo, orientados a satisfacer diversos
requerimientos, han ganado espacio. Una encuesta online reali-
zada por el grupo Nielsen relativa a snacks, que consideré una
muestra de mds de 30.000 personas en 60 paises, buscé definir
cuales snacks son actualmente los mas populares a nivel global,
identificando qué caracteristicas saludables, de textura y sabor
son mas importantes al momento de elegir. El hecho de que estos
se encuentren compuestos por ingredientes naturales arrojé ser
muy o moderadamente importante para un 45% y un 32% de
los encuestados, respectivamente (el mayor porcentaje obtenido
dentro de los 20 criterios consultados).

De manera particular, acorde a lo indicado por Steve Mott,
Director Técnico en ADM Foods&Wellness a IMI, aquellos snacks
que ofrecen beneficios nutricionales, tales como proteinas agre-
gadas o fibras, se muestran prometedores ya que los consumido-
res han comenzado a entender que estos ingredientes ayudan a
extender la sensacién de saciedad, ofreciendo ademas beneficios
dietéticos en vez de aportar calorias vacias3.

Las preocupaciones en torno a la obesidad han volcado el inte-
rés de los consumidores y el mercado hacia los lipidos y grasas
naturales insaturadas vy, particularmente, hacia alimentos ricos
en acidos grasos Omega-3. En este sentido, se ha eliminado el
prejuicio negativo que existia hacia todo este grupo alimenta-
rio, comprendiendo que el foco debe estar puestos en aquellos
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compuestos insaturados de origen vegetal, o bien, de fuentes
naturales como la mantequilla.

La mantencién de la capacidad cognitiva, de aprendizaje vy
memoria es una preocupacién evidente en un mundo con una
creciente poblacién en envejecimiento. Es por ello que, al anali-
zar la actividad comercial en términos de lanzamiento de nuevos
productos, el equipo de IMI encontré un incremento considera-
ble en los claims relativos a grasas insaturadas y contenido de
Omega-3. En parte, la revocacion del estatus GRAS de las grasas
parcialmente hidrogenadas en Estados Unidos ha contribuido a
este fendmeno’.

Acorde a lo reportado en el afio 2014 por el equipo de IMI, en lo
que respecta a suplementos alimentarios, un 9% de los nuevos
lanzamientos registrados durante el aflo 2013 contaban con algu-
na frase de posicionamiento asociada a salud cerebral. Es mas, la
proporcién de productos declarados con contenido de Omega-3
(en relacion al nimero total de lanzamientos registrados) crecié
de un 1,6 a un 1,9% en el afio 20133,

Dentro de los ingredientes asociados al desarrollo de la funcién
cognitiva, el DHA destaca dentro del conjunto de 4cidos grasos
Omega-3, con fuerte presencia en los alimentos formulados para
bebés, mercado que acapara el 25% de los productos posiciona-
dos bajo esléganes relativos al contenido de este nutriente. Por
otra parte, la L-teatina se destaca dentro de refrescos, promo-
viendo agudeza mental; mientras que el &cido gamma-aminobu-
tirico (GABA) es asociado a una mejor capacidad para mantener
la concentracién, claridad y balance mental®.

Del mismo modo, los azlcares naturalmente presentes en alimen-
tos estan siendo favorecidos por sobre aquellos adicionados, o

bien, por sobre a los edulcorantes artificiales. Es mas, la consigna
“sin azUcar adicionado” probé ser la mas popular dentro de aque-
llas asociadas al contenido de este nutriente durante el afio 2013.

Por otra parte, el hecho de que estudios, publicados en septiembre
del afio 2014 hayan, concluido que ciertos endulzantes artificiales
podrian, en parte, contribuir a la epidemia mundial de diabetes y
obesidad alterando la flora microbiana“, reforzé la tendencia de
rechazo hacia este tipo de sustancias. Simultaneamente, esto ha
hecho que las empresas del rubro alimentario y particularmente
aquellas manufactureras de bebidas, como Coca-Cola, utilicen a
la estevia como nueva alternativa; lanzando formulaciones redu-
cidas en calorias, libres de edulcorantes artificiales.

De todas maneras, las empresas proveedoras se encuentran
innovando en nuevos carbohidratos, mas saludables, de manera
que estos formen parte de una dieta balanceada. En este sentido,
el desarrollo se centra hacia los llamados carbohidratos funcio-
nales, los cuales son actualmente comercializados bajo concep-
tos como “bajo indice glicémico” y “fructosa-amigable”, ligado al
sindrome de malabsorcién de fructosa.

Asociado a este Ultimo fendmeno, se observa una tendencia
exitosa asociada a los claims de bajo contenido de oligosacari-
dos, disacdridos, monosacaridos, y polioles fermentables; asocia-
dos al sindrome de colon irritable (FODMAP, Fermentable Oligo
Di Monosaccharides and Polyols, por sus siglas en inglés). Cabe
destacar que, normalmente, los consumidores diagnosticados
bajo el sindrome de malabsorcién de fructosa son aconsejados
a seguir una dieta baja FODMAP, dado que otros FODMAPs a
menudo contribuyen a los sintomas5. Debido a esto, las consig-
nas “fructosa-amigable” y semejantes apuestan a convertirse en
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claves del mercado, tal como ha ocurrido con los productos libres
de gluten.

La incorporacion de fibras a diversas matrices alimentarias
también ha dado de qué hablar. Es mas, algunas compaifiias se
han visto beneficiadas por la reevaluacién de las propiedades
funcionales y claims ligados a estas, acorde a lo indicado por
el Articulo 13.5 de la Regulacién de la UE sobre Reclamaciones
Funcionales. Particularmente, en octubre del ano 2014, la
firma francesa Roquette recibié la aprobacién de la EFSA para
una afirmacién saludable asociada a su producto Nutriose06
(dextrina resistente, no digerible) y la reduccién de la respuesta
glicémica postprandial.

Respecto a este caso, el Panel de la EFSA de Productos Dietéticos,
Nutriciéon y Alergias afirmé que “esta opinion se aplica a los
carbohidratos no digeribles (por ejemplo polisacdridos no amild-
ceos, oligosacdridos resistentes y almiddn resistente), que debe-
ria reemplazar los carbohidratos glucémicos en los alimentos o
bebidas con el fin de obtener el efecto declarado”®.

Es importante destacar que, para la incorporacién de nuevas
declaraciones funcionales bajo el Articulo 13.5, la EFSA exige que
estas se encuentren basadas en pruebas cientificas reciente-
mente obtenidas, y es posible solicitar proteccién de informacién
confidencial. Estos claims funcionales requieren una autorizacién
de la EFSA basadas en un estudio caso a caso, tras la presenta-
cion de un expediente cientifico para su evaluacién’.

El boom por nuevas fuentes y formatos de proteinas ha sido una
tendencia que ha prevalecido desde hace aflos: Europa ha visto

un incremento de un 38% en el nimero de nuevos lanzamien-
tos con claims asociados a contenido proteico de los alimentos,
siendo los cereales y los lacteos los campos de mayor aplicacién.
El crecimiento de estos mercados se acopla a esta tendencia,
como evidencia el incremento en un 25% de snacks asociados a
consignas del tipo “alto en proteina” en el periodo 2012-20133.
Asimismo, la existencia de una poblacién mas longeva, que pier-
de masa muscular a una tasa de un 1-2% anualmente tras los 50
anos, hace que el mercado de las proteinas se posicione fuerte-
mente como una promesa a corto plazo’.

Del lado de los suplementos, las proteinas lacteas siguen en
aumento, si bien la de arveja ha mostrado un crecimiento signi-
ficativo dado su caracter vegano y su alto contenido de argi-
nina y lisina. A nivel global, el mercado chino es el que mues-
tra mas interés por este tipo de nutrientes, registrando un 55%
de consumidores que regularmente eligen alimentos de alto
contenido proteico3.

Ahora bien, las proteinas lacteas son relativamente caras, deman-
dan cuantiosos recursos en su produccién y no seran capaces de
satisfacer las demandas del mercado. Estos hechos, sumados al
movimiento dairy free, han volcado las miradas de las empre-
sas manufactureras hacia nuevas fuentes de proteina como las
microalgas e insectos. Si bien aquellas de origen vegetal lideran el
numero de patentes y publicaciones asociadas a alimentos y bebi-
das, las relativas a nueces y semillas han reportado un incremen-
to considerable; destacando en ultimo término la creciente acti-
vidad de patentamiento para proteinas algales con aplicaciones
orientadas a requerimientos energéticos y nutricién deportiva3.

Aunque las algas han prometido ser, hace afios, el cultivo del
futuro, su cultivo aln se mantiene a una escala relativamente
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pequefa. Ahora bien, su eficiencia fotosintética, tasa de creci-
miento, necesidad de tierra arable y abundancia de ingredien-
tes naturales de interés sigue posicionandolas como materias
primas promisorias.

Por otra parte, al momento de considerar nuevas tendencias de
mercado, es preciso tener en mente que, en lo que respecta a las
proteinas lacteas, los productos terminales de elevado grado de
procesamiento (concentrados de proteina de suero sobre el 80%,
aislados e hidrolizados), contindan creciendo a tasas de digitos
dobles; mientras que el suero en polvo y otros productos de baja
complejidad se han estabilizado?.

En este sentido, si bien la gran mayoria de las algas son nichos de
alto valor agregado bajo el slogan de “stper alimentos” (Spirulina
y Chlorella), en productos para el cuidado de la piel (Chlorella y
algunas macroalgas) y como pigmentos/antioxidantes (astaxan-
tina de Haematococcus pluvialis), es preciso que las algas sean
procesadas integramente, y no secadas para ser posteriormente
comercializadas como biomasa seca. Para que las algas entren
de manera exitosa a la industria de los ingredientes funcionales,
es preciso desarrollar tecnologia que permita separar los cons-
tituyentes en aquellos con aplicaciones alimentarias (proteinas
funcionales, fibras y acidos grasos poliinsaturados) de aquellos
compuestos quimicos de alto valor (recubrimientos y materiales
de performance, entre otros).

A modo de ejemplo, la firma francesa Roquette ha introducido
una unidad de procesamiento integral (biorrefineria) de algas
con una producciéon de 4.000-5.000 ton/afio. En definitiva, tal
como indicé Anne Cortier (Vicepresidente de la Divisién de +D,
Nutrition and Health de esta compaiiia) a IMI: “es preciso virar
hacia nuevas fuentes de proteina, mds sustentables (...) Para

optimizar el perfil aminoacidico, la innovacién generard nuevas
mezclas de proteinas de origen vegetal, como legumbres y cerea-
les. La innovacion también permitird proveer proteinas funcio-
nales para nuevas aplicaciones, donde las microalgas también
presentardn un gran potencial”3.

Evidentemente, los consumidores consideran que aquellos
alimentos que contienen verdaderas frutas y verduras son mas
saludables, en contraposicién a sus equivalentes saborizados.
Desde la perspectiva de los ingredientes que los componen, los
extractos vegetales y frutales pueden ser incorporados a los
alimentos como sustancias colorantes. En ese rol, pueden posi-
cionarse dentro de la creciente demanda por colores y saborizan-
tes de origen natural.

La penetracion de ingredientes en base a frutas y verduras dentro
de los productos de confiteria ha crecido de manera sostenida
desde el 2010, alcanzando un 9,8% en el aflo 2014, viéndose
usualmente asociados a claims del tipo “sin aditivos/preservan-
tes”. Dentro de este mismo ambito, dentro del periodo 2012-2013,
el equipo de IMI reporté un incremento de un 29% en el lanza-
miento de productos con verduras como ingredientes o sabores
(excluyéndose papas, legumbres y ajies) en categorias de merca-
do donde las verduras no son utilizadas tradicionalmente. Incluso
en Asia, donde los vegetales ya eran norma en las categorias
jugos, confites y productos de panaderia, fue posible apreciar un
aumento de este parametro en un 39% dentro del periodo citado.

La compainiia proveedora de colores GNT ha mas que doblado su
produccién de sustancias colorantes desde el afio 2007, afio en
que se dio a conocer el informe Southampton, el cual impacté
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negativamente sobre varios colorantes artificiales cominmente
utilizados. Los cambios regulatorios al interior de la UE detonados
tras este informe se tradujeron en una nueva planta que permitié
incrementar la capacidad productiva de extractos colorantes de
GNT en mas de un 100%?3.

Cabe distinguir que, a ojos de la UE, los “alimentos colorantes” son
extractos obtenidos a partir del procesamiento de frutas y verdu-
ras comestibles a través de procesos fisicos suaves tales como el
prensado, picado, filtrado y concentracion; sin existir extraccién
selectiva de pigmentos, y manteniendo las propiedades nutricio-
nales y sabor del alimento original. Los colorantes naturales, por
otra parte, pueden ser extraidos de fuentes no comestibles, y
durante el proceso de extraccién selectiva de pigmentos pueden
intervenir procesos fisicos y/o quimicos.

Es importante destacar que, con posterioridad a noviembre del
2015, los productos colorantes que no cumplan los criterios de
pureza definidos para alimentos colorantes serdn regulados
como aditivos alimentarios por la UE2. En este sentido, la linea de
productos Cardea perteneciente a firma Sensient, es un excelen-
te ejemplo del desarrollo de este tipo de productos. La linea se
encuentra compuesta exclusivamente por concentrados e ingre-
dientes naturales, los cuales cumplen de manera simultdnea las
exigencias clean label y las indicaciones de la UE.
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4. TEMAS REGULATORIOS

CONTENIDO

4.1 REGULACIONES GENERALES
4.2 INGREDIENTES FUNCIONALES
4.3 ADITIVOS ESPECIALIZADOS

4.1 REGULACIONES GENERALES: CODEX ALIMENTARIUS

El Codex Alimentarius (o simplemente, Codex) corresponde a una
instancia formada por la Organizacién de Alimento y Agricultura
(FAQ) y la OMS, encargada de generar estandares internaciona-
les, guias y textos relativos a alimentos. Los objetivos del Codex
son principalmente asegurar la proteccién del consumidor y faci-
litar la comercializacién de alimentos. El Codex desarrolla estan-
dares en materia de alimentos, guias regulatorias y practicas. Por
ejemplo, regula etiquetado nutricional, reclamaciones de nutri-
cionales y saludables.

El Codex define la declaracién de propiedades saludables como
cualquier representacién que afirme, sugiera o implique que exis-
te una relacién entre un alimento, o un constituyente del mismo,
y la salud.

Para este organismo existen tres tipos de declaracién de salud:

1. Declaracién de nutriente funcional, que describe el rol
fisiolégico en el crecimiento, desarrollo y funcién normal del
cuerpo humano

2. Declaracién de mejorador de funciones, que se refiere a
efectos benéficos especificos por el consumo de un alimento
y sus constituyentes en el contexto de una dieta total.

3. Declaracién de reduccién de riesgo de enfermedad, referida
a aquellos alimentos que al ser consumidos reducen el
riesgo de desarrollar una enfermedad o una condicién
relacionada con la salud.

Las declaraciones deben ser presentadas de tal forma que estas
no sean percibidas por los consumidores como preventivas.
Ademads, para los objetivos de este estudio, es importante espe-
cificar que el Codex sustenta las reclamaciones de salud de la
siguiente forma:

- Las reclamaciones de salud deben ser basadas en
evidencia proveniente de estudios en seres humanos. Estos
no deben ser solo observacionales, deben tener estudios
en modelos animales que sustenten la relacion entre el
alimento y su efecto saludable.

4. TEMAS REGULATORIOS
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- La evidencia debe ser identificada y revisada. Esto incluye
evidencia que soporte la declaracién, evidencia que
contradiga la declaracién, la que no es clara e incluso
estudios no publicados si es aplicable.

- La evidencia aplicada proveniente de estudios en seres
humanos debe presentar evidencia consistente entre
el alimento y el efecto declarado con nula o pequeia
evidencia que diga lo contrario.

- Las declaraciones nutricionales deben ser sustentadas o
generalmente aceptadas por las autoridades del area o
comités de expertos cientificos reconocidos.

- Estudios observacionales como estudios epidemiolégicos
pueden también ser utilizados para sustentar una
declaracién de salud involucrada, tanto en la categoria de
alimentos como en la de efecto saludable.

El Codex Alimentarius también proporciona directrices sobre el
etiquetado de alimentos. Para asegurarse de que el etiquetado
nutricional no describa un producto o presente informacién equi-
voca, engafiosa o insignificante de cualquier manera, el Codex
prescribe principios acerca de la declaracién de nutrientes, infor-
macién nutricional complementaria y etiquetado nutricional, los
cuales se exponen a continuacién:

- La informacién suministrada debe tener por objetivo
ofrecer a los consumidores un perfil adecuado de los
nutrientes contenidos en los alimentos. La informacién
no debe llevar a los consumidores a creer que existe un
conocimiento cuantitativo exacto de lo que las personas
deben comer con el fin de mantener la salud, sino
transmitir una comprensioén de la cantidad de nutrientes
que contiene el producto.

- El etiquetado nutricional no debera dar a entender
deliberadamente que los alimentos presentados con tal
etiqueta tienen necesariamente alguna ventaja nutricional
con respecto a los que no se presenten asi etiquetados.

Como fue comentado anteriormente, el contenido de la infor-
macién nutricional complementaria variard de un pais a otro
y dentro de cualquier pais de un grupo de poblacién a otro de
acuerdo con la politica educativa del pais y las necesidades de los
grupos objetivo. Actualmente, existen iniciativas entre los paises
de la Cuenca del Pacifico que buscan armonizar sus reglamen-
tos para la alimentaciéon funcional y natural. Tailandia, Filipinas,
Malasia, China, Corea son ejemplos de paises que han adoptado
las directrices del Codex. Canadd, en cambio, no las ha adopta-
do. Sin embargo, el gobierno canadiense ha puesto en marcha
diversos comités interdepartamentales del Codex con la respon-
sabilidad de mejorar la influencia de Canada en las decisiones del
Codex. Estados Unidos también participa plenamente en todas
las actividades del Codex. Los paises sin una definicién juridica
en relacién a estos ingredientes y alimentos también utilizan la
definicién de este organismo.

Los paises pertenecientes a la UE han establecido una comi-
sién de accién concertada sobre bromatologia funcional euro-
pea o FUFOSE (acrénimo de Functional Food Science in Europe)
coordinado por el International Life Sciences Institute Europe
(ILSI Europe). La comisién edité en 1999 el informe de consen-
so Scientific Concepts of Functional Foods in Europe (Conceptos
Cientificos sobre Alimentos Funcionales en Europa), con el objetivo
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de establecer un enfoque cientifico sobre materia de nutriciéon y
ciencia de los alimentos.

En 2002, mediante el reglamento (EC) N° 178/2002 se crea la
EFSA (European Food Safety Authority), organismo que apoya
a la Comisién Europea, al Parlamento Europeo y a los Estados
Miembros de la UE y comunica de forma abierta y transparente al
publico la informacién referente a materias alimentarias.

Respecto a la regulacién especifica sobre ingredientes funciona-
les, en el afio 2006, la UE aprobé el reglamento (EC) N° 1924/2006,
relativo a declaraciones nutricionales y propiedades saludables
de los alimentos; documento que establece definiciones, crite-
rios especificos y condiciones de uso para estas afirmaciones.
Posteriormente, por medio de reglamentos especificos, se publi-
can listados de declaraciones de propiedades saludables autori-
zadas y/o denegadas, especificdndose ademas las condiciones
o restricciones del uso del alimento, o bien, una declaracién o
advertencia complementaria. Para evitar interpretaciones errati-
cas por parte de los consumidores, la Comisién regula también la
declaracién de salud que es incluida en el etiquetado del alimen-
to. Los objetivos de la regulacién incluyen evitar las declaraciones
engafosas o falsas, o bien, que estas generen dudas en relacién
a la inocuidad de un alimento y evitar el consumo excesivo de
determinados productos. Asimismo, el etiquetado no debe suge-
rir o implicar que los nutrientes presentes en el alimento en cues-
tién no pueden ser adquiridos a través de una dieta equilibrada.
Como se menciond previamente, existe un reglamento especifico
por cada declaracién de propiedad saludable, lo que genera una
larga lista de reglamentos relacionados a ingredientes funciona-
les’. La lista de ingredientes funcionales aceptados con su esta-
tus actualizado a la fecha puede encontrarse en el sitio oficial de
EFSA (http://www.efsa.europa.eu).

La regulacién japonesa relevante para este estudio define que los
alimentos deben tener tres funciones:

- La primera es “nutricional”, esencial para la supervivencia
del individuo.

- La segunda es una funcién “sensorial”, esto es que su
consumo produzca una sensacion placentera a partir de su
sabor, olor, textura, entre otras.

- La tercera es una funcién “fisiolégica”, con lo cual el
alimento debe producir un efecto favorable en la nutricién,
el biorritmo, el sistema nervioso, en la capacidad de
defensa corporal, entre otras, de quien lo consume. En
el concepto japonés, los alimentos funcionales deberian
enmarcarse precisamente en esta ultima funcién.

En 1987, los alimentos funcionales alcanzaron reconocimien-
to legal por parte del Ministerio de Salud y Bienestar de Japén.
Ese mismo afio, el mercado de alimentos japonés experimenté
un aumento explosivo de alimentos tipificados como funciona-
les, lo que impulsé en 1988 el nacimiento del Kinousei Shokuhin
Konwakai o “Grupo que discute sobre los alimentos funciona-
les”. Esta instancia incluyé dentro de los grupos de discusién a
la academia, los reguladores y a la industria de alimentos. Este
grupo tuvo por objetivo decidir qué alimentos realmente podian
ser clasificados como “funcionales”. Fue entonces cuando se
comenzd a regular en este ambito, especialmente en relacién a la
informacién contenida en las etiquetas de los alimentos.
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En el aflo 1989, se publicé un informe en relacién a los alimentos
considerados como funcionales, el cual se convirtié en la base
del presente Tokuho o Food for Specified Health Use (FOSHU),
expresidon que en espafol se traduce como “alimentos para usos
especificos en salud”. Este reglamento, aun vigente, regula la
comercializacion y el etiquetado de algunos alimentos de consu-
mo comun en Japén que contienen componentes nutricionales
con una funcién favorable y concreta en la fisiologia y salud del
organismo humano y que va mas alla de su contenido nutricional.

Las declaraciones de propiedades saludables en Japén se divi-
den en dos categorias principales. De esta manera, existen los
alimentos con declaracién de nutrientes funcionales, los cuales
corresponden a todos aquellos que son etiquetados con decla-
raciones de funcionalidad de nutrientes especificados por el
Ministerio de Salud y Bienestar. Las normas y especificaciones
para la indicacién de la funcién nutricional han establecido hasta
el momento 17 ingredientes (12 vitaminas y 5 minerales). Estos
alimentos pueden ser distribuidos libremente sin ninglin permiso
de notificacién al gobierno nacional, siempre que cumplan las
normas y especificaciones establecidas, las cuales indican que la
cantidad de ingrediente funcional presente en el producto debe
encontrarse dentro de los limites establecidos como ingesta
diaria recomendada. Ademas, deben exhibirse tanto las reclama-
ciones funcionales como las advertencias vinculadas al consumo
de los ingredientes en cuestion.

El concepto de alimento FOSHU hace referencia a que aquellos
que contengan ingredientes con efectos benéficos sobre la salud,
deben estar oficialmente aprobados para reclamar sus beneficios
fisiolégicos. Ellos tienen como finalidad mantener y/o promover
la salud o fines saludables especificos tales como la regulacién
de la presién arterial o el colesterol en la sangre. Para que un

alimento sea comercializado como FOSHU, se requiere la apro-
bacién de la evaluacién de inocuidad, de la eficacia de su funcién
sobre la salud y de la declaracién en si; aspectos que son visados
por el Ministerio de Salud y Bienestar japonés. En definitiva, debe
cumplir con los requisitos descritos a continuacién:

- Su efectividad sobre el organismo debe estar
claramente probada.

- Ausencia de cualquier asunto vinculado con la seguridad
alimentaria (test de toxicidad en animales, confirmacién de
efectos en caso de exceso de consumo, entre otros).

- Que contenga ingredientes nutricionalmente apropiados
(por ejemplo: no usar sal o azlcar en exceso, entre otros).

- Garantia del producto y de sus especificaciones por el
tiempo de consumo.

- Métodos de control de calidad establecidos, tales como
especificaciones de productos e ingredientes, procesos y
métodos de andlisis.

Si estas condiciones se cumplen la Autoridad de Salud de Japén
autoriza incorporar en el producto el sello caracteristico de los
FOSHU (Figura 4-1).
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En Ultimo término, la Figura 4-2 expone el proceso de aprobacién
g 78 Sl @l e ellimsnies ;oA para ser declarado como un alimento FOSHU. Dicha aprobacién
expone beneficios especificos sobre la salud y algunos de los
ingredientes asociados a ellos bajo esta regulacién.
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Figura 4-2: Proceso de aprobacién para ser declarado alimento FOSHU2.
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las cuales son brevemente descritas a continuacién:
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Aprobacion

1. FOSHU Cadlificado: Es el alimento cuya funcién saludable no
se encuentra fundamentada con evidencia cientifica que
le permita estrictamente cumplir con los requerimientos
FOSHU, vale decir, cuyo mecanismo de accién no se
encuentra debidamente establecido.

CONSULTA CONSULTA DE
DE SEGURIDAD EFECTIVIDAD

. . 3 CONSEJO DE ASUNTOS COMISION DE
2. FOSHU Estandarizado: Corresponde a alimentos que si FARMACEUTICOS Y SEGURIDAD

acumulan la evidencia cientifica requerida, vale decir, que si SALUD ALIMENTARIA ALIMENTARIA
se encuentran aprobados como alimentos FOSHU siempre
que cumplan el resto de las normas y especificaciones
exigidas por la Autoridad local.

3. Reduccidn del riesgo de enfermedad FOSHU: Esta
certificacién estd permitida cuando el efecto se encuentra
clinica y nutricionalmente establecido2.
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Tabla 4-1: Funcién sobre la salud e ingredientes FOSHU asociados a estas.

FUNCION ESPECIFICA SOBRE LA SALUD

Alimentos que modifican condiciones gastrointestinales

PRINCIPALES INGREDIENTES ASOCIADOS

Oligosacaridos, lactosa, bifidobacteria, acido lactico, fibra dietaria
(dextrina soluble), polidextrol, goma guar, salvado de psyllium.

Alimentos relacionados con los niveles de colesterol en la sangre Quitosano, proteina de soya, alginato de sodio degradado.

Alimentos relacionados con los niveles de azlcar en la sangre

Dextrina indigerible (insoluble) albumina de trigo,

polifenoles de té guava, L- arabinosa.

Alimentos relacionados con la presién sanguinea

Lactotripéptidos, dodecanopéptido de caseina, glucésido

de hoja de tochu, péptido de sardina.

Alimentos relacionados con la higiene dental

Paratinosa, maltitiol, eritritol.

Colesterol mas condiciones gastrointestinales, triglicéridos mas colesterol

Alginato de sodio degradado, fibra dietaria de
la cascara de la semilla de psyllium.

Alimentos relacionados con la absorcién de minerales

Calcio citrato malato, fosfopéptido de caseina,
hierro hem, fructo oligosacéridos.

Alimentos relacionados con la ontogénesis

Isoflavonas de soya, proteina de leche.

Alimentos relacionados con triacilglicerol

Cadenas medianas de acidos grasos.

Fuente: Sitio oficial FOSHU.
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En Estados Unidos la responsabilidad sobre la regulacién de
alimentos funcionales recae sobre la FDA, agencia gubernamen-
tal que regula y garantiza todo lo referido a seguridad e inocuidad
alimentaria. Esta no dispone de una definicion formal de alimen-
to funcional, y el control se realiza regulando cémo el fabrican-
te decida comercializar el producto. De esta forma, existen las
opciones de comercializacion:

- Alimento fortificado: Es aquel al que se incorporan uno o
mas nutrientes.

- Alimento enriquecido: Aquel al cual se le han incorporado
uno o mas nutrientes que se perdieron durante las etapas
de procesamiento.

- Alimento mejorado: Aquel al cual se han incorporado uno
o0 mas nutrientes mediante una modificacién o a través de
métodos indirectos.

Ademas, la FDA es responsable de monitorear las declaraciones
de salud que se desean divulgar sobre un producto. Estas son
autorizadas siempre que exista evidencia cientifica publicamente
disponible y haya consenso cientifico entre los expertos de que
dichas alegaciones estdn respaldadas por pruebas fehacientes.
La intenciéon de la FDA es que dichas declaraciones actlen en
beneficio de los consumidores, facilitando el acceso a informa-
cién relativa a habitos alimenticios saludables.

Adicionalmente, la FDA regula las declaraciones de funcién-es-
tructura. Este tipo de declaraciones son las mds usadas en los
alimentos, y tienen como condicién que estas no pueden declarar
que el alimento cure o prevenga una enfermedad o condicién
de enfermedad. Las reclamaciones estructura-funcién pueden

describir el papel de un nutriente o ingrediente dietético desti-
nado a actuar sobre una estructura o funcién normal del cuerpo
como, por ejemplo, el calcio y el fortalecimiento de los huesos.
Ademas, se pueden indicar los medios por los cuales un nutriente
o ingrediente actla para mantener dicha estructura o funcién,
por ejemplo: “fibra mantiene la regularidad intestinal”. Todo tipo
de reclamacién debe tener un respaldo que pruebe su veraci-
dad, no debe ser engafiosa y ha de ser aprobada por la FDA.
Asimismo, se debe indicar que el producto no pretende diagnos-
ticar, tratar, curar o prevenir ninguna enfermedad, ya que solo un
producto calificado legalmente como medicamento puede contar
con este tipo de afirmacién3.

La regulacién canadiense se encuentra bajo el alero de la Ley
de Alimentos y Reglamentacién Farmacéutica, la cual permite
tanto declaraciones de salud genéricas como de contenidos de
nutrientes en alimentos. A diferencia de Estados Unidos, su legis-
lacién permite declaraciones terapéuticas que declaren reduc-
cién de riesgo de enfermedades. Esta particularidad permite
aceptar sugerencias del tipo que el consumo de un determinado
nutriente tratard o mitigard una enfermedad o condicién, o bien,
que restaurara o modificara una funcién existente. Este hecho
se contrapone a la gran mayoria las normas y reglamentos exis-
tentes en la actualidad en materia de alimentos y compuestos
funcionales, las que suelen prohibir explicitamente el uso de afir-
maciones terapéuticas en alimentos.

Esta permisividad posee dos aristas importantes, una es que esto
puede ser visto como la elevacién de los alimentos al estado de
un farmaco, con la consecuencia de que las normas de ensayos
para respaldar su accién terapéutica y los estandares para probar
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los efectos de los alimentos puede ser demasiado exigente, pero
por otro lado despliega para la industria alimentaria un amplio
abanico de innovacion.

Las afirmaciones de propiedades nutritivas estan permitidas,
pero poseen un sistema de declaracién fuertemente normado, de
hecho posee regulaciones mas estrictas que las de otros paises,
exigiéndose etiquetado obligatorio para todos los alimentos
pre-envasados.

Adicionalmente, una declaracién de propiedades saludables
corresponde a cualquier alegacién que haga referencia al consu-
mo de un alimento o ingrediente y la salud. Las indicaciones de
reduccién de riesgos, por otra parte, relacionan el consumo de
alimentos, o un componente de los mismos, y el riesgo de desa-
rrollar una enfermedad relacionada con la dieta. En la actualidad,
existen nueve afirmaciones de reduccién de riesgo de enferme-
dades permitidas en Canada, detalladas a continuacién:

- Una dieta con bajo contenido de sodio y alto de potasio y
la disminucién del riesgo de una elevada presién arterial.

- La adecuada ingesta de vitamina D y calcio y la reduccién
del riesgo de osteoporosis.

- Una dieta baja en 4cidos grasos saturados y trans y la
reduccién del riesgo de enfermedades cardiacas.

- El consumo de frutas y verduras y la reduccién del riesgo
de padecer algunos tipos de cancer.

- Carbohidratos fermentables en chicles y la reduccién del
riesgo de generar caries dentales.

- Los fitoesteroles y la disminucién de los niveles de
colesterol plasmatico.

- La fibra de avena y un menor riesgo de padecer
enfermedades cardiacas.

- Los productos de cebada vy la reduccién de los niveles de
colesterol plasmaticos.

- La grasa no saturada y la reduccién de los niveles de
colesterol en la sangre.

Existen varias normas y regulaciones que acompafian el uso
de estas reclamaciones. Estas no deben ser engafiosas para
el consumidor, por lo que deben poseer un respaldo cientifico
adecuado, y debe ser factible para un individuo consumir las
cantidades adecuadas dentro de una dieta saludable.

Cuando se hace lareclamacién de reduccién del riesgo de enferme-
dad, el producto también debe contar con una tabla de informa-
cién nutricional, incluyendo la cantidad de nutrientes, minerales
o vitaminas que actuaran disminuyendo el riesgo de enfermedad.
Las reclamaciones deben ser escritas de la forma en que fueron
reguladas y no es posible modificar su informacién. Estas afirma-
ciones no estan permitidas en alimentos diseflados para nifios
menores de dos afios o dietas de bajo aporte energético.

Sin embargo, a pesar de que las declaraciones terapéuticas estan
permitidas en Canada, ninguna de estas ha sido aprobada para
uso en alimentos funcionales. Una declaracién terapéutica seria,
por ejemplo, sugerir que el consumo de un nutriente, vitamina o
mineral trataria o mitigaria las condiciones de una enfermedad
o restauraria las funciones corporales normales. La aprobacién
de las solicitudes de uso requeriria una enmienda a la Ley de
Alimentos y Reglamentacién Farmacéutica.
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Las declaraciones estructura/funcién (llamadas en algun
momento “reclamaciones de funcién de nutrientes” o “reclama-
ciones con funcién biolégica”) también se consideran declaracio-
nes de propiedades saludables. En este caso, las declaraciones de
funcién de nutrientes no deben hacer referencia a la prevencién
o a la mitigacién del riesgo de una enfermedad. En su lugar, se
describen nutrientes importantes en la promocién del crecimien-
to saludable y normal.

Hay tres declaraciones de funcién aprobadas que son basadas en
alimentos o constituyentes: el salvado de trigo grueso y regulari-
dad intestinal; el té verde y el efecto antioxidante en la sangre; y
psyllium y regularidad intestinal. Las declaraciones que se permi-
ten en Canada sobre funcién de nutrientes establecidos incluyen:

- Nutrientes, vitaminas y minerales.
- Proteinas en relacién a tejidos de cuerpo o anticuerpos.
- Grasa en relacién a energia o las vitaminas liposolubles.

- ARA (Araclinodic acid) y el desarrollo del cerebro, los ojos
y los nervios.

- DHA (Docosahexaenoic acid) y el desarrollo del cerebro,
los o0jos y los nervios.

- Los hidratos de carbono y energia o la utilizaciéon de
la grasa.

- Vitamina A en relacién con los huesos y los dientes,
o la visién nocturna o de la piel y las membranas.

- Vitamina D en relacién a huesos y los dientes o de
calcio y la utilizacién de fésforo.

- Vitamina E como antioxidante u oxidacién de los
tejidos grasos.

- Vitamina C como antioxidante o de los huesos y el
cartilago o los dientes y las encias.

- Tiamina vy los hidratos de carbono o el crecimiento normal.
- Riboflavina y la formacién de metabolismo o tejido.

- Niacina y el crecimiento y desarrollo o el metabolismo o
la formacién de tejido.

- Vitamina B6 y la formaciéon de metabolismo o tejido.
- Folato y el desarrollo neuronal del feto.
- Vitamina B12 y la formacién de glébulos rojos.

- Acido pantoténico y la formacién de metabolismo
y el tejido.

- Calcio y huesos y dientes.
- Fésforo y los huesos y dientes.

- Magnesio y el metabolismo vy el tejido de formacién
y desarrollo de los huesos.

- Hierro y formacién de glébulos rojos.
- Zinc y la formacién de metabolismo y de tejidos.
- lodo y la funcién de la glandula tiroides.

- Selenio como antioxidante.

En el caso de que se deseen realizar nuevas solicitudes de
funcién de nutrientes, estas se encontrardn sujetas a revision y
aprobacién. Existen tres criterios principales que intervienen en
la evaluaciéon de una declaracién de propiedades saludables: la
causalidad, la generalizacién y la garantia de calidad. Los solici-
tantes deben establecer claramente una relacién entre un alimen-
to y un aspecto saludable al proporcionar una lista exhaustiva de
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los estudios que involucran investigaciones originales en huma-
nos sobre los efectos del alimento en la salud. La aprobacién
es concedida en la medida que el solicitante demuestre que el
Instituto de Medicina de las Academias Nacionales de Estados
Unidos ha establecido una Ingesta Diaria Recomendada (RDA),
ingesta adecuada (Al), o rangos de distribuciéon de macronutrien-
tes Aceptable (AMDR) para el nutriente. También debe haber un
amplio consenso en la comunidad cientifica sobre las funciones
de los nutrientes en cuestién. La aprobacién debe ser revisada
por una autoridad cientifica (ya sea el Instituto de Medicina de
las Academias Nacionales de Estados Unidos o de la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria), que evalla los nutrientes y
la evidencia relativa a su funcién disponible dentro de los Ultimos
quince afnos*.

Brasil se ha desarrollado como potencia en materia de ingredien-
tes y alimentos funcionales, siendo los primeros en adoptar regu-
laciones para las reclamaciones en alimentos en el afio 1999.

Por medio de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
el Ministerio de Salud ha generado las resoluciones ANVISA/
MS 16/99, ANVISA/MS 17/99, ANVISA/MS 18/99 y ANVISA/ MS
19/99; las cuales abordan los procedimientos existentes para el
registro de alimentos y/o nuevos ingredientes y para alimentos
con alegacién de propiedades funcionales y/o saludables en su
etiquetado. Estas resoluciones también establecen directrices
basicas para la evaluacién de riesgo e inocuidad alimentaria,
y para el andlisis y comprobacién de propiedades funcionales
alegadas en los rétulos.

Brasil permite reclamaciones tanto de estructura/funcién como
de aquellas que sefalan reduccién de riesgo de enfermedades,
encontrandose prohibidas las reclamaciones terapéuticas. Los
nutrientes con reclamaciones también son permitidos y es obli-
gacién declararlos en su etiquetado nutricional®.

En Chile, el marco general en que se inscriben los alimentos para
consumo humano que se producen, importan, elaboran, enva-
san, almacenan, distribuyen y venden en el mercado interno se
encuentra regulado por el Reglamento Sanitario de los Alimentos.
Este no posee un capitulo especifico sobre alimentos funciona-
les. De esta forma, el pais regula bajo condiciones generales y
especificas establecidas por ese cuerpo legal para ciertos grupos
de alimentos. Entre las condiciones establecidas en el articulo
114°, se sefiala que todos los alimentos que declaren en su rotu-
lacién o publicidad propiedades saludables, estas deben ser cien-
tificamente reconocidas o consensuadas internacionalmente, y
deberdn estar enmarcadas dentro de las normas técnicas sobre
directrices nutricionales aprobadas por resolucién del Ministerio
de Salud, las que seran publicadas en el Diario Oficial.

Tanto la declaracién de propiedades saludables como la declara-
cién de propiedades nutricionales no podran hacer asociaciones
falsas, inducir al consumo innecesario de un alimento ni otorgar
sensacion de proteccién respecto de una enfermedad o condi-
cién de deterioro de la salud.

Facultativamente, se podra realizar la declaracién de nutrien-
tes en la etiqueta de los alimentos que no declaren propiedades
nutricionales ni saludables, la que debera estar de acuerdo con lo
establecido en el reglamento citado.
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Finalmente, es responsabilidad del fabricante o importador que
incorpore este tipo de informaciéon en el rétulo acreditar que
esta no sea falsa. Esta condicién se hara efectiva a peticién de la
autoridad sanitaria, mediante mecanismos de control preventivo
o selectivo, o bien, a través de la denuncia de particulares o por
hechos notorios que interesen a la opinién publica.

Como ya ha sido mencionado, si bien la Comisién del Codex
Alimentarius no posee autoridad en materia regulatoria, sus
estandares han sido adoptados en el marco normativo de varias
naciones; lo cual coincide con la realidad de nuestro pais, donde el
Reglamento Sanitario de los Alimentos guarda estrecha relacion
con las directrices del Codex. A pesar de esto, dichos estanda-
res, cddigos de practica, pautas y recomendaciones han servido
como referencia substancial en la construccién de la normativa
internacional de los mercados méas influyentes a nivel mundial.

Una de las primeras tareas del JECFA fue definir los principios
generales relativos a los propésitos técnicos de estos ingredien-
tes, afirmando que ellos podian corresponder a: la mantencién
del valor nutricional de un alimento; ayuda en el mantenimiento
de la calidad o estabilidad del mismo; capacidad de hacerlo mas
atractivo para los consumidores o de proveer ayuda esencial en
su procesamiento.

A continuacién, se presentaran los principales aspectos relati-
vos al marco normativo que rige a los aditivos especializados, o
simplemente aditivos, en las dos principales jurisdicciones a nivel
global: la UE y Estados Unidos. La informacién serd tabulada
para facilitar su comprensién, siguiendo la estructura propuesta

previamente por reportes anteriores’, incluyendo informacién
actualizada relativa a documentacién y plataformas guia disponi-
bles para la industria.

La representacién de la informacién sintetizada y tabulada resul-
ta conveniente, pues permite comparar de manera eficiente no
sélo aquello que es entendido como aditivo alimentario dentro
de cada regién; sino también aquellos compuestos que no son
considerados como tales pero si como ingredientes alimentarios
de caracter regulado, con funciones especificas dentro del ambi-
to alimentario. Asimismo, la presente revisién permite incorporar
las principales directrices asociadas al ingreso de nuevas sustan-
cias que buscan ser aplicadas en productos alimentarios y, de
manera particular, el caso de la tipificacién GRAS para la aplica-
cién de ingredientes dentro de la industria estadounidense.

Los principales aspectos asociados a la regulacién relativa a aditi-
vos alimentarios dentro de la UE son resumidos en la Tabla 4-2.
En diciembre del afio 2008, la UE reemplazé varias directrices y
decisiones a través del reglamento consolidado sobre de aditivos
alimentarios, la Regulacién (CE) No 1333/2008.

En términos concretos, para que un aditivo alimentario sea
permitido en la UE, y pase a formar parte de la lista de aditivos
aprobados, debe cumplir con tres criterios basicos: cumplir una
funcién tecnoldgica que no puede ser lograda por otros medios;
no presentar peligro para la salud de los consumidores en el nivel
de uso propuesto, y no inducir a error al consumidor®.
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Tabla 4-2: Aditivos alimentarios, marco regulatorio para la UE7.

Autoridad regulatoria

PRINCIPALES ASPECTOS

Comision Europea (CE) - Directorio General para la Salud y los Consumidores

Organo asesor cientifico

Autoridad para la Inocuidad Alimentaria Europea (EFSA)

Marco Normativo

178/2002/EC - Principios generales y requerimientos de la ley alimentaria, estableciendo la
EFSA y especificando los procedimientos en materia de inocuidad alimentaria.

Participacién en
organizaciones
internacionales

Organizacién Mundial de Comercio

Comision del Codex Alimentarius
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Aditivos alimentarios

PRINCIPALES ASPECTOS

Definicidn: Los aditivos alimentarios son sustancias que normalmente no se consumen como alimentos en si sino que
se anaden intencionalmente a los alimentos con fines tecnoldgicos descritos en el Reglamento (CE) n°® 1333/2008, tales
como la conservacién de alimentos. Todos los aditivos alimentarios deben ser cubiertos por el presente Reglamento

y, por tanto, a la luz de los avances cientificos y el desarrollo tecnolégico la lista de clases funcionales debe ser
actualizada (actualmente hay 26 clases funcionales enumeradas en el anexo | del Reglamento (CE) n° 1333 / 2008).

Sin embargo, las sustancias no deben ser consideradas como aditivos alimentarios cuando se utilizan con el fin de
aportar aroma y/o sabor o con fines nutricionales, tales como sustitutos de la sal, vitaminas y minerales. Por otra
parte, las sustancias consideradas alimentos que pueden utilizarse con una funcién tecnolégica, como el cloruro de
sodio o el azafran colorante y enzimas alimentarias, no deben entrar en el &mbito de aplicacién del Reglamento (CE)

N° 1333/2008. Sin embargo, los preparados obtenidos de alimentos y demés materiales naturales, que estan destinados
a tener un efecto tecnolégico en el alimento final y que se obtienen por extraccién selectiva de sus componentes

(por ejemplo, pigmentos), se consideraran aditivos en el sentido del Reglamento (CE) N° 1333/2008. El Reglamento
(CE) n°® 1333/2008 no aplica a las siguientes sustancias, a menos que se utilicen como aditivos alimentarios:

- Los adyuvantes tecnoldgicos.

- Las sustancias utilizadas para la proteccién de plantas y productos vegetales con arreglo a las normas comunitarias
de caracter fitosanitario.

- Las sustancias afiadidas a los alimentos como nutrientes.

- Las sustancias utilizadas para el tratamiento del agua de consumo humano incluidas en el &mbito de aplicacién
de la Directiva 98/83 / CE del Consejo, de 3 de noviembre de 1998 sobre la calidad de las aguas destinadas al
consumo humano.

- Los aromas, que caen dentro del &mbito del Reglamento (CE) n° 1334/2008.

- Reglamento (CE) n°® 1333/2008 no se aplicaréd a las enzimas alimentarias, incluidas en el &mbito de aplicacién del
Reglamento (CE) n°® 1332/2008.

Regulacién

Reglamento (CE) N° 1333/2008, incluye la lista comunitaria de aditivos alimentarios autorizados para su uso en
alimentos, y condiciones de uso y la lista comunitaria de aditivos alimentarios autorizados para el uso en aditivos,
las enzimas y los aromas alimentarios y nutrientes y su condiciones de uso (Anexo lll, modificado por el Reglamento
(UE) N° 1130/2011). Los aditivos alimentarios del anexo Il se enumeran en funcién de las categorias de alimentos

a los que pueden afiadirse. Los aditivos alimentarios en el anexo Ill se enumeran en la base de los aditivos, las
enzimas y los aromas alimentarios y los nutrientes o categorias de los mismos a los que pueden afiadirse.

4. TEMAS REGULATORIOS
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PRINCIPALES ASPECTOS

Documento guia que describe las categorias de alimentos en la parte E del Anexo Il del Reglamento (CE) n° 1333/2008
Documentos guia sobre Aditivos Alimentarios.

Notas de orientacién sobre la clasificacion de los extractos de alimentos con propiedades colorantes (disponibles en
http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/guidance_en.htm).

Queda establecido por el Reglamento (CE) No 1331/2008, el cual establece un procedimiento comudn de autorizacién
para aditivos alimentarios, enzimas y saborizantes alimentarios. Los solicitantes que deseen introducir nuevos
aditivos en el mercado de la UE, que busquen revisar las disposiciones existentes que regulan los distintos aditivos
ya autorizados, o confirmar la aceptaciéon de un aditivo ya autorizado elaborado a partir de nueva fuente o por un
nuevo método de produccion, deberan presentar una solicitud. Cabe sefialar que la EFSA publicé en enero del 2015
un nuevo documento de orientacién: "Guia practica para los solicitantes sobre la presentacién de aplicaciones de
aditivos, enzimas y aromas alimentarios". Los requisitos para la aplicacién también se mencionan en el Reglamento
(UE) 234/2011, que desarrolla el Reglamento (CE) N°1331/2008. Los requisitos generales consisten en:

Datos administrativos.

Procedimiento de - Datos de la evaluaciéon de riesgos: identidad de la sustancia, informacion sobre el tamario de particula, presencia
aprobacién para de impurezas, caracteristicas microbioldgicas, especificaciones quimicas y microbiolégicas propuestas, proceso de
nuevas sustancias manufactura, los métodos de andlisis en los alimentos, reaccién y destino en los alimentos, caso de necesidad y usos

propuestos, exposicién, aditivos producidos por procesos microbiolégicos, aditivos producidos a partir de organismos
modificados genéticamente, la informacién sobre las autorizaciones nacionales, los niveles de uso normales y maximos
propuestos.

Datos toxicolégicos: marco general para la evaluacion toxicolégica de los aditivos alimentarios, protocolos de estudio,
seccién toxicolégica del expediente (estudios basicos y otros estudios), presentacién de datos, revisién de los resultados
y conclusiones.

Datos de gestion de riesgos: funcion y necesidad tecnolégica: investigaciones sobre la eficacia, ventajas y beneficios
para el consumidor, informacién de por qué el uso no inducira a error al consumidor, cumplimiento de las condiciones
especificas para edulcorantes y colorantes.

Fuente: Elaboracién propia.
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Para la UE, el término clave que distingue a un aditivo es el hecho
de que debe cumplir una funcién tecnolégica, la cual deberd
servir a uno o mas de los siguientes objetivos?:

- Preservar la calidad nutricional del alimento.

- Suministrar los ingredientes o constituyentes necesarios
para alimentos destinados a grupos de consumidores con
necesidades dietéticas especiales.

- Mejorar la estabilidad o la calidad de conservacién de un
alimento o mejorar sus propiedades organolépticas, a
condicién de que no se altere la naturaleza, sustancia o
calidad del alimento de tal manera que se induzca a error
al consumidor.

- Ayudar en la fabricacién, la transformacién, la
preparacioén, el tratamiento, el envasado, el transporte
o el almacenamiento del alimento, incluidos los aditivos,
enzimas y aromas alimentarios, a condicién de que
el aditivo alimentario no se utilice para disimular los
efectos del uso de materias primas defectuosas o de
practicas o técnicas indeseables, en especial practicas o
técnicas antihigiénicas, en el transcurso de cualquiera de
esas actividades.

Por otra parte, el reglamento no considera a los siguientes
compuestos como aditivo alimentario?:

- Monosacéaridos, disacaridos u oligosacaridos utilizados
por sus propiedades edulcorantes.

- Alimentos deshidratados o concentrados, incluidos
los aromatizantes.

- Las sustancias utilizadas en materiales de recubrimiento o
revestimiento que no formen parte de los alimentos y que
no estén destinadas a ser consumidas con ellos.
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- Los productos que contengan pectina y estén derivados
de pulpa de manzana deshidratada o pieles de citricos o
membrillos, o de una mezcla de ambos, por la accién de
un acido diluido seguida de una neutralizacién parcial con
sales de sodio o potasio (pectina liquida).

- Las gomas base para chicle.

- La dextrina blanca o amarilla, el almidén tostado o
dextrinado, el almidén modificado por tratamiento acido
o alcalino, el almidén blanqueado, el almidén modificado
por medios fisicos y el almidén tratado con enzimas
amiloliticas.

- El cloruro de amonio.

- El plasma sanguineo, la gelatina comestible, los
hidrolizados de proteinas y sus sales, la proteina lactea y
el gluten.

- Los aminoacidos y sus sales, a excepcién del acido
glutadmico, la glicina, la cisteina y la cistina y sus sales sin
funcién tecnolégica.

- Los caseinatos y la caseina.

- La inulina.

Resulta interesante destacar que este Reglamento define 26
clases funcionales, categorias establecidas en su Anexo | segun la
funcién tecnolégica que un aditivo alimentario desempefia en el
producto alimenticio. Bajo estas clases podemos encontrar a los
edulcorantes, colorantes, antioxidantes, antiespumantes, secues-
trantes y realzantes de sabor, por nombrar algunas categorias.

En Ultimo término, vale la pena destacar que los organismos
genéticamente modificados (GMOs) se encuentran normados

de manera independiente en la UE mediante las Regulaciones
1829/2003 y 1830/2003. Dichas directrices cubren a aquellos
organismos genéticamente modificados para uso alimentario,
alimentos que consisten o contienen GMOs y a aquellos alimentos
producidos a partir de GMOs, o bien, que contengan ingredientes
elaborados a partir de los mismos9. Un aditivo alimentario elabo-
rado a partir de GMOs deberd cumplir los requerimientos esta-
blecidos por ambas Regulaciones: N°1333/2008 y N°1829/2003.

La Tabla 4-3 resume los principales aspectos regulatorios orien-
tados a la incorporacién de aditivos en productos alimentarios.
Como puede apreciarse, la definicién de aditivo alimentario
parece ser mas amplia de lo aceptado por otras jurisdicciones,
ya que incluye a toda sustancia que pueda llegar a formar parte
del alimento. De esta manera, aparece el concepto de “aditi-

vo indirecto”, asociado a aquellas sustancias utilizadas en el
empaquetamiento o en equipos de procesamiento®. Del mismo
modo, fuentes de radiacién como microondas, tubos de rayos X
o elementos radiactivos, utilizados en el procesamiento de
alimentos, también son regulados como aditivos, pues poseen
una funcionalidad tecnoldgica y modifican las propiedades del
producto.

Por otra parte, el Titulo 21 del Cédigo de Regulaciones Federales
(CFR) excluye a los aditivos colorantes, pesticidas y sus residuos,
nuevas drogas animales e ingredientes utilizados para suple-
mentos de esta clasificacion. Particularmente, los colorantes son
normados bajo los apartados 70, 71, 73, 74, 80 y 82 del Titulo 21
del CFR.
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Tabla 4-3: Aditivos alimentarios, marco regulatorio estadounidense’.

ASPECTOS PRINCIPALES

Autoridad regulatoria US Food and Drug Administration (FDA)

Organo asesor cientifico Junta de Ciencias de la FDA y el Comité Asesor de Alimentos de la FDA
Marco Normativo Reglamento para Alimentos y Medicamentos: 21 CFR, Capitulo 1
Participacién en Organizaciéon Mundial de Comercio

organizaciones

internacionales Comisién del Codex Alimentarius
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ASPECTOS PRINCIPALES

Una sustancia que puede ser afladida directamente a un alimento puede caer en una de
varias categorias: aditivo alimentario, sustancia previamente aprobada, aditivos colorantes,
o bien puede tratarse de una sustancia cuyo uso puede ser considerado GRAS.

- Un aditivo alimentario es una sustancia que normalmente no se consume como alimento y cuyo uso podra resultar
o podra razonablemente esperarse que directa o indirectamente por si o sus subproductos, se conviertan en un
componente del alimento o bien afectando sus caracteristicas.

- Esta definicidn incluye cualquier sustancia usada en la produccién, tratamiento, empaquetado, transporte o
almacenamiento de alimentos, incluyéndose fuentes de radiacién orientadas a cumplir alguna de estas funciones.

- Los aditivos alimentarios directos son una subcategoria de esta categoria mas amplia. Se trata de sustancias
intencionalmente afiadidas de manera directa a los alimentos, cuyo uso ha sido expresamente aprobado por la FDA, por
lo general, en respuesta a una peticién de un fabricante o representante del fabricante.

Aditivos alimentarios - Las sustancias previamente aprobadas, son productos quimicos que fueron aprobados para su uso en los alimentos
por el Gobierno antes de 1958.

- Las sustancias GRAS son aquellas generalmente reconocidas entre los expertos calificados por su formacién
cientifica y experiencia para evaluar su seguridad, como sustancias que han mostrado ser segura bajo sus condiciones
de uso a través de procedimientos cientificos adecuados. Estas se distinguen de los aditivos alimentarios por el tipo
de informacién que apoya la determinacién GRAS, la cual se encuentra disponible publicamente y es generalmente
aceptada por la comunidad cientifica; y que debe poseer la misma cantidad y calidad de la informacién solicitada para
el uso de un aditivo alimentario. Actualmente, la notificacién de la determinacién GRAS para el uso de una sustancia
quimica ante la FDA es voluntaria.

- Los aditivos colorantes son sustancias que son capaces de impartir color cuando son incorporados a los alimentos.
Las sustancias destinadas a ser utilizadas para fines distintos a impartir color, pero que presentan esta cualidad de
manera indirecta, no entran dentro de esta categoria. La FDA debe aprobar todos los aditivos colorantes, por lo
general, en respuesta a una peticidon. Estos no pueden ser clasificados como GRAS.

- Titulo 21 del Cédigo Federal de Regulaciones 8870-82 / 88170-189

Requlacia
egulacion (http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfCFR/CFRSearch.cfm).
- Ingredients, Additives, GRAS & Packaging Guidance Documents & Regulatory Information
Documentos guia - (http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/

ingredientsadditivesgraspackaging/default.htm).
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ASPECTOS PRINCIPALES

Existen tres vias por las que un fabricante puede obtener autorizaciéon para afiadir una nueva sustancia a sus productos.
En este caso particular, las solicitudes presentadas seran especificamente para aditivos o colorantes alimentarios.

- Un fabricante o asociacién comercial podra decidir por si mismo que el uso de una sustancia es GRAS. Esta
determinacién debe basarse en la opinién de expertos calificados, no requiriéndose informacién respecto a su uso,
notificacidon a la FDA o al publico asociado a decisién de inocuidad.

- La FDA puede aprobar el uso de una sustancia mediante la emisién de un reglamento nuevo o modificado. La FDA
o suele hacer esta determinacién de seguridad en respuesta a la peticién de un fabricante o de su representante. Se ofrece
Procedimiento de al publico la oportunidad de formular observaciones antes de que se apruebe el uso de los productos quimicos en cuestién

aprobacién para y se emite un reglamento. Desde el afio 2000, el uso de este método se ha reducido drasticamente.

nuevas sustancias: . . . . ., . L
- Un fabricante solicita voluntariamente a la FDA que revise su evaluacién de la seguridad para un compuesto quimico

mediante la presentaciéon de una notificacion. Si la revisidon de la agencia no plantea problemas, la FDA envia una carta
indicando “ninguna objecién” o “sin preguntas” a la decisién del fabricante.

La determinacién de que un uso concreto de una sustancia es GRAS requiere tanto de pruebas técnicas
de seguridad como de una base para concluir que esta evidencia es generalmente conocida y aceptada.
Por el contrario, la determinacién de que el uso particular de un aditivo alimentario es seguro a través
de la aprobacién “previa a su comercializacién” sélo requiere evidencia técnica de seguridad.

Fuente: Elaboracién propia.

Mientras la definicién aun incluye a la gran mayoria de las sustancias adicionadas a los alimentos con fines tecnolégicos, existen dos
categorias adicionales que no se encuentran sujetas a la regulacién que compete a los aditivos alimentarios. Este es el caso de aque-
llos compuestos aprobados con anterioridad a la Enmienda de Aditivos Alimentarios del 6 de septiembre de 1958 como, por ejemplo,
nitratos de sodio y potasio, utilizados en la preservacién de carnes®.

El segundo caso corresponde a las sustancias denominadas GRAS ya que, por definicién, un aditivo alimentario es un compuesto
que no es generalmente reconocido como seguro, sugiriendo que este tipo de ingredientes se encuentran fuera de la tipificacién de
aditivo alimentario. En efecto, es asi a los ojos de la normativa estadounidense, motivo por el cual el procedimiento para el ingreso de
aditivos y sustancias GRAS es también distinto, como se expone en la Tabla 4-3. A modo de resumen, la Figura 4-3 expone el proce-
dimiento de aprobacién para un aditivo alimentario versus un ingrediente GRAS, acorde a lo establecido por la FDA™.
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Cabe destacar que en Estados Unidos, los organismos genéti-

Figura 4-3: Procedimiento de aprobacién para aditivos alimentarios

camente modificados (GMOs) son tratados de igual manera que y sustancias GRAS acorde a lo establecido por la FDA.

cualquier otro alimento, y los ingredientes elaborados a partir de
los mismos son clasificados generalmente como aditivos o como

. . .. . . INGREDIENTE
sustancias GRAS. Tampoco existe un procedimiento independien- CANDIDATO

te para su ingreso, como ocurre en la UE®°.

v

REVISION GRAS

PETICION
DE ADITIVO
ALIMENTARIO

PROCEDIMIENTOS
CIENTIFICOS

REVISION DE
INFORMACION
CIENTIFICA

N

ANTECEDENTES

DE USO PREVIO

UTILIZADO CON
ANTERIORIDAD A
1958

CUMPLE
CRITERIOS
DE LA FDA

PROPUESTA NORMATIVA
Y PERIODO DE
CONSULTA PUBLICA

NORMATIVA FINAL Y
REGISTRO FEDERAL

ADITIVO ALIMENTARIO
APROBADO

EXPERTOS COINCIDEN
EN SEGURIDAD DE USO
ALIMENTARIO

GENERALMENTE

RECONOCIDO COMO
SEGURO (GRAS)

Fuente: Elaboracién propia.
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Una vez recopilada la informacién que caracteriza las tipologias
de productos, los tipos de mercado, incluyendo sus tendencias,
y los temas regulatorios relativos a ingredientes funcionales, se
dispone de una base que permite comenzar a identificar posi-
bles candidatos para formar combinaciones producto-mercado
de forma temprana en torno a los cuales construir los modelos
de negocio tipo a integrar en el desarrollo de la estrategia. De
forma que la profundizacién posterior de la informacién tenga un
enfoque definido.

El proceso de seleccién se describe esquematicamente en la
Figura 5-1. Inicialmente, se identificaron 218 ingredientes con
funcionalidad sobre la salud a partir de las regulaciones anali-
zadas vy las tendencias de mercado, las que se organizaron en
19 categorias iniciales agrupando 434 posibles funcionalidades.
Por otra parte, se identificaron 485 aditivos, con 868 aplicacio-
nes técnicas, las que se organizaron en 28 categorias. A partir de
esta base inicial, y a medida que la informacién fue recopilada
y se realizaron parte de las entrevistas a actores relevantes, se
evalud la pertinencia de los ingredientes de acuerdo a una serie
de criterios expuestos a continuacién.

-

A

5. Foco
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Figura 5-1: Proceso de seleccién de los ingredientes funcionales y aditivos especializados foco de la primera parte del estudio.
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Fuente: Elaboracién propia.
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1. Origen del ingrediente: Los ingredientes seleccionados

deben tener un origen natural. Dadas las tendencias sobre
etiquetado limpio y el deseo del consumidor por contar con
listas de ingredientes sencillas y cortas, los ingredientes
seleccionados no deben ser ingredientes “idénticos

al natural” obtenibles por sintesis quimica. Tampoco

debe ser uno obtenido por procesos biotecnolégicos

como las fermentaciones, por estar asociadas al uso de
microorganismos genéticamente modificados para mejorar
la producciéon de una molécula dada a partir de ellos. No se
incluirdn los ingredientes naturales de origen natural, con
poco valor de mercado.

. Diferenciacién del ingrediente: Los ingredientes
seleccionados deben ser diferenciables de un commodity.
Deben ser diferenciables claramente, ya sea por medio

de una funcionalidad sobre la salud definida, comprobada
y posible de utilizar como herramienta de marketing,

o responder a una tendencia de mercado respecto a
funciones saludables. Si se trata de un aditivo especializado
debe apuntar a aplicaciones de alto valor en que exista una
preferencia marcada por ingredientes con imagen natural

y sana.

. Valor del ingrediente: Los ingredientes seleccionados deben
tener un precio de venta al menos superior a USD$1/kg, vy de
preferencia en el rango de USD$10/kg, que puedan justificar
un modelo de negocios e inversién en infraestructura aun
cuando se trate de bajos voliumenes de produccién. Dentro
de ingredientes con distinta pureza se favorecen las purezas
medias vy altas, por tener estas un mayor valor de mercado,
pero sin llegar a grados farmacéuticos, para no distorsionar
los valores estimados y para mantener el objetivo de

desarrollar una industria de ingredientes funcionales para
aplicaciones alimenticias.

. Tipo de funcionalidades sobre la salud: De acuerdo a

la definicién de trabajo establecida para el estudio, la
funcionalidad debe expresarse por la adicién de un
ingrediente, y no por la remocién de un nutriente critico

o la modificacién de un alimento en su estado natural
para aumentar la biodisponibilidad del compuesto activo.
De esta forma el ingrediente no puede estar basado en
reclamaciones como, por ejemplo, “libre de sodio” o “bajo
en grasas”. También se favorecen las funcionalidades mas
especificas conectando ingrediente y beneficio como una
relacién causa-efecto, por sobre declaraciones de tipo mas
generales como “el agua contribuye a la regulacién normal
de la temperatura corporal’.

. Tendencias comerciales y de salud: Los ingredientes

seleccionados deben pertenecer a una tendencia comercial
ya madura, que asegura su estabilidad en el tiempo, o0 a
una tendencia que se estime bajo un analisis experto, como
de alto potencial en el mediano y largo plazo. Se favorecen
los ingredientes que cuentan con una reclamacioén de
comprobada base cientifica.

. Factibilidad de tener mdltiples funcionalidades o

aplicaciones: Se favorecen los ingredientes funcionales

a los que puede atribuirse mas de un beneficio para el
consumidor, o los ingredientes que pueden actuar tanto
como funcional sobre la salud, como aditivo técnico
especializado, como puede ser el caso de un antioxidante,
o inulina, con actividad prebidtica, pero que también puede
ser utilizada para reemplazar el azlcar.
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7. Disponibilidad de la materia prima en Chile: Se favorece a los
ingredientes que provengan de materias primas enddégenas
a Chile, y cuya presencia permita la explotacién sustentable
en volumenes relevantes para la produccién industrial. Se
respaldan las materias primas que han sido ya domesticadas
para su explotacién comercial, o aquellas que representan
un subproducto de otro proceso de produccién alimentario.
Se favorecen también las materias primas o productos
semiterminados que presenten ventajas estratégicas
para ser introducidos a Chile para su transformacién a un
ingrediente funcional, justificado por un alto valor comercial.

8. Existencia de una plataforma tecnoldgica: Se prefieren
ingredientes que cuenten con suficiente base de
conocimiento en Chile, y con una plataforma tecnolégica
relevante para su produccién. Se toma como ejemplo
a empresas que han logrado comercializar con éxito
ingredientes funcionales de origen chileno para extraer
de ellos paradigmas productivos transferibles a nuevas
materias primas e ingredientes.

Aplicando los criterios descritos a la lista de candidatos inicia-
les, se definieron los siguientes ingredientes foco para esta etapa
del estudio: EPA/DHA, Fitoesteroles, Hidroxitirosol, Astaxantina,
Spirulina, Estevia, Fibra Soluble, Inulina, considerados todos
ellos dentro de la categoria Ingredientes funcionales, y Lisozima,
Nucleétidos-5', Antocianinas, Licopeno, Pectina, Carragenina,
Alginato, Goma de Algarrobo y Saponina dentro de la catego-
ria Aditivos especializados. La relacién de estos ingredientes con
los tipos de productos descritos en el Capitulo 2, y las sinergias
detectadas en cuanto a las aplicaciones de los mismos, se esque-
matiza en la Figura 5-2. La caracterizacién de estos ingredientes,
junto a las tendencias que justifican su eleccién, es detallada a
continuacién en el Capitulo 6.
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Figura 5-2: Ingredientes Funcionales y Aditivos Especializados de origen natural seleccionados para
la primera parte del estudio y su relacién con tipologias de producto y aplicaciones.
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Fuente: Elaboracién propia.
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6. TAMANO DE LA INDUSTRIA Y CIFRAS DE COMERCIO

6.1 LA INDUSTRIA DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES

En la actualidad, se estima que el mercado de los ingredientes
especializados (funcionales y aditivos) supera los $30 mil millo-
nes de USD. En términos globales, las tendencias de mercado
han hecho que este sector no sélo crezca de manera sostenida;
sino también virando desde los ingredientes ligados a atributos
sensoriales hacia aquellos de caracter estrictamente funcional,
asociado a beneficios sobre la salud. En definitiva, las compafiias
productoras han tratado de tomar ventaja de la creciente deman-
da de los consumidores por productos alimenticios y bebidas mas
saludables lo cual, a su vez, se encuentra impulsando fusiones y
adquisiciones entre empresas del sector’.

Existe un alto potencial para la consolidacién de ciertos produc-
tos en el mercado global como, por ejemplo, las proteinas, fibras
e ingredientes capaces de generar sabores savoury. Los ingre-
dientes funcionales ligados especificamente a beneficios sobre la
salud y nutricién se presentan como un mercado fragmentado,
altamente atractivo para los inversores, con empresas como Royal
DSM realizando adquisiciones por valores cercanos a los US $3,2
mil millones en los dltimos tres afos'. La Figura 6-1 muestra la
participacién de mercado durante el pasado 2014 para las distin-
tas categorias que componen el mercado de estos ingredientes.
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Figura 6-1: Subsectores del mercado de ingredientes especializados por cuota de valor de mercado, 2014.
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Los ingredientes funcionales asociados a beneficios sobre la salud
(denominados simplemente como funcionales “nutracéuticos” en
diversos estudios de mercado) se posicionan como el subsector
de mayor crecimiento dentro de los préximos afios, prometiendo
elevar el valor de este mercado global hasta los $80 mil millones
de USD para el afio 2018. Este fendmeno se encuentra directa-
mente ligado a los elevados niveles de penetracién de este tipo
de ingredientes en las industrias de uso final. Del mismo modo, la
demanda por productos premium se configura para impulsar el
crecimiento de diversos tipos de ingredientes’.

El mercado de ingredientes especializados es promisorio desde
la perspectiva de los fabricantes y proveedores de alimentos
funcionales. En este sentido, el desarrollo y lanzamiento de
nuevos productos desempefiaran un rol clave en el aumento de
la participacién de los actores del mercado.

A modo de ejemplo, en el afio 2011 se estimd que el mercado de
los alimentos funcionales alcanzé los $7,5 mil millones de USD en
los Estados Unidos. Y, bajando a nivel de categoria de mercado,
en el afo citado, la importacién de ingredientes especializados
destinados a la formulacién de bebidas funcionales en este pais
superd los $350 millones de USD; listado que incluia a ingredien-
tes tan diversos como la inulina, almidén, algas frescas o secas,
jugos y extractos vegetales, mucilagos y espesantes vegetales,
vitaminas naturales o de origen sintético?.

Ya en el afio 2013, se estimada que la industria de alimentos
funcionales habria alcanzado un valor en torno a los USD $175 mil
millones a nivel global, con un crecimiento esperado alrededor de
15% promedio anual, lo cual se traduce en un mercado cercano a
los USD $230 mil millones para el afio 20153,

En resumidas cuentas, serd tarea de los fabricantes de ingredien-
tes especializados dirigir la innovaciéon en este tipo de produc-
tos en funcién de las necesidades y exigencias del mercado de
alimentos funcionales y sus clientes.

6.2 CIFRAS DE COMERCIO EN INGREDIENTES FUNCIONALES
Y ADITIVOS ESPECIALIZADOS DE ORIGEN NATURAL
SELECCIONADOS

A continuacién, se presentan algunas cifras de comercio relativas
a los ingredientes funcionales y aditivos especializados de origen

natural seleccionados en el capitulo anterior:

6.2.1 DHA/EPA (Omega-3)

Acorde a las estimaciones realizada por la firma Markets&Markets,
el mercado global para los ingredientes especializados tipificados
bajo “Omega-3” tendré un valor cercano a los $4.336,2 millones
de USD para el afio 2019.
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Este mercado se encuentra compuesto por tres principales
productos: acido docosahexaenoico (DHA), acido eicosapentae-
noico (EPA) y &cido alfa-linolénico (ALA). Las materias primas
a partir de las cuales son extraidos estos productos suelen ser
aceite de pescado, algas vy krill. Respecto a sus aplicaciones, los
Omega-3 suelen ser incorporados a suplementos dietéticos, bebi-
das, férmulas para bebés, alimentos para mascotas, alimentacién
animal y productos farmacéuticos*.

En el afio 2012, la demanda global por ingredientes Omega-3 fue
de 21,9 kilo toneladas, esperdndose un crecimiento por sobre
las 60 kilo toneladas para el 2020, con una CAGR estimada de
13,7% en el periodo 2014-2020. Este mercado es competitivo y
con ejes de innovacién centralizados. DSM es el mayor partici-
pante y reforzé su posiciéon a través de la adquisicién de Ocean
Nutrition en el afio 2012. Otras empresas destacadas correspon-
den a Pronova, BASF, Croda y Omega Protein. Lonza, por otra
parte, destaca como pionera en la fabricacién de acidos grasos
Omega-3 a partir de aceites de algas®.

6.2.2 Fitoesteroles

En el afio 2010, el mercado global para estos compuestos se esti-
moé en cerca de USD$391,5 millones, esperandose que cruce los
USD$887,8 millones para el 2018¢, y con una CAGR de un 8,2%.
Las compaiiias que gobiernan el mercado global de fitoesteroles
incluyen a Archer Daniels Midland Company, Cognis-BASF, Raisio
Life Sciences, Fobes Medi-Tech, K-Patel Phyto Extracts, Cargill
Inc, Triple Crown, Pharmaconsult Oy Ltd, Teriaka Ltd, Arbois,
PrimaPharm B.V., Fenchem Enterprises Ltd, Degussa Food Ingr
GmbH, Lipofoods, Enzymotech Ltd and Phyto-Source LP.

La demanda global por fitoesteroles alcanzé las 49.299,6 tone-
ladas en el afio 2013, esperandose alcanzar las 80.535,9 tone-
ladas en el 2020, creciendo a una CAGR de 7.2% dentro de este
periodo. Europa acapara la mayor participacién de mercado para
este tipo de ingredientes, con ganancias estimadas de USD$292,8
millones en el aflo 2013. Asimismo, se estima que el crecimiento
en la demanda por este tipo de ingredientes sea mds acelera-
do en este continente, contando con una CAGR proyectada de
un 8.8% dentro del periodo 2014-2020. En Norteamérica y Asia-
Pacifico, se estiman CAGR de 6,6% y un 6,3%, respectivamente’.
En el afio 2013, el beta-sitoesterol acapard la mayor participa-
cion de mercado (65,8%). Su utilizacién en una amplia gama de
aplicaciones médicas (por ejemplo prevencion del cancer cervical
y de colon) promete potenciar su demanda durante los préxi-
mos afos. Ademas de estas aplicaciones, el beta-sitoesterol y
sus semejantes (campesterol, stigmaesterol y otros) son utili-
zados en la industria cosmética y ampliamente en la alimenta-
ria, dada su facultad de reducir la concentraciéon de colesterol a
nivel sanguineo.
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6.2.3 Carragenina

Se espera que, para el afio 2019, el mercado de los hidrocoloides
alcance los USD$7.911,1 millones. Las proyecciones indican que el
mercado Asia-Pacifico presentard las mayores CAGR, con fuerte
crecimiento en la industria alimentaria en paises en desarrollo
tales como India y China2.

Los extractos derivados de algas acaparan aproximadamen-
te al 40% del mercado mundial de hidrocoloides. La carrageni-
na corresponde al extracto algal mas importante, concentran-
do sus aplicaciones en productos lacteos, carnicos y alimentos
para mascotas®. El mercado de esta fue estimado en USD$720,3
millones en el aflo 2013, proyectdndose un crecimiento anual
de un 5,3% vy un valor final de USD$%$931,6 millones para el afio
2018. Las carrageninas abarcan el 13,3% del mercado global del
hidrocoloides utilizados en la industria de alimentos y bebidas,
presumiendo que alcanzaran el 13,4% al afio 2018. Los substi-
tutos de las carrageninas son la gelatina, pectinas, gomas guar
y xantdn; acaparando del 21,5%; 17,7%; 9,9% y 8% del merca-
do, respectivamente. Este mercado se encuentra segmentado
en funcién de la geografia, aplicaciones, fuentes disponibles y
funciones esperadas.

Actores destacables de este mercado son empresas como Marcel
Carrageenan (Filipinas), Cargill (EE.UU.), Kerry Group (Irlanda), y
FMC Biopolymers (EE.UU.); y los principales productos corres-
ponden a la kappa-carragenina, iota-carragenina, and lamb-
da-carragenina'®. Destaca en este rubro la empresa chilena
Gelymar, identificada también dentro de las 20 empresas claves
de este mercado'.

6.2.4 Alginato

El alginato posee una amplia plataforma industrial, acaparando
el 60% del mercado global de hidrocoloides de origen marino. Es
utilizado en panaderia y pasteleria para la elaboracién de rellenos
estables y frutas reestructuradas. En lacteos, los alginatos son
utilizados ampliamente en helados y productos untables bajos
en grasa®.

Se espera que, para el afno 2019, el mercado de los alginatos y sus
derivados alcance un valor de $409,2 millones de USD, creciendo
a una CAGR de 3,8% en el periodo 2014-2019. Este mercado se
encuentra dominado por Norteamérica y Europa, si bien los paises
en desarrollo emergen como exportadores hacia estas regiones.
La regién Asia-Pacifico es una de las productoras y exportadoras
mas prominentes, proyectdndose alli un crecimiento para este
mercado a una CAGR de 5,6% entre 2014 y 2019.

A nivel global, el mercado de los alginatos y sus derivados se
encuentra gobernado por la demanda de alginato de sodio,
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utilizado en aplicaciones textiles, papeleras, cerdamica, cosméti-
ca, farmacéutica y, por supuesto, en alimentos y bebidas. Otros
productos que conforman este mercado son el alginato de calcio,
potasio, magnesio, zinc y amonio; ademas del acido alginico, la
trietanolamida y otros alginatos de alto valor agregado'2.

6.2.5 Astaxantina

El mercado global para astaxantina, sintética y natural, fue esti-
mado en 280 toneladas métricas (USD$447 millones) en el afio
2014. Para el afio 2020, se proyecta un volumen global de 670
toneladas métricas, equivalente a USD$1,1 billones’.

Por otra parte, a mediados del afio 2013, el mercado de la asta-
xantina natural destinada a consumo humano fue estimado en
cerca de USD$200 millones, proyectandose un valor de USD$700

millones para el afio 20174, Esta astaxantina es obtenida a partir
de la microalga H. pluvialis, y cuenta con aplicaciones como
suplemento alimentario, insumo cosmético y como ingredien-
te para alimentos y bebidas, alcanzando valores cercanos a los
$7.000 USD/kg's. Por otra parte, la astaxantina sintética, utilizada
para alimentacién animal, es transada a $2.000 USD/kg.

6.2.6 Lisozima

Japén actualmente ofrece una amplia variedad de ingredientes
funcionales controlados por los requerimientos FOSHU, aproba-
dos por el Ministerio de Salud y Bienestar. Este mercado repre-
senta aproximadamente $3.3 billones de USD.

Como preservante, la demanda japonesa por lisozima se estima
en cerca de 8.000 toneladas anuales, pero su uso en los produc-
tos carnicos ha llegado a un punto muerto’.

La lisozima adquirié su nombre por ser una enzima capaz de lisar
las células bacterianas. Su accién consiste en romper una comple-
ja molécula de azlcar encontrada en las membranas de muchas
bacterias; es por este motivo que aquellas Gram-positivas son
mas susceptibles al efecto de este catalizador biolégico.

El clorhidrato de lisozima (grado alimentario) es el compuesto prin-
cipalmente utilizado en la industria por su habilidad para inhibir,
de manera selectiva, el crecimiento descontrolado de Clostridium
tyrobutyricum durante la maduracién de quesos. También puede
ser utilizado como conservante natural en la industria vitivinicola
y cervecera'’. El precio por kg para este tipo de producto oscila
entre los $150-220 USD.
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6.2.7 Spirulina

o

La necesidad por nuevas fuentes de proteina dard de qué
hablar durante los préximos afios. A modo de ejemplo, a pesar
de las tecnologias existentes, se estima que a nivel mundial la
produccién de spirulina sélo alcanza las 10.000 toneladas métri-
cas, una fracciéon de las 200.000 toneladas métricas requeridas
para alimentar a 200 millones de personas con, a lo menos, tres
gramos; aporte recomendado en base diaria por los especialistas
en nutricién'®.

La compafiia Myanmar Pharmaceutical Industries produce cerca
de 150 toneladas secas de spirulina anualmente, concentrando
su produccién en 60 dias, de febrero a abril. Earthrise, propiedad
de Dainippon Ink & Chemicals de Japén, poseia la mayor capaci-
dad productiva a mediados de los afios 90’, alcanzando las 500
toneladas anuales. Cyanotech, en la Gran Isla de Hawaii, desta-
caba también con una capacidad de 400 toneladas de spirulina
anuales, ademas de capacidad productiva para la explotacién de
Haematococcus, fuente de astaxantina natural'®.

En el afio 2004, la FAO reporté en la regiéon de Karem, Chad,
un precio local para spirulina de USD$0,8-2,0/kg, valores que
no superaban el 10% de aquel catastrado para este ingrediente
en paises desarrollados. Mas de 250 toneladas anuales de alga
seca son producidas en esta regién, convirtiendo a las sefioras
de Chad en los comerciantes de mayor volumen y con el precio
mas competitivo de la industria?®. A través de la Ultima déca-
da, la mayor cantidad de spirulina producida en China e India ha
reducido los precios a través de Asia, Europa y Norteamérica.
Hoy, es posible que se comercialicen mas de 1.000 toneladas en
el mercado estadounidense. De este mercado, los suplementos
saludables y dietéticos pueden representar el 80%; encontran-
dose el 20% restante distribuido para su uso en alimentos para
consumo humano, alimentacién animal, comida para mascotas y
extractos?. Actualmente, la spirulina y otras algas son ingredien-
tes constituyentes de miles de productos alimentarios, colores,
nutracéuticos, medicinales, cosméticos y de cuidado personal;
ademas de fertilizantes y quimicos especializados. Productos en
base a algas ain mas innovadores se encuentran en camino?'. El
valor comercial para esta microalga deshidratada se encuentra
entre los USD$6-23/kg.

6.2.8 Estevia

Anualmente, cerca de 160 millones de toneladas de azlcar son
consumidas a nivel global, lo cual puede ser estimado como un
mercado de USD$50 billones. La OMS estimé que la estevia apun-
tard a reemplazar al 20% de este mercado??.

En efecto, mientras el valor de la estevia como aditivo para uso en
alimentos y bebidas alcanzé los $110 millones de USD en el afio
2013, los pronésticos de Mintel and Leatherhead Food Research
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estiman que este mercado crecerd hasta los $275 millones de
USD para el 201723.

La participacién de mercado de la estevia, en términos de valor,
se mantiene relativamente pequefia en comparacion a la de otros
endulzantes; alcanzando solo el 8% del mercado global de endul-
zantes de alta intensidad. Mientras tanto, la sucralosa ha supera-
do al aspartame en los Ultimos afios; posiciondndose temporal-
mente como el endulzante que registra mayores ventas?*, a pesar
de su caracter artificial. A nivel mundial, la estevia es transada a
un valor promedio de USD$15,92/kg, encontrdndose formulacio-
nes en diversos formatos y concentraciones que van desde los $1
a los $150 USD/kg.

Se estima que el mercado de la fibra dietaria soluble crecera de
USD$2.272,4 a USD$4.210 millones para el afio 2019; con una
CAGR del 13,1% dentro del periodo 2014-2019. Este fenéme-
no estaria impulsado por el envejecimiento de la poblacién vy la
creciente comprension de los beneficios de este tipo de ingre-
dientes sobre la salud. En el aflo 2013, Norteamérica liderd el
mercado global en términos de ingresos, seguido de la regién
Asia-Pacifico?>26,

En esta misma linea, se estima que la demanda por estos ingre-
dientes crecera de 96.400 toneladas métricas, registradas el
2011, a 216.000 toneladas para el 2017, con una CAGR estimada
del 17%. En términos de consumo, a partir del aflo 2011, América
del Norte lidera el consumo de fibra dietética, con una partici-
pacién del 36% en términos de valor, seguido de Europa (31%),
y Asia-Pacifico (17%). Actualmente, muchas de las empresas de
esta Ultima regién se encuentran construyendo su cuota dentro

el mercado con la llegada de nuevas fibras solubles hacia todo
el mundo?’. El valor por kg de las fibras solubles es altamente
dependiente de la materia prima de origen, variando entre los
USD$1,5-7/kg.

La goma de algarrobo es el polvo blanquecino obtenido de la
molienda del endospermo de las semillas de Ceratonia siliqua,
un arbol ampliamente cultivado en la regién mediterranea. Se
compone principalmente de polisacéridos de tipo galactomana-
no, con una relacién galactosa: manosa de aproximadamente 1:4.
Es empleada en una amplia gama de productos, destacando los
helados, alimentos infantiles y para mascotas. En estas aplicacio-
nes, sus propiedades texturizantes son de gran valor y dificiles de
replicar usando otras gomas; en los helados, disminuye la tasa de
derretimiento, mejorando almacenamiento?®.

Su consumo se encuentra actualmente en aumento, al igual que
su precio. Aunqgue se encuentra facilmente disponible, los inven-
tarios no son extensos. Esta goma es un insumo de alta calidad,
altamente funcional y totalmente natural. Puede ser utilizado en
concentraciones inferiores a lo acostumbrado si su valor por kg
dentro del mercado sube significativamente, aportando flexibili-
dad a la industria?°.

A fines de los aflos 80, las exportaciones globales de goma de
algarrobo se encontraban en torno a las 12.000 toneladas anua-
les. A fines del 2004, los precios para este ingrediente alcanza-
ron los USD$13/Ib, debido a cosechas pobres y bajos niveles de
inventario; pero a fines del afio 2009, bajaron a USD$4.5-5/1b30.
Los precios para gomas pueden parecer una ola: suben, llegan a
un peak, para luego decrecer’'.
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Como fue mencionado, el mercado para la goma ha sido testigo
de un crecimiento significativo en los Ultimos afos, y se espera
que esta tendencia continle durante los préximos siete afos. La
goma de algarrobo tiene amplias aplicaciones en la industria textil
como un agente de encolado, y ha reemplazado a la goma guar
en alimentos y bebidas debido a su bajo precio, el que se espera
sea un factor impulsor clave en el crecimiento de mercado??.

Se prevé un aumento del alcance de uso de goma de algarro-
bo en fluidos de perforacién de petréleo, productos farmacéuti-
cos y cosméticos. Sin embargo, los bajos precios se traducen en
grandes pérdidas para los productores, lo que se cree genera-
ra problemas de suministro a futuro, y a su vez obstaculizard el
crecimiento del mercado. Ademas, los algarrobos estan presentes
principalmente en las regiones mediterraneas, donde las heladas
causan dafnos a sus frutos, resultando en un menor rendimiento
durante la temporada de invierno. En este sentido, la fluctuacién
de precios entre temporadas también afectara el desarrollo de
este mercado®2.

Durante el afio 2013, Europa fue el mayor mercado para esta
goma. El Reino Unido se posicioné como el principal importador
seguido de Alemania, debido a la fuerte demanda de las indus-
trias presentes en estas regiones. Asia-Pacifico fue el segundo
mercado mas grande, debido al fuerte consumo por parte de las
industrias de alimentos y bebidas en China, India y Japén. Sin
embargo, América del Norte ha estado perdiendo participacion
en el mercado en los Ultimos afios a causa de los altos precios de
esta goma frente a otras alternativas32.

Los actores clave en este mercado incluyen las siguientes empre-
sas, Scalzo Foods Industries, LBG Sicilia Ingredients, G. Araouzos
& Son, Gum Technology Corporation, Ceamsa, TIC Gums

Incorporation, CP Kelco, FMC Specialty Chemicals, Fiberstar Kerry
Group y Cargill®3.

El mercado global de saborizantes y aromas, el cual incluye a los
realzantes de sabor, reporté ventas durante el aflo 2014 cercanas
a los USD$24.890 millones?4, y se estima que seguira creciendo a
una CAGR del 5,3% hasta el afio 2018. Por otra parte, se espera
que el mercado de ingredientes savory (extractos de levadura,
glutamato monosdédico, nucleétidos y otros) crezca de manera
sostenida a una CAGR de 5,7% en el periodo 2014-2019, alcanzan-
do un mercado global de USD$13,295 millones para el afio 2019.

Los mercados norteamericanos y europeos se reportan estables
durante los dltimos afios para este tipo de ingredientes, si bien
existe la percepcién entre los consumidores de que los ingredien-
tes salados son, en su mayoria, sustancias quimicas artificiales
muy poco saludables34. Esto abre un amplio espectro de oportu-
nidades para aquellos nucleétidos 5’ de origen natural, como los
guanilatos e inosinatos extraidos desde fuentes de origen marino.

Dentro de este grupo, el guanilato disédico, conocido por muchos
nombres (incluyendo 5’-guanilato disédico), es un derivado del
monofosfato de guanosina (GMP). Es similar al inosinato disédico,
también conocido como 5-inosinato disédico; el cual proviene de
otro nucleétido, la inosina monofosfato (IMP). Ambos son deno-
minados con frecuencia como 5-nucleétidos, y corresponden
a sustancias naturales encontradas principalmente en matrices
carnicas y especialmente marinas. En la industria de los sabori-
zantes, estos compuestos son comercializados en mezclas 50:50,
bastando una pequefa cantidad para reemplazar proporciones
considerables de glutamato monosddico, nucleétido altamente
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popular obtenido por fermentacién microbiana, reduciendo los
niveles de sodio en las comidas?®. De esta manera, este tipo de
ingredientes naturales ofrece una doble ventaja: alinedndose con
las tendencias que dirigen la industria hacia ingredientes natu-
rales del tipo clean label, y colaborando con la reduccién de sal
(sodio) en los alimentos.

De manera especifica, al afio 2005, se estimaba que el mercado
de nucleétidos alcanzaba las 15.000 megatoneladas anuales, con
una CAGR cercana al 6%3°. Actualmente, el precio de este tipo de
insumos bordea los USD$10/kg. Tal es el caso de los nucledtidos
5’ disédicos, transados a un valor promedio de USD$9,41/kg.

6.2.12 Antocianinas

Las antocianinas son flavonoides solubles en agua, de color rojo,
azul o purpura dependiendo de su pH. Se encuentran en frutas
y verduras como bayas, col, uvas moradas y remolacha, entre
otros. El mercado de las antocianinas se divide en varios tipos,
tales como el mercado de antioxidante, colorante natural y modi-
ficador de la viscosidad, entre otros.

Los colorantes en polvos, ricos en antocianina, son utilizados
como aditivo colorante en alimentos y bebidas. El aumento en la
demanda de productos saludables y de origen natural ha abierto
el mercado para las antocianinas, proyectandose un crecimiento
en su demanda. Europa fue la regién que lideré el mercado para
este tipo de ingredientes, seguido por Norteamérica. Esta alta
demanda se encuentra también relacionada a sus propiedades
antioxidantes. Se prevé que el mercado del Asia-Pacifico serd el
de mayor crecimiento debido a una creciente demanda de anto-
cianinas para su aplicaciéon en productos nutracéuticos, alimen-
tos y bebidas saludables. Asimismo, se prevé que América del
Sur y la regién de Oriente Medio muestren un rapido crecimiento
durante todo el periodo 2013-201937.

Al 2013, Estados Unidos acaparaba la mayor fraccién de este
mercado, seguido de Europa. Los principales motores para el
mercado global de colorantes alimentarios son el aumento en
la preocupacién de los consumidores por los aditivos que consu-
men, migrando sus preferencias hacia alimentos e ingredientes
de origen natural. Se proyecta que el mercado global de coloran-
tes alimentarios alcanzara los USD$2.300 millones en el afio 2019.
Los principales actores en el campo de los colorantes alimenta-
rios corresponden a Sensient Technologies (EE.UU.), Chr. Hansen
(Dinamarca) y D.D. Williamson & Co Inc. (EE.UU.)38.
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6.2.13 Hidroxitirosol

Segun el estudio realizado por Grand View Research, se espera
que el mercado mundial de los polifenoles llegue a USD$1,025.7
millones en 2020, impulsado principalmente por el aumento de
la poblacién geridtrica en Estados Unidos, Europa Occidental
y Japén vy el incremento en el interés de los consumidores con
respecto a los polifenoles debido a los beneficios de salud que
estos ofrecen.

La demanda mundial de polifenoles fue 14.070,7 toneladas en
2013 y se espera que llegue a 24.992,1 toneladas al 2020, crecien-
do a una tasa compuesta anual del 8,7% en el periodo 2014-2020.

Las bebidas funcionales dominaron el mercado de aplicaciones
de los polifenoles y representaron el 44,3% del volumen total
del mercado al 2013. Ademas de ser el mercado de aplicaciones
mas grande, también se espera que las bebidas funcionales sean
la categoria de mayor crecimiento para los polifenoles, proyec-
tandose una CAGR estimada del 9% entre los afios 2014 a 2020.
La regidn Asia-Pacifico mantiene su dominio en el mercado
mundial de los polifenoles y representé el 40,9% del volumen
total del mercado al afio 2013. Ademas, se espera que continde
como el de mayor crecimiento, estimandose una CAGR de un
9,2% para el periodo de estudio previamente indicado.

El mercado mundial de los polifenoles se encuentra altamente
concentrado y es liderado por corporaciones multinacionales
como Naturex, Ingredientes Naturales Layn y Especialidades
Naturales Ajinomoto Omnichem. Otros actores relevantes corres-
ponden a Indena, Frutarom Ltd., Diana Naturals, Chr. Hansen,
DuPont-Danisco, ADM y Prinova3®. Se debe tener en cuenta que
el hidroxitirosol (HT) posee un valor ORAC de 40,000 umolTE/g,
10 veces mas alto que el té verde y dos veces mayor que la coen-
zima Q10.

Segun reporte generado por la Asociacién de Productores de
Aceite de Oliva de Chile (ChileOliva) en el afio 2012, la regién
presenta interesantes volimenes de produccién de aceite de
oliva, los cuales originan volimenes considerables de alpechin
que podrian ser utilizados para la extracciéon de este antioxidan-
te. La Tabla 6-1 relne la cantidad de producto que seria posible
obtener de manera teérica, considerando un rendimiento de 20%
en la extraccién de aceite, con una cantidad de hidroxitirosol de
referencia en el alpechin de 0,43%. Actualmente, el precio por kg
de hidroxitirosol al 20% bordea los USD$500/kg*°.
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Tabla 6-1: Aproximacién de materia prima disponible para la
extraccion de hidroxitirosol.

CANTIDAD DE ACEITE *HT TOTAL
PRODUCIDO DISPONIBLE
Chile 32.000 toneladas 550,4 ton
Argentina 30.000 toneladas 516,0 ton
Perd 192 toneladas 3,3 ton

Fuente: Elaboracién propia.

6.2.14 Inulina

El mercado global de prebiéticos fue de 580 ton el afio 2013, y se
espera que aumente a 1.084,7 ton al 2020, con un CAGR de 9,3%
en el periodo 2014-2020.

La inulina ocupd el 42,63% del volumen total de prebiéticos
comercializados en el aflo 2013, seguida por los galacto oligosa-
caridos (GOS), los cuales acapararon el 16%. Los multiples bene-
ficios declarados para la inulina la han posicionado como lider
indiscutido dentro del mercado de las fibras funcionales, resul-
tando en un aumento en la demanda en alimentos y bebidas.

Europa es el mercado mds relevante para los prebiéticos, abar-
cando el 39% del volumen de este al afio 2013. Se espera que
aumente la integracién de este tipo de ingredientes en nuevas
aplicaciones como snacks y productos carnicos. Se prevé que la
region Asia-Pacifico crecera rapidamente en términos de volu-
men, proyectdndose una CAGR de 9,6% entre los afios 2014
y 2020 debido a la demanda de economias crecientes como
la japonesa.

Al aflo 2013, siete compafias acaparaban el 45% del mercado
global de prebidticos. Las empresas clave del sector incluyen
a FrieslandCampina Domo, Cargill inc., Beghin Meiji, Beneo-
Orafti SA, Roquette America, Cosucra Groupe Warcoing SA and
Weetabix Ltda.

6.2.15 Licopeno

En el afo 2011, el licopeno obtuvo el permiso de las autorida-
des europeas para ser utilizado como un aditivo alimentario vy
colorante. Con esto la industria espera revitalizar las ventas de
productos que en sus puntos de venta tradicionales mostraron
un crecimiento moderado en los Ultimos afios (como, por ejem-
plo, embutidos cérnicos).

Para el 2010, el mercado total de carotenoides abarcé cerca de
USD$1,2 billones y se espera que para el 2018, este supere los
USD$1,4 billiones, creciendo a una CAGR de 2,3%. Este mercado
estd compuesto por numerosos productos, los cuales entregan
diferentes caracteristicas como colorantes naturales. Entre ellos
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tenemos el beta-caroteno, luteina, astaxantina, capsantina, lico-
peno, beta-apo-8-carotenal y zeaxantina.

En el afio 2010, el mercado de licopeno abarcé USD$66 millo-
nes, con una proyeccién de crecimiento de 3,1%; estimandose un
valor de USD$84 millones para el 2018*'.

El 2013, el mercado se encontraba dominado principalmente por
Europa, con un 42% de participacién. Sin embargo, se prevé que
Asia-Pacifico sera el mercado que presentara el mayor crecimien-
to para el periodo 2014-2019, debido a la creciente demanda de
alimentos y el cambio de paradigma que relaciona alimentos vy
salud entre las personas. Por esta misma razén, se estima que
el mercado de los carotenoides naturales crecerd a una CAGR de
4,0% dentro del periodo citado, de la mano de un crecimiento
destacable en el mercado de suplementos alimentarios.

6.2.16 Pectinas

La industria de las pectinas ha madurado especialmente en las
regiones desarrolladas como Europa, seguida de América del
Norte. Sin embargo, se prevé que la industria de la pectina crece-
ré rapidamente en las economias emergentes como China e India,
debido al cambio en el estilo de vida de los individuos, asi como
la modificaciéon de preferencias de los consumidores de alimen-
tos de conveniencia. Por otra parte, el desarrollo econédmico de
China se ha traducido en un aumento del poder de compra de los
consumidores, lo que genera también un aumento de la deman-
da de alimentos procesados de alta calidad.

Ademas, la industria ha sido testigo de una mayor demanda por
productos con menor aporte calérico y contenido de grasas, lo
cual se traduce en una mayor demanda de pectinas por parte

de los fabricantes de alimentos, quienes buscan aprovechar las
caracteristicas texturizantes que estos ingredientes aportan.
Sobre la base de estos factores, las pectinas son consideradas
como aditivos esenciales en la formulacién de alimentos debido
a que su mercado es susceptible de aumentar significativamente.
Anualmente, las ventas de pectinas alcanzan los USD$850 millo-
nes, y su aumento se prevé en un 5-6% para el préximo afo. Los
productores mas grandes de pectinas son CP Kelco, Cargill Inc.,
Ceamsa, Danisco A/S, and Yantai Andre Pectin Co. Ltd*2.

El creciente volumen transado de pectinas en los ultimos afios
(16.000 ton métricas en 1985; 34,000 ton métricas el 2005 vy
42.000 toneladas métricas al 2009) muestran la tendencia al
crecimiento para este tipo de ingrediente*3.

6.2.17 Saponinas
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Las saponinas son fitoquimicos que se pueden encontrar en la
mayoria de las verduras, frijoles y hierbas. Las fuentes mas cono-
cidas de saponinas son los guisantes, la soja, y algunas hierbas.
Las saponinas transadas en el comercio son extraidas princi-
palmente de Yucca schidigera y Quillaja saponaria. Esta dltima,
endémica de Chile, ha sido explorada hace mas de 100 afios para
la obtencién de extractos triterpenoides ricos en saponinas.

Estos compuestos naturales se encuentran aprobados para
consumo humano en Estados Unidos, la Unién Europea y Japén,
y son principalmente utilizados como agentes espumantes en
bebidas y como emulsionante natural, sustituyendo tenso acti-
vos sintéticos en cosmética y productos de cuidado personal.
Ademds, es utilizado en las industrias farmacéutica y agricola
como adyuvante para vacunas y herbicidas naturales, respecti-
vamente**; motivo por el cual es complejo tipificar este tipo de
sustancias bajo una Unica categoria de mercado.

Al afio 2000, el tamafio total del mercado fue estimado en 200
toneladas anuales de sélidos de quillay, con un valor de merca-
do de mas de USD$ 7 millones*. Actualmente, los valores para
extractos de quillay suelen oscilar entre los $5-$35 USD/kg.

6.3 INGREDIENTES FUNCIONALES: EXPORTACIONES CHILENAS

El volumen de las exportaciones de ingredientes funcionales y
aditivos especializados en esta etapa del estudio puede estimar-
se siguiendo la metodologia utilizada por ProChile?. De acuerdo
a la informacién recopilada en este estudio, se seleccionaron los
cédigos del Sistema Armonizado de Designacién y Codificaciéon
de Mercancias que representan de forma mas certera los ingre-
dientes exportados por Chile que caben dentro de la definicién de

ingredientes funcionales y aditivos especializados de origen natu-
ral. Estos se presentan en la Tabla 6-2, indicando el ingrediente
contenido en cada categoria. A partir de estos cédigos vy utilizan-
do datos directos de Estadisticas Aduaneras de Importaciones
y Exportaciones de Chile, se estimaron el volumen y precio FOB
de cada uno de estos ingredientes, los paises de destino de los
mismos, y las compafias involucradas en su produccién y/o
comercializacién. Ademas, se obtuvo el comportamiento de las
exportaciones de estos ingredientes a partir del afio 1997 para
su analisis.
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Tabla 6-2: Cédigos del Sistema Armonizado considerados, y el ingrediente funcional o aditivo especializado considerado en este.

CODIGO HS

DESCRIPCION

INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

Whey and modified whey, whether or not concentrated or containing added sugar

4041000 or other sweetening matter: Modified whey: Whey protein concentrates Proteina de suero
11063000 Flour, Meal and Powder of Fruit, Nuts, Peel of Citrus Fruit or Melons Extrac.:to:% de fruta
(antioxidantes)
11082000 Inulin Inulina
12122000 Seaweed and other Algae Alga
13021900 Other Vegetable Saps and Extracts (Including Quillay) Saponinas
13022000 Pectic Substances, Pectinates and Pectates Pectinas
13023100 Agar-agar Agar-Agar
13023200 Mucilages and Thickeners Derived from Locust Bean, Locust Bean Seedsor Guar Seeds Goma de Algarrobo
13023900 Other Mucilages and Thickeners Derived from Vegetable Products (including Carragenaan) Carragenina
16030000 Extracts and Juices of Meat, Fish Crustaceans, Molluscs,Other Aquatic Invertebrates Extractos de carnes
17031000 Cane Molasses Molasas de cafia
17039000 Molasses (Excluding Cane Molasses) Molasas de remolacha
21011100 Extracts, essences and concentrates of coffee Extractos de café
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INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

C6DIGO HS DESCRIPCION

21012000 Extracts, essences and concentrates of tea Polifenoles
21061000 Protein Concentrates, Textured Protein Substances Concentrados Proteicos
29369000 Intermixtures of Provitamins, Vitamins, Derivatives Thereof Vitaminas y otros
32019000 Other Vegetable Tanning Extracts; Tannins and Their Salts, Ethers, Esters Taninos
32030000 Natural Color Extracts (except blacks from animal origin) Colores Naturales
32041910 Betacarotene and other colorant Carotenoids, Astaxantine, Cantaxantine and similars Beta-caroteno
33019000 Concentrates, Terpenic by-products, Aqueous Distillates of Essential Oils Aceites esenciales
35071000 Rennet and Concentrates Thereof Renina

Fuente: Elaboracién propia.

El analisis indica que hay 96 empresas en Chile involucradas ya sea en la produccién y/o en la exportacién de los ingredientes selec-
cionados en esta primera parte del estudio. La mayoria de estas empresas solo esta involucrada en el comercio de uno solo de estos
ingredientes, siendo solo un 7% el que comercializa mas de una categoria.

Las exportaciones de los ingredientes seleccionados alcanzaron al 2014 mas de USD$274.000.000, y su precio por kg se encontrd en
el rango de los USD$3-$27, con un promedio de USD$6/kg. Todos estos productos corresponden a ingredientes que son producidos a
partir de fuentes (potencialmente) sustentables. A modo de comparacién, el precio del cobre en el dltimo periodo ha sido cercano a
USD$6/kg. Sin embargo, comparado con el total del sector alimentos, las exportaciones por concepto de los ingredientes funcionales
seleccionados representan aproximadamente solo el 1,5% del sector. Mds que una limitante, esto debe considerarse una buena sefal
para un sector exportador relativamente joven.
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Figura 6-2: Distribucion relativa de las exportaciones (valor FOB) de
los ingredientes funcionales y aditivos especializados seleccionados.

31% 20% 18% 11% 5% 2% 2% 2% 1% 1%
[ J [ J [ ] [ J
Carragenina Agar-Agar Inulina Extractos de te
(Polifenoles)
[ ] (] [
Proteina de Extractos vegetales Extractos de fruta Concentrados
Suero (Saponina) (antioxdantes) Protéicos
[ J [ J [ ]
Extractos de Café EPA/DHA (Omega 3) Otros

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en la base de datos
COMEX de Thomson Reuters.

La Figura 6-2 muestra la importancia relativa de cada uno de
los ingredientes funcionales o aditivos especializados seleccio-
nados. Destaca que las dos primeras mayorias corresponden a
polisacaridos extraidos a partir de algas, lo que apunta a una
estrategia basada en la explotacién a gran escala de especies
enddgenas en el desarrollo de esas industrias. Alcanza el tercer
lugar la inulina, planteando un caso interesante, ya que el cultivo
de la achicoria a gran escala, y la instalacién de la plataforma
tecnoldgica necesaria para la extraccion de inulina a partir de
esta es relativamente reciente en el pais. También cabe destacar
que productos que constituyen productos con mayor grado de
refinamiento y alto valor por kilbgramo, como son las saponinas
o los aceites ultrapuros de DHA/EPA, aun representan solo un
pequeio porcentaje del sector. Dado que todos los ingredientes
seleccionados debiesen tener amplio potencial de crecimiento es
importante identificar caso a caso las posibles barreras para que
esto ocurra, de manera de incorporar elementos que disminuyan
las asimetrias identificadas dentro de la estrategia a desarrollar.
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Figura 6-3: Comportamiento de las exportaciones anuales de los seis principales ingredientes.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en la base de datos COMEX de Thomson Reuters.

La Figura 6-3 muestra la evolucién de las exportaciones para los 6 ingredientes mas importantes de entre los seleccionados. Cabe
notar el aumento a una tasa sostenida en las exportaciones de estos ingredientes a partir del periodo 2004-2006, lo que se correla-
ciona bien con la aparicién de las primeras declaraciones y reglamentos oficiales sobre alimentos funcionales en distintos mercados.
La exportacién de inulina hace su aparicién el 2005 en nuestro pais, y junto con el agar-agar mantienen un valor de exportaciones
mas o menos constantes, debido a que sus aplicaciones ya son tendencias mas maduras en los mercados de destino.
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Los paises de destino mas importantes para los ingredientes
seleccionados se encuentran compilados en la Tabla 6-3, en
la que se aprecia que se estan alcanzando con varios de ellos
importantes mercados para los ingredientes funcionales, como
son Estados Unidos y Japén, aunque los paises de la UE se
encuentran menos representados, lo que puede deberse a las
normas mas exigentes planteadas por EFSA. Hay también una
representacién importante de paises latinoamericanos dentro de
los ingredientes monitoreados, y una menor representaciéon de
los paises asiaticos, los que de hecho presentan una mejor recep-
cion a este tipo de ingredientes.

Tabla 6-3: Principales paises de destino de ingredientes
funcionales y aditivos especializados chilenos.

%FOB

CONTADOR HS

%FOB

CONTADOR HS

Colombia 1 3% 7%
Argentina 8 3% 4%
Rusia 1 2% 0%
China 6 2% 2%
Venezuela 6 2% 2%
Reino Unido 7 2% 1%
Espafia 6 1% 1%
Tailandia 4 1% 1%
Canada 8 1% 1%
Bélgica 5 1% 2%

Estados Unidos 1 26% 16%
Japén 8 11% 2%
México 7 10% 10%

Dinamarca 3 9% 2%
Alemania 3 5% 1%
Brasil 8 5% 2%
Pert 15 4% 7%

Fuente: Elaboracién propia.

Cabe verificar a partir de esta informacién la imagen pais como
productor de ingredientes funcionales en los paises de destino,
para evaluar la evolucién de la situacién planteada por ProChile
en 2011. Donde se establecié que Chile aun no contaba con esta
imagen, si bien tenia el potencial para generarla?, y revisar qué
acciones deben incluirse en el desarrollo de la estrategia para
potenciar este posicionamiento.
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7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS

CONTENIDO

7.1 DE MATERIA PRIMA A INGREDIENTE: MARCO GENERAL
7.2 TECNOLOGIAS DE PREPROCESAMIENTO

7.3 TECNOLOGIAS EXTRACCION Y PURIFICACION

7.4 TECNOLOGIAS DE ESTRUCTURACION

7.5 TECNOLOGIAS DE ESTABILIZACION

Conocer las tendencias tecnolédgicas en el &mbito de la produc-
cion de ingredientes funcionales y aditivos especializados de
origen natural resulta clave dentro del desarrollo de una estra-
tegia nacional enfocada a fortalecer esta area. Si bien se han
seleccionado en este capitulo tecnologias que ya se aplican
comercialmente, el nimero de técnicas con que se debe contar
al momento de comenzar un desarrollo deja planteada la nece-
sidad de contar con estas operaciones unitarias en un centro de
desarrollo con capacidad de prototipaje y pilotaje, de tal manera
que se acorten los tiempos entre el desarrollo de nuevos ingre-
dientes funcionales de origen nacional y su llegada al mercado.
Este aspecto se desarrollard en mas profundidad en futuros tépi-
cos de este estudio.

7. TENDENCIAS TECNOLOGICAS

WWW.FIA.CL

000

95



7.1 DE MATERIA PRIMA A INGREDIENTE: MARCO GENERAL

Para poder enfocar las tendencias tecnolégicas en la produccién de ingredientes funcionales es importante visualizar las distintas
etapas de transformacién que experimenta una materia prima para convertirse en un ingrediente funcional empaquetado para su
comercializacién. Las etapas generales, mas las operaciones unitarias genéricas tipicas se presentan en la Figura 7-1.

Figura 7-1: Esquema general de las etapas en el procesamiento de una materia prima para obtener un ingrediente funcional, incluyendo algunas de
las operaciones unitarias genéricas de cada etapa. (*) Indica que los procesos de transformacién no forman parte del objetivo de este estudio.

PREPROCESAMIENTO} { SEPARACION J [TRANSFORMACI(’)N* ‘ [ ESTRUCTURACION Y ESTABILIZACION

FERMENTACION

MODIFICACION

PURIFICACION

PROTECCION

DISPERSION

ON DE TAMANO
CONCENTRACION SECADO

PRODUCTO
(INGREDIENTE)

<
=
[+ 4
a
=
[+ 4
w
[
<
=

FRACCIONAMIENTO

REDUCCI

COMPUESTO ACTIVO EN COMPUESTO ACTIVO AISLADO, COMPUESTO ACTIVO EMPAQUETADO
ESTADO “NATURAL” PURIFICADO, CONCENTRADO PARA APLICACION

Fuente: Elaboracién propia.
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Tal esquema de procesamiento considera que existe un compues-
to activo contenido en una materia prima, es decir esta mate-
ria prima contiene una molécula, macromolécula o familia de
compuestos que presentan actividad funcional. Este compuesto
activo debe ser extraido, purificado, estructurado, estabilizado y
preparado como ingrediente funcional en un formato adecuado
de acuerdo a su aplicaciéon. Conceptos claves que, junto a otros
criterios como costo de produccién, definen en gran medida la
eleccién especifica de la tecnologia a utilizar en cada paso son:

a) Abundancia y posicién relativa del compuesto activo en
la materia prima: En este aspecto el calibre de la materia
prima, la concentracién del compuesto activo y su ubicacién
dentro de la materia prima determinan la mejor estrategia
para las operaciones unitarias de reduccion de tamario y
el primer fraccionamiento. Por ejemplo, la estrategia para
extraer isoflavonas, distribuidas uniformemente en baja
concentracién en hojas de té serd diferente de la estrategia
para separar proteina vegetal a partir de un cereal, en que
esta se encuentra “preconcentrada” de forma natural en el
cuerpo embrionario de la semilla.

b) Naturaleza del compuesto activo: Mientras que algunas
moléculas funcionales son hidrofébicas, tales como los
aceites Omega-3, otros son hidrofilicos, tales como los
antioxidantes. Esta naturaleza definird en gran medida las
tecnologias de extraccién y purificacién a utilizar: extraccién
por fluido supercritico en el primer caso y extracciéon
hidroalcohdlicas en el segundo.

¢) Labilidad del compuesto activo: Muchos de los compuestos
a ser transformados en ingredientes funcionales son,
de hecho, moléculas fragiles que pueden ser facilmente
degradadas a compuestos de menor funcionalidad. Por
ejemplo, colores naturales pueden sufrir degradacién

bajo la accién de la luz. Esto influira la eleccién de
tecnologias de separacion y de estabilizacién, favoreciendo
tecnologias a temperaturas mas bajas, mas rapidas o

bajo gases inertes durante el procesamiento, o formatos
que presenten una barrera a la oxidacién, o el dafio
fotoquimico para empaquetar el compuesto activo en un
ingrediente funcional.

d) Matriz de aplicacién final: Aunque algunos principios activos
presentan mayor o menor funcionalidad dependiendo
de su aplicacién en formato liquida o sélida, la aplicacién
final definird si este debe empaquetarse en un ingrediente
funcional liquido o seco. Por ejemplo, aunque un aceite
esencial es por naturaleza liquido, puede microencapsularse
para ser dispensado como un sélido, lo que facilita su uso en
productos formulados. Es por esto que la matriz final define
las técnicas de estructuracién y estabilizacién a aplicar.

Ademds, transversal a la eleccién de tecnologias, con mayor
énfasis en las técnicas de extraccion y purificaciéon, pero también
del formato final del ingrediente, se encuentra como factor la
concentracién del compuesto activo dentro del ingrediente
funcional, distinguiéndose a grosso modo:

a) Fraccién enriquecida: En el que una fracciéon obtenible de
la materia prima ha sido separada de tal forma que se ha
enriquecido con un compuesto activo, como puede ser, por
ejemplo, una harina de trigo rica en arabinoxilano.

b) Extracto: En el que el compuesto activo, junto a otros
compuestos de la misma naturaleza, ha sido separado de
la materia prima, principalmente, a través de un proceso de
extraccién por solvente, como por ejemplo un extracto de
antioxidantes a partir de una fruta, el que incluirad también
aromas y colores arrastrados por el mismo solvente.
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¢) Concentrado: En el que el compuesto activo ha sido
purificado y llevado a concentraciones de hasta 70%
(dependiendo del ingrediente a formular), como puede
ser un concentrado proteico a partir de suero de leche.

d) Aislado: En el que el compuesto activo ha sido purificado
y llevado a concentraciones de hasta un 99%, como
puede ser un aceite de origen marino purificado para
contener 99% de aceites DHA/EPA.

Si bien los puntos anteriores han sido descritos para un compues-
to activo y su transformacién en un ingrediente funcional, los
mismos conceptos y estrategias productivas pueden aplicar-
se directamente a la produccién de aditivos especializados de
origen natural.

Cabe hacer notar que existe un esfuerzo continuo en producir los
compuestos activos presentes de forma natural en los alimen-
tos a través de plataformas biotecnolégicas como, por ejem-
plo, a través de la fermentacién con levaduras. Si bien valiosas
en su propio mérito, estas tecnologias se consideran fuera del
alcance de este estudio debido a la tendencia del consumidor
hacia ingredientes de origen natural y a una etiqueta limpia. Sin
embargo, se reconoce que la linea divisoria entre las distintas
materias primas es difusa, como sucede con materias primas de
origen transgénico.

El objetivo de las tecnologias de preprocesamiento es desorga-
nizar la estructura de la materia prima para facilitar el posterior
fraccionamiento o extraccién del compuesto activo. Aunque la
mayoria de las tecnologias involucradas en este aspecto se rela-
cionan a técnicas de reduccién de tamafo que resultan estan-
dar en la industria de alimentos actual, cabe mencionar algunas
nuevas estrategias en molienda y en mejoras de la eficiencia de
extraccién mediante campo eléctrico pulsado. Algunas tecnolo-
gias de preprocesamiento son:

Los compuestos bioactivos de los diferentes granos de consumo
humano se concentran en las capas externas de los mismos. Esto
implica que los niveles de compuestos bioactivos en las harinas
integrales son al menos dos veces mas altas que en la harina
refinada. Sin embargo, algunos de estos compuestos bioactivos
tienen baja bioaccesibilidad debido a que se encuentran atra-
pados en fuertes estructuras de murallas celulares que resisten
la molienda convencional. También pueden encontrarse en las
cercanias de contaminantes indeseables como microorganismos,
micotoxinas, residuos de pesticidas y metales pesados'. Ademas
de las obvias estrategias de fraccionamiento por abrasién para
recombinar distintas fracciones en harinas de distinto conteni-
do de ingredientes funcionales, pueden destacarse el uso de
molienda criogénica en el que mediante el control preciso del
contenido de humedad del grano y de su temperatura, y la apli-
cacién de esfuerzo mecanico sobre este, las distintas capas cons-
tituyentes del grano pueden disociarse sin necesidad de molien-
da, facilitando la posterior separaciéon de sus constituyentes en
ingredientes funcionales?. También, la separacién electrostatica
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que ha sido utilizada exitosamente para separar ingredientes
funcionales como arabinoxylanos y [3-glucanos de otras fraccio-
nes resultantes de la molienda del trigo3.

7.2.2 Campo eléctrico pulsado

Para aumentar la eficiencia de cualquier proceso de extraccién
resulta vital la apertura de la matriz de la materia prima que
contiene el compuesto activo. Mientras la estrategia convencio-
nal consiste en la desorganizacién de las estructuras celulares
por medio de esfuerzos mecanicos, las técnicas convencionales
presentan limitaciones practicas en el nivel de desorganizacion
alcanzable, generalmente estructuras de alrededor de 20 pm, muy
superior al nivel de organizacién celular de unos pocos micrones.
Mediante la aplicacién de pulsos eléctricos de alto voltaje es posi-
ble crear poros permanentes en las paredes celulares, dejdndolas
expuestas a liberar los compuestos activos contenidos en ellas*.
La Figura 7-2 muestra una instalacién de tamafio comercial de
esta tecnologia. Algunos ejemplos exitosos de la utilizacién de la
tecnologia de campo eléctrico pulsado en procesos de extracciéon
de ingredientes funcionales son la extraccién de componentes
de azafrdn, carotenoides a partir de zanahorias®, extracciéon de
compuestos fendlicos a partir de uvas®, la extracciéon de inulina a
partir de achicoria’ e incluso la extraccién de polifenoles a partir
de subproductos de la industria de alimentos, como la torta de
prensa de semillas de canola®, entre otros.

Figura 7-2: Equipo de campo electrico pulsado KEA-ZAR para
procesamiento de remolacha, desarrollado por KIT, Alemania.

7.3 TECNOLOGIAS DE EXTRACCION Y PURIFICACION

Dada la preferencia de los consumidores por los productos mas
naturales y con la menor intervencién de agentes quimicos,
ademas de la necesidad de aplicar procesos mas sustentables,
el uso de extracciones usando solventes como hexano, han deja-
do paso a las variantes mas limpias como es el uso de agua/
etanol como solvente en el caso de extraccion de compuestos
activos hidrofilicos, y el uso de extraccién por solvente super-
critico, utilizando principalmente CO,, en el caso de compuestos
activos hidrofébicos. Respecto de la purificacién, dependiendo
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de la naturaleza del compuesto activo y la pureza final deseada,
las tecnologias mas aplicadas son la purificacién por combina-
ciones de procesos basados en tecnologia de membranas y la
purificacién por lecho mévil simulado (o SMB, acrénimo del inglés
Simulated Moving Bed). Algunos ejemplos son:

7.3.1 Extraccién de compuestos hidrofilicos

La extraccién con sélido/solvente con agua/etanol permite la
extraccién de compuestos aromaticos, con la ventaja de que,
modificando la proporcién etanol: agua, el pH del solvente, y
la temperatura del mismo puede modificarse la eficiencia de la
extraccién y la pureza del extracto obtenido. La Figura 7-3 mues-
tra un equipo comercial para este tipo de operaciones. Ejemplos
tipicos son la obtencién de extractos de hierbas en general®,
saponinas'® y el endulzante natural estevia'!, y de los ingredientes
funcionales antocianinas'?, compuestos fendlicos', y flavonoi-
des' entre otros. Una variante de esta técnica es la utilizacién de
agua subcritica'® lo que, si bien acelera el proceso y logra extraer
otros compuestos, expone la materia prima a altas temperaturas.

Figura 7-3: Sistema de extraccién por solvente agua:etanol de escala
comercial, manufacturado por Wenzhou Taikang Evaporator Co., Ltd

7.3.2 Extraccién de compuestos lipofilicos

La extraccién por CO, supercritico puede utilizarse para la extrac-
cion de compuestos activos apolares lo que presenta varias
ventajas: temperaturas cercanas a la ambiental, ya que las condi-
ciones supercriticas se alcanzan a los 31°C y 73 atmdsferas, no
deja residuos ni en el extracto ni en la materia prima, es rapido,
ya que la difusién del fluido supercritico es mayor que el de un
liquido, y su selectividad puede modificarse variando las condi-
ciones de proceso o por medio de la adicién de un segundo
solvente, como por ejemplo usando etanol. La principal desven-
taja es que requiere una mayor inversion inicial debido al uso de
presiones elevadas. La Figura 7-4 muestra un equipo comercial
para realizar esta operacién. Se usa para la extraccién de extrac-
tos de plantas en general'®, de aceites esenciales'’, de aromas'é,
y de los ingredientes funcionales DHA/EPA o aceites Omega-3'°,
licopeno?° y carotenoides?’.

Figura 7-4: Sistema de Extraccién por CO2 supercritico de escala
comercial, manufacturado por Deven Supercriticals Pvt. Ltd.
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7.3.3 Purificacién mediante tecnologias de membrana

Las tecnologias basadas en membranas (microfiltracién, ultrafil-
tracién, nanofiltraciéon, osmosis inversa, y otras tecnologias rela-
cionadas) han migrado su rango de aplicaciones desde la sepa-
racién a la purificaciéon y concentracién. Mediante la operacion
en serie de membranas de distinto tamano de poro, en el caso
de la microfltracién, o distinto peso molecular de corte, en el
caso de la ultrafiltracién y nanofiltracién, pueden lograrse confi-
guraciones adecuadas para la produccién comercial de extractos
purificados de varios ingredientes funcionales hidrofilicos. Las
mismas membranas, operadas en una configuraciéon de cascada,
pueden lograr purezas de rangos cercanos a los cromatograficos.
La Figura 7-5 muestra un equipo de escala comercial en configu-
racién de nanofiltracién.

Esta tecnologia ha sido aplicada en la concentracién de antioxi-
dantes de tomillo??, antioxidantes de alto poder a partir de
hongos?3, la purificacién y concentracién de estevia?*?>2¢ polife-
noles en extractos de té?’, compuestos activos a partir de propo-
leo?®, extractos con actividad antibacteriana a partir de ginseng'®
y en la valorizacién de residuos de la industria alimentaria, como
en el caso de extractos de compuestos activos a partir de granos
de café agotados?®, entre otros.

Figura 7-5: Sistema de nanofiltracién de escala comercial
manufacturado por la firma Pure Aqua, Inc.

7.3.4 Purificacion mediante Lecho Mévil Simulado

Si se requiere el ingrediente funcional no solo en un estado
concentrado, sino que también con un alto grado de pureza, al
nivel en que incluso se tiene solo una especie molecular aislada,
la técnica mas utilizada es Lecho Mévil Simulado (o SMB), una
técnica cromatografica de gran escala. En este caso las purezas
son de un grado farmacéutico o cercano a este, y solamente se
justifica en productos de alto valor. La Figura 7-6 muestra un
equipo de escala comercial de SMB. Por ejemplo, se ha utilizado
para aislar y purificar ciclolinopéptidos, una molécula con activi-
dad inmuno supresiva, a partir de aceite de linaza3°, 3-caseina,
utilizada en remineralizacién dental, y albumina de suero bovino,
usada en ensayos inmunoldgicos como el test ELISA, a partir de
suero de leche®!, o galato de epigallocatequina, molécula actual-
mente bajo investigacién, fundamentalmente por sus posibles
aplicaciones en tratamiento del SIDA, cancer y otros trastornos, y
aislado a partir de polifenoles de té32.
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Figura 7-6: Unidad de Lecho Mdvil Simulado de escala
comercial instalado en AMPAC Fine Chemicals.

7.4 TECNOLOGIAS DE ESTRUCTURACION

Dependiendo de la matriz final de aplicacion del ingrediente
funcional es posible que se prefiera que este se encuentre prepa-
rado en un formato liquido o bien en formato sélido (polvo). En
ambos casos la dispersabilidad del ingrediente resulta fundamen-
tal para el éxito de la inclusién del ingrediente funcional en un
alimento formulado de consumo final. Ademéas, puede que la apli-
cacién requiera que un compuesto activo originalmente hidrofi-
lico sea dispersado ahora en una matriz alimentaria hidrofébica,
como puede ser el caso de enriquecer con polifenoles (compues-
tos activos hidrofilicos). El aceite de oliva (matriz de consumo

final hidrofébico), o enriquecer con EPA/DHA (compuesto activo
hidrofébico), una bebida alta en proteinas (matriz de consumo
final hidrofilica). Esta versatilidad requerida por los ingredientes
funcionales puede ser agregada al compuesto activo a través de
técnicas de emulsificaciéon y encapsulacién.

7.4.1 Emulsificacion

A través de esta técnica puede dispersarse un compuesto acti-
vo liquido en una matriz liquida, con la ayuda de surfactantes.
Las emulsiones suelen ser de dos tipos, agua-en-aceite y acei-
te en agua, aunque es posible contar con emulsiones dobles
del tipo agua-en-aceite-en-agua que permiten la combinacién
de compuestos activos hidrofilicos e hidrofébicos en el mismo
ingrediente. Dependiendo del tamafio de gota de la fase disper-
sa de la emulsién, estas pueden ser emulsiones, microemulsio-
nes o nanoemulsiones, siendo estas Ultimas las mas estables en
un producto final. Aunque se han desarrollado diversas técnicas
de emulsificacién, y existe actualmente considerable esfuerzo
por desarrollar nuevas técnicas mas eficientes energéticamen-
te333435 |a técnica mas utilizada debido a los altos volimenes de
produccién es la homogenizacién por alta presién3®. La Figura
7-7 muestra un equipo de tamafo comercial de esta tecnolo-
gia. De esta forma se han desarrollado recubrimientos comes-
tibles funcionales a partir de emulsiones de aceite de soya y
chitosano®’, y se han protegido aceites esenciales de paprika
en nanoemulsiones38.
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Figura 7-7: Homogenizador de alta presién VHP de escala
comercial, manufacturado por GEA Process Engineering Inc.

7.4.2 Encapsulacion

La técnica de encapsulacién puede utilizarse para transformar
facilmente un liquido a un formato de polvo dispersable, mediante
la formacién de una barrera sélida alrededor de un nucleo liquido
que porta el compuesto activo, o por medio del entrampamiento
de un compuesto activo sélido dentro de una matriz sélida. Esta
barrera o matriz también otorga proteccién al compuesto activo,
si ha sido disefiado para presentar una barrera a la humedad, la
difusiéon de oxigeno, y metales que pueden catalizar oxidacion,
entre otros. Similar al caso de la emulsificaciéon, se han desarro-
llado varias técnicas de encapsulacién, sobre todo para lograr

una funcién de dosificacién controlada de los compuestos acti-
vos, pero otras técnicas de mayor capacidad productiva, como la
encapsulacién dentro de una barrera de maltodextrina median-
te secado spray, siguen siendo las mas populares. La Figura 7-8
muestra un equipo de secado spray de tamafo comercial peque-
fo. Dada la versatilidad de la técnica, se han protegido por medio
de microencapsulacion ingredientes funcionales tales como el
acido fdlico®®, EPA (Omega-3) ultra puro*°, polifenoles*', b-caro-
teno*?, probidticos*?, las enzimas de origen natural lisozima** y
papaina®, los aceites esenciales de naranja*® y lima#’, y coloran-
tes naturales como la clorofila*®, entre otros.

Figura 7-8: Secador spray VERSATILE-SD de escale
comercial, manufacturado por GEA Niro.

=
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7.5 TECNOLOGIAS DE ESTABILIZACION

El paso final del empaquetamiento de un compuesto activo en un
ingrediente funcional es su estabilizacién para prolongar lo mas
posible su vida Util. Parte de esta estabilizacién puede lograrse
por las técnicas descritas bajo el tépico de estructuracién, inclu-
vendo el secado spray, o mediante la adicién de otros aditivos
que protejan los compuestos activos, como otros antioxidantes
de menor valor o agentes quelantes. Otra parte puede lograrse
mediante concentracién, que también disminuye los volimenes
a transportar y facilita la dosificacién posterior del ingrediente
funcional, y el secado. En ambos casos, dada la naturaleza labil
del compuesto activo, las técnicas consideradas buscan evitar el
reemplazo de la aplicacién de calor directo y uso de temperaturas
elevadas por otras técnicas mas suaves. Asi podemos detallar
las siguientes:

7.5.1 Concentracion

La concentracién puede lograrse también mediante el uso de
tecnologia de membranas, como es el caso de la concentracién
por osmosis inversa o la destilacién osmética, que ha sido apli-
cado a la concentracién de jugos de cranberry para mantener su
funcionalidad®*®. Otra familia de técnicas son las relacionadas con
la concentracién por congelacion, en la que el fluido se conge-
la parcialmente, formdndose cristales de hielo los que pueden
removerse de forma fisica, retirando con ello el agua y causando
la concentracion sin elevar la temperatura. La Figura 7-9 presen-
ta un equipo de tamafio comercial para concentracién por conge-
lacién. Esta técnica se ha aplicado por ejemplo a la concentracion
de isoflavonas de tofu*®. Una mejora para la eficiencia de esta
técnica es la utilizacién de centrifugaciéon para la remocién de
los cristales®’.

Figura 7-9: Unidad de crioconcentracién IceCon, de
escala comercial manufacturado por GEA Messo PT.

7.5.2 Secado

El secado es una operacién critica en la produccién de un ingre-
diente funcional, ya que es el Ultimo paso del esquema produc-
tivo y puede causar un dafio irreversible al compuesto activo a
empaquetar. La temperatura afecta moléculas sensibles tales
como flavonoides, acido fendlico y antioxidantes en general*? y
puede distinguirse distinto efecto en su funcionalidad segun la
técnica de secado utilizada®. En este caso la tecnologia mas utili-
zada es la liofilizacién, en la que el ingrediente primero se congela
rapidamente a temperaturas criogénicas para evitar dafo por la
formacion de cristales de gran tamafo. El ingrediente congelado
es entonces expuesto a alto vacio, lo que causa la sublimacién del
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agua directamente a su estado gaseoso, sin pasar por el liquido, y
sin aumentar su temperatura. La Figura 7-10 muestra una instala-
cién de tamafo comercial para liofilizacién. De esta forma se han
secado compuestos activos delicados presentes en el calostro®*,
carotenoides de tomates®®, saponinas®®, isoflavonas de soya®’ y
todo tipo de antioxidantes en general®®.

Ademds, el secado spray puede optimizarse para preservar
compuestos delicados®® como en el caso de aceites escenciales
encapsulados?®’. La liofilizacién puede acelerarse por medio de la
aplicacién de ultrasonido de contacto, aplicado ya en vegetales®°.

Otras técnicas de secado apuntan a combinar distintas tecnolo-
gias para acortar tiempos de proceso y asi exponer el ingrediente
funcional lo menos posible a condiciones adversas. Tal es el caso
del secado infrarrojo aplicado a antioxidantes®' y el secado en
vacio aplicado a antocianinas®?.

Figura 7-10: Liofilizador de escala comercial ATLAS
CONRAD, manufacturado por GEA Niro.
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8. ACTORES RELEVANTES

CONTENIDO

8.1 INDUSTRIA NACIONAL

8.2 INDUSTRIA INTERNACIONALES

8.3 INSTITUCIONES GUBERNAMENTALES NACIONAL
E INTERNACIONAL

8.4 ACADEMIA NACIONAL

8.5 ACADEMIA INTERNACIONAL

8.1 INDUSTRIA NACIONAL

La industria nacional de ingredientes se encuentra dividida en
dos grandes grupos: aquellas que importan y comercializan
ingredientes dentro del mercado local y aquellas que en efec-
to se encuentran enfocadas en el desarrollo y comercializacién
de ingredientes nuevos, preferentemente naturales, dirigidos a
mercados especificos y a nichos de alto valor.

La Tabla 8-9 (disponible al término de este capitulo) entrega
el listado de las empresas nacionales levantadas en base a las
bases de datos disponibles a través de la Asociacién Gremial
Chilealimentos’, SOFOFA? y el Servicio de Impuestos Internos3.

Si bien el listado incorporado en este capitulo no permite discri-
minar entre este tipo de empresas, a primera vista, si permitié
sentar las bases para la definicién de actores clave para el desa-
rrollo de la Estrategia a disefar; los cuales fueron considerados
en la ronda de entrevistas ejecutadas, cuyos aspectos metodo-
I6gicos e impresiones recogidas serdn expuestas en la segunda
parte de este Estudio.

De estas, resulta importante destacar un grupo compuesto por
empresas que han centrado su quehacer no solo en entender y
satisfacer las demandas del dindmico mercado de los ingredientes
funcionales y aditivos especializados, sino en generar tecnologias
que abordan la extraccién, procesamiento y empaquetamiento
de los compuestos activos que componen estos ingredientes,
diferencidndose de su competencia.

Algunas de ellas se dedican a la explotacién de recursos neta-
mente endémicos. Tal es el caso de empresas como Maqui New
Life; dedicada a la produccién de extractos estandarizados de
Maqui, utilizados en aplicaciones alimentarias y farmacéuticas;
Chilebotanics (hoy Naturex Chile), la cual produce extractos ricos
en saponinas a partir de biomasa renovable de quillay; Gelymar,
productora de carrageninas altamente especializadas de alto
valor agregado; y Golden Omega, la que fabrica extractos ricos
en acidos grasos Omega-3.

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / PRIMERA PARTE



Por otra parte, encontramos a empresas como Nutrartis y
Prodalysa, instaladas como plataforma de procesamiento para
la produccién de dispersiones acuosas de esteroles y extractos
acuosos de estevia, respectivamente.

Finalmente, se cuenta también con la presencia en terreno nacio-
nal de grandes jugadores de la industria de ingredientes funcio-
nales a nivel global, como, por ejemplo, Danisco, DSM, Diana
Naturals y FMC Biopolymer, entre otras.

En primer término, se realizé un levantamiento de las principales
empresas proveedores de ingredientes de ambas macrocatego-
rias (ingredientes funcionales y aditivos especializados) a nivel
internacional. Para ello, se recurrié al catalogo de proveedores
disponible a través de la firma Food Ingredients First, principal
fuente de noticias para el sector de ingredientes®.

Dado que el directorio de productores se encuentra estructura-
do en funcién de categorias de ingredientes definidas por esta
fuente, las cuales no coinciden de manera exacta con aquellas
definidas como de alto potencial en el Capitulo 2, se ha optado
por considerar dentro de este andlisis a todas aquellas compafias
que podrian incluir a los ingredientes escogidos en esta etapa
preliminar; vale decir, aquellos detallados en el Capitulo 6. En este
sentido, la base de proveedores internacionales construida abar-
ca a los siguientes grupos de ingredientes:

1) Antioxidantes

2) Aceites esenciales, oleorresinas y extractos de plantas

3) Sustitutos de grasa

4) Fibras

5) Realzantes de sabor

6) Productos frutales secos

7) Productos frutales himedos

8) Hidrocoloides, estabilizantes y gelificantes
9) Colores Naturales

10) Ingredientes Funcionales

11) Preservantes

12) Proteinas de origen animal o vegetal
13) Aceites especializados

14) Endulzantes libres de azucar

15) Productos vegetales secos

16) Productos vegetales himedos

El detalle de las empresas levantadas se incluye en Tabla 8-10
(disponible al término de este capitulo), incluyéndose también el
detalle de los grupos de ingredientes en los cuales poseen parti-
cipacién. De esta extensa seleccién, que reldne a 128 empresas,
cabe destacar que el 20% de estas cuentan con oficinas centrales
ubicadas en Alemania, pais que se posiciona como el mds poten-
te a nivel mundial en esta industria, con companiias de la talla de
Beneo dominando el mercado de las fibras; Sensient Technologies
y Wild Flavors los colores naturales; Symrise, los saborizantes y
realzantes de sabor.

En segundo lugar, Estados Unidos se presenta con 20 compa-
fifas, donde destacan FMC (divisién salud y nutricién), con fuerte
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presencia en el mercado de ingredientes funcionales, hidroco-
loides y colores naturales; y The Wright Group, con una amplia
paleta de aditivos especializados.

El tercer lugar lo ocupa Francia, con 13 compafias proveedoras
listadas, entre las cuales se encuentran grandes referentes para
la industria de ingredientes naturales como Naturex, Tate & Lyle,
Nexira, Diana Naturals y Roquette.

Otras potencias europeas corresponden a Bélgica, registrando
12 empresas, donde destacan Azelis Food and Health, Cargill y
Cosucra, y Holanda, pais que también registra 12 compainias,
entre las que se encuentran Friesland Campina, Corbion Purac,
Rousselot y Sensus.

Una segunda mirada la componen aquellas empresas encargadas
de posicionar los ingredientes funcionales y aditivos especializados
en el mercado, responsabilizandose de la formulacién, produccién,
distribucién de los productos acabados que el consumidor percibe
en el mercado.

Para identificar a aquellas empresas destacadas en la utilizacién de
este tipo de ingredientes, se recurrié a la informacién disponible
a través de The Innova Database, realizdndose una busqueda en
funcién del NPL registrados entre los afios 2010-2014. Cabe desta-
car que, en esta ocasién, la blsqueda se limitdé exclusivamente a la
macrocategoria aditivos especializados, incluyendo las categorias
destacadas revisadas en el Capitulo 2. Esto debido a que la base
de datos permite distinguir entre ingredientes de origen natural o
artificial para esta rama, no siendo asi para el caso de los ingre-
dientes funcionales asociados a beneficios sobre la salud.

En términos concretos, se consulté cudles fueron las 15 empre-
sas mas destacadas, en términos de NPL, asociadas a productos
que incluyeran ingredientes de origen natural para cada una de
las categorias de aditivos especializados identificadas (descartan-
dose las cadenas de supermercados, limitando asi la busqueda a
empresas que cuenten con plataformas de I+D propias).

La busqueda arrojé un total de 45 empresas destacadas, perte-
necientes a la industria alimentaria, de suplementos y farmacéuti-
ca. Los resultados de esta metodologia son expuestos de manera
grafica en la Figura 8-1. Como puede ser apreciado, Nestlé aparece
como la usuaria mas destacada en el uso de agentes gelifican-
tes y colorantes naturales, seguida de Unilever y Danone; la cual
ademads protagoniza el sector de los estabilizantes. Ajeno al rubro
de los lacteos, empresas del mercado de los cereales como Kellog’s
y Mars, especialista en chocolates, destacan también por su fuerte
presencia en el mercado de los gelificantes y colorantes naturales.

La empresa norteamericana Amway toma protagonismo en el
sector de los suplementos, acaparando una fraccién considera-
ble de los lanzamientos asociados a la aplicacién de espumantes y
gelificantes de origen natural.

En resumidas cuentas, la utilizacién de este tipo de ingredientes
se encuentra distribuida de manera homogénea a través de las
distintas categorias de mercado, siendo el sector de los lacteos
el mas potente en términos de innovacién, cuantificada a través
de NPL. Ahora bien, la muestra permite identificar a actores clave
de los sectores de confiteria, alimentacién animal, suplementos,
snacks, bebidas y cereales, entre otros; empresas que durante la
Ultima década han marcado pauta sobre las tendencias de consu-
mo, guiando las preferencias de los consumidores vy, con ello, diri-
giendo y robusteciendo la industria de los ingredientes funcionales
a nivel global.
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Figura 8-1: Empresas listadas dentro de las Top 15 usuarias para las categorias seleccionadas de aditivos especializados.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién disponible en The Innova Database.
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8.3 INSTITUCIONES GUBERNAMENTALES

Las regulaciones en cuanto a ingredientes y alimentos funcionales son territoriales, lo cual implica que, a pesar de existir lineamientos
internacionales, cada pais o regién es regida por su propia normativa. El resumen de las instituciones gubernamentales relacionadas

con la industria de alimentos son diversas, las mdas destacadas a nivel global se detallan en la Tabla 8-1°.

Tabla 8-1: Instituciones regulatorias por pais o regién.

PAiS O SECTOR QUE ABARCA

Global

INSTITUCION

FAO/WHO

Evaluaciéon del trabajo de la Comisién Codex Alimentario.

ENLACE

www.fao.org/

www.who.int/

Global

Codex Alimentarius

Define 3 tipos de claims: nutricionales, reduccién de
riego de enfermedad y mejora en funcionalidades corporales.

Codex commitee on food labeling:
Provee guia para el uso de claims de nutricién y salud.

Codex committee and foods for special Dietary Uses:
provee guia en claims relevantes para la nutricién y salud.

www.codexalimentarius.org/

Australia y
Nueva Zelanda

Australia New Zealand
Food Standards Code

Agencia bi-nacional, encargada de regular claims
saludables y etiquetados nutricionales. Provee
guias para el etiquetado de los alimentos que
podran ser comercializados en ambos paises.

www.foodstandards.gov.au/

Agriculture and

Provee asistencia en asuntos regulatorios industrias

Canada 8 . .agr.gc.ca
Agri-Food Canada interesadas en llevar un producto al mercado. www.agr.gc.ca/
China The ministry of Controla alimentos saludables y acredita la relacién english.gov.cn/
Health China entre alimentos y beneficios para la salud. glish.gov.
- Evall ici i | |
Ut Evreee EFSA valla peticiones de propiedades saludables de T A TR B

ingredientes y alimentos y emite opiniones.

Japén

Ministry of Education,
Culture, Sports, Science
and Technology

Regula los alimentos con usos especificos para la salud
y el uso especifico de claims en los etiquetados a través
de la ley de mejoramiento de la nutricién y sus aplicaciones.

www.mext.go.jp/english/
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PAiS O SECTOR QUE ABARCA INSTITUCION ENLACE

Estados Regula tanto alimentos convencionales como los suplementos

FDA . . . . . . [
Unidos dietarios, alimentos especiales y alimentacién clinica.

www.fda.gov/

Establece normas y procedimientos para registro
de alimentos y/o ingredientes funcionales.
Brasil portal.anvisa.gov.br/

Ministerio da Saude

Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria ANVISA

Encargada de crear un grupo de trabajo adecuado

Ministerio de Salud. Sistema para elaborar protocolos que establecen requisitos
Nacional de Centro de ArgERiE y evaluaciones para la inclusién de probiéticos y/o el esihay
Alimentos (SNCA). Comisién prebiéticos en un alimento. Actualmente se encuentra
Nacional de Alimentos CONAL estudiando una propuesta de incorporacién de

claims saludables en rotulaciones de alimentos.

Fuente: Elaboracién propia.

8.4 ACADEMIA NACIONAL

En nuestro pais, la plataforma PIA+S®, ha realizado un detallado trabajo en la adquisicién de la informacién del medio académico y
de investigacién en alimentos saludables en Chile, informacién que incluye grupos de investigadores en ingredientes funcionales y
que se encuentra disponible para su consulta. Sin perjuicio de lo anterior, la Figura 8-2 resume los actores relevantes nacionales de la
industria alimentaria e indica en qué eslabdn de la cadena de valor de la innovacién se ubican. Es importante hacer notar que, para un
exitoso desarrollo y ejecucién de cualquier estrategia ligada al &mbito de los alimentos, no basta con identificar a estos actores rele-
vantes, pues es preciso integrar su quehacer interinstitucionalmente dentro de la cadena de valor, la cual se encuentra actualmente
altamente paralelizada. En este esquema no se presenta a los Centros de Excelencia Internacionales, los cuales cumplen con parte
del rol antes mencionado. La necesidad de fomentar la cooperacion interinstitucional en el area de alimentos entregaria un elemento
importante a la hora del disefio de herramientas de financiamiento enfocadas al desarrollo de proyectos de innovacién en esta area,
elemento que sera considerado durante el disefio de la estrategia.
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Figura 8-2: Actores relevantes, en el area de alimentos del medio nacional.
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Fuente: Elaboracién propia.
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8.5 ACADEMIA INTERNACIONAL

Para identificar los actores relevantes en la Academia a nivel
internacional se revisaron las publicaciones de los 5 ultimos
anos a nivel global en cada uno de los ingredientes definidos
en este estudio y en cada una de las tecnologias mencionadas
en el Capitulo 7, utilizando como motor de blsqueda la base de
datos Scopus.

En cuanto a los ingredientes funcionales y los aditivos especiali-
zados de origen natural seleccionados, la institucién que presen-
ta mas cercania a estos es Wageningen University and Research
Centrum, de Holanda, con un total de 87 publicaciones relevan-
tes. La Tabla 8-2 desglosa el nimero de publicaciones en los
cinco ultimos afos producidos por Wageningen UR respecto a
los ingredientes objetivo. A modo de comparacién, Chile presenta
actividad en materia de investigacién en todos los ingredientes
seleccionados, exceptuando los nucleétidos-5’ y la goma de alga-
rrobo, con un total de 81 publicaciones en los 5 afios, en que las
drea de investigacion mds fuertes de Chile son Omega-3 (18),
antocianinas (17), alginatos (11), fibra soluble (7), astaxantina (5),
saponinas (4), pectina (4) y estevia (4).

Tabla 8-2: Expertise de Wageningen UR respecto a los ingredientes
funcionales y aditivos especializados seleccionados.

WAGENINGEN UNIVERSITY AND RESEARCH CENTRE

Tecnologia N° de Publicaciones

Omega-3 32
Pectina 14
Fibra Soluble 10
Licopeno 9
Lisozyma 6
Fitoesterol 4
Inulin 4
Alginate 3
Estevia 1
Spirulina 1
Goma de Algarrobo 1
Astaxantina 1
Hydroxytyrosol 1

Fuente: Elaboracién propia
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La Tabla 8-3 resume las veinte instituciones con mas actividad
cientifica sobre los ingredientes seleccionados, destacando entre
las mas relevantes las universidades brasileras de Sao Paulo y

Campinas. Ademas, las universidades con mayor actividad cienti- INSTITUCION
fica por ingrediente especifico son listadas en la Tabla 8-4.

N° DE INGREDIENTES
INVESTIGADOS

DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS
ESPECIALIZADOS SELECCIONADOS

CON PUBLICACIONES
ENTRE 2010-2015

UC Davis 9 51
Tabla 8-3: Instituciones realizando investigacién en el mayor . o
. . X . , Katholieke Universiteit
numero de los ingredientes seleccionados con mayor nimero Leuven 9 49
de publicaciones.
China Agricultural 9 32
DE LOS INGREDIENTES FUNCIONALES Y ADITIVOS University
ESPECIALIZADOS SELECCIONADOS Universita degll Studi
. . . 41
di Napoli Federico Il 8
INSTITUCION N° DE INGREDIENTES CON PUBLICACIONES
INVESTIGADOS ENTRE 2010-2015 Universiteit Gent 8 36
Wageningen University
13 87
and Research Centre Universiti Sains Malaysia 8 25
Universiti Putra Malaysia 12 61
: : Universitat Hohenheim 8 44
gnlvsrm:ﬂadzgﬁ 1 36
ao Faulo - UNESP-Universidade . -
Universidade Estadual 1 67 Estadual Paulista
de Campinas
Universidad de Sevilla 8 25
Universidade do Porto 11 54
Jiangnan University 11 52 Purdue University 8 17
Ohio State University 10 a4 Fuente: Elaboracién propia sobre la base de datos Scopus.
Zhejiang University 9 28
Universita degli
Studi di Milano ° 70
University of 9 68

Massachusetts Amherst
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Tabla 8-4: Instituciones lideres respecto de cada ingrediente
seleccionado,de acuerdo a su nimero de publicaciones en
el area.

INSTITUCION LiDER

INGREDIENTE FUNCIONAL O
ADITIVO ESPECIALIZADO

Alginato Jiangnan University

Antocianinas Universita degli Studi di Milano

Universidad de Santiago

Astaxantina
de Compostela

Carragenina University of lllinois at Chicago

Agriculture et

Fibra Soluble Agroalimentaire Canada

Fitoesteroles Helsingin Yliopisto

Goma de Algarrobo Ferdowsi University of Mashhad

CSIC - Instituto de Ciencia y

Hidroxitirosol . .
Tecnologia de Alimentos y Nutriciéon

Inulina Universidade de Sao Paulo - USP
Licopeno Ohio State University
Lisozima Bharathidasan University

Nucleétidos-5’ Universiti Putra Malaysia

Omega-3 Harvard School of Public Health
. University of Massachusetts
Pectina
Ambherst
Saponina Kyung Hee University
Spirulina Instituto Politécnico Nacional
Estevia Universidade Estadual de Campinas

Fuente: Elaboracién propia sobre la base de datos Scopus.

En cuanto a las tecnologias consideradas relevantes para la
produccién de ingredientes funcionales ya descritas en el
Capitulo 7, la institucién que presenta mas cercania a estos es
Seoul National University, de Corea, con un total de 15 publi-
caciones relevantes. La Tabla 8-5 desglosa el nimero de publi-
caciones en los cinco Ultimos afios producidos por Seoul NU
respecto a los ingredientes objetivos. A modo de comparacion,
Chile esta activo en investigacién en cinco de las tecnologias,
con un total de 25 publicaciones en los 5 afos, en que las
area de investigacién mas fuertes de Chile son tecnologias de
concentracién (14), de secado (6), de membranas (2), de emulsi-
ficacién (2), y encapsulacion (1).

Tabla 8-5: Expertise de Seoul National University respecto a las
tecnologias consideradas relevantes para la produccién de
ingredientes funcionales.

SEOUL NATIONAL UNIVERSITY

TECNOLOGIA R
PUBLICACIONES

Concentracién 15
Extraccién Etanol Agua 3
Emulsificacion 2
Membranas 2
Secado 2
Campo Eléctrico Pulsado 1
Encapsulaciéon 1

Fuente: Elaboracién propia.
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La Tabla 8-6 resume las veinte instituciones con mas actividad
cientifica sobre las tecnologias seleccionadas, destacando entre
las mas relevantes las universidades brasileras de Campinas vy
la Universidad de Saskatchewan. Ademas, las universidades con
mayor actividad cientifica por tecnologia especifica se listan en
la Tabla 8-7.

Finalmente, la Tabla 8-8 lista algunos de los centros internaciona-
les que centran su trabajo eningredientes y alimentos funcionales.
Asimismo, la Tabla 8-9 presenta la informacién sobre las compa-
fifas nacionales pertenecientes al rubro de los ingredientes. En la
Tabla 8-10 podemos ver el listado de proveedores destacados a
nivel internacional en el segmento de Ingredientes Especializados

Tabla 8-6: Instituciones realizando investigacién en el mayor
numero de las tecnologias consideradas relevantes para la
produccién de ingredientes funcionales.

DE LAS TECNOLOGIAS SELECCIONADAS

REALIZA CON PUBLICACIONES

INSTITUCION >
INVESTIGACION EN ENTRE 2010-2015

Seoul National University 7 26

Universidade Estadual
. 6 37

de Campinas

Kangwon National University 6 25
Jiangnan University 6 61
China Agricultural University 6 52
USDA ARS Western Regional 5 10

Research Center WRRC

DE LAS TECNOLOGIAS SELECCIONADAS

CON PUBLICACIONES

INSERECION INVESTIGACION EN ENTRE 2010-2015
University of Tehran 33
Zhejiang University 25

Prince of Songkla University 15

University of Saskatchewan 16

Shahid Beheshti University 14
of Medical Sciences

University of

. 15
Tennessee Knoxuville
South China University
22
of Technology
UC Davis 14
Universidade de Sao 28
Paulo - USP
Korea Food Research Institute 28
Central Food Technological 2
Research Institute India
CSIC - Instituto de
Ciencia y Tecnologia de 16
Alimentos y Nutricion
Chung-Ang University 15
Cornell University 18

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-7: Instituciones lideres respecto de cada ingrediente

seleccionado, de acuerdo a su nimero de publicaciones en

el area.

TECNOLOGIA

Campo Eléctrico Pulsado

INSTITUCION LiDER

Universite de Technologie de Compiegne

Concentracién

China Agricultural University

Emulsificacion

Jiangnan University

Encapsulacion

Universidade de Sao Paulo - USP

Extraccién Etanol Agua

Konkuk University

Extraccion Fluido Supercritico

Korea Food Research Institute

Lecho Moévil Simulado

Hanyang University

Membranas

Cheju National University

Secado

Kasetsart University

Separacion Seca

Wageningen University
and Research Center

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-8: Resumen de centros de investigacion internacionales dedicados a la investigacion en torno a ingredientes funcionales
y aditivos especializados.

CENTRO PAGINA WEB

Nueva Zelanda Riddet Institute www.riddet.ac.nz/

https://www.fonterra.com/au/en/about/our+locations/

Nueva Zelanda Fonterra (FRDC) newzealand/fonterra+research+centre
Canada Canadian Institute of Food Science & Technology CIFST www.cifst.ca/
. . www.agr.gc.ca/eng/science-and-innovation/research-centres/ontario/
Canad hern Crop P d Food R hC . .
anada Southern Crop Protection and Food Research Centre southern-crop-protection-and-food-research-centre/?id=1180640801098
Canada Guelph Food Technology Centre www.gftc.ca/

Richardson centre for functional
Canada ichardson centre .o u. ctiona umanitoba.ca/centres/rcffn/index.html
Foods and Nutriceuticals

www.agr.gc.ca/eng/science-and-innovation/research-centres/

Canada National Centre for Agri-Food manitoba/cereal-research-centre/?id=1180643854086
Nueva Zelanda Centre for Free Radical Research www.otago.ac.nz/

Japén Fukushima Agricultural Technology Centre wwwd4.pref.fukushima.jp/nougyou-centre/

Japén The Healthcare Products Development Center (HPDC)

Japén Tokyo Metropolitan Food Technology Research Centre www.food-tokyo.jp/index_english.html

Japén Life Science industry-academe Colaboration centre

Japén National Food Research Institute (NARO) nfri.naro.affrc.go.jp

Dublin Institute of Technology

Irl
Qsnds Food and Health Research Centre (FHRC)

www.dit.ie http://www.dit.ie/fhrc/
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CENTRO PAGINA WEB

Center for Advanced Functional Food

Research And Entrepreneurship (CAFRE) fst.osu.edu/caffre/aboutus.html

Estados Unidos Ohio

Estados Unidos

Texas The Functional Food Center (FFC) www.functionalfoodscenter.net/
Estados Unidos Functional Food at D & A inc.

Irlanda Moorepark, Fermoy Co.Cork www.teagasc.ie/
Irlanda UCD Institute of Food and Health www.ucd.ie/foodandhealth/
Irlanda Marine Functional Foods Research www.nutramara.ie/
Espafia Centro para la calidad de los alimentos de Soria wwwsp.inia.es/Investigacion/OtrasUni/cca/Paginas/Introduccion.aspx
Espafia AINIA Centro tecnoldgico www.ainia.es/web/acerca-de-ainia
Espafia Depto. de Nutricl.ijgrimv\f Eii:jafslci;’;cle:laocﬁtad de Farmacia www.ub.edu/depnutricioibromatologia

Australia National Centre of Excellence in

Functional Foods (NCEFF)
Australia Csiro www.csiro.au/
Alemania Centre for Functional Food in Lower Saxony www.uni-hannover.de/en/universitaet/organisation/einrichtung/kff/

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 8-9: Compafiias nacionales pertenecientes al rubro de los ingredientes.

NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SII DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS
Coesam Mediana Rosa mosqueta
Spirulina Mater Pequefa Spirulina
ChileOliva Pequena Aceite de Oliva
FMC Corporation Grande Colorantes Naturales
Nutrartis Micro Fitoesteroles
Granotec Grande Fibra
Golden Omega Grande Concentrados de aceite de pescado
Diana Naturals Grande Concentrados de hortalizas
Gelymar Grande Carrageninas
Maqui new life (MNL Group) Mediana Extracto de maqui
Beneo Orafti Chile Grande Inulina
Prodalysa Mediana Estevia
Cramer Grande Sabores y Aromas
Vinicas Grande Acido tartérico y derivados
Naturex Chile Micro Extracto Quillay
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Corbac Foods Mediana Proteinas animales
Kimica Grande Alginatos
Atacama Bio Natural Products Mediana Astaxantina natural
Algamar Grande Agar
Giuvadan Mediana Saborizantes y aromas
Danisco Chile Grande Carrageninas
Colores Naturales de Chile Mediana Colores naturales: Carmin, Annatto
Functional Products Trading SA Grande Semillas Chia
Crandon Grande Aditivos alimentarios para nutriciéon animal
Corn Products Chile - Inducorn Grande Almidones, dextrinas, maltodextrinas
lansa Grande Endulzantes
Natural response Grande Extracto de Quillay
Proagar Grande Agar
Alimex S.A. Grande Algas minimamente procesadas
Quimica SPES Grande Aceites funcionales
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Bayas del Sur Grande Concentrados de fruta y polvos
Agroindustrias Cepia S.A. Grande Frutas en polvo
Comercio Internacional Tagler S.A. Grande Fibras y proteinas, colorantes naturales y saborizantes
Duas Rodas Chile S.A. Grande Amplio portafolio de saborizantes y aditivos
Ingredion Chile SA Grande Almidones, maltodextrinas, colorantes, fibra
DUPONT CHILE S.A. Grande Amplio portafolio de ingredientes funcionales
Prinal Grande MP para la industria alimentaria
Kemira Chile Comercial Ltda Mediana Preservantes
Proquiel Ltd Grande Acido acético
Bakels Chile SA Grande Filial de Bakels Suiza
Sociedad Agricola y Forestal Casino Spa. Grande Formulaciones de rosa mosqueta
Symrise S.A. Grande Saborizantes y soluciones organolépticas
Alfa Chilena S.A. Grande Colorantes naturales, fruta y vegetales en polvo
Andimex Ltda. Mediana Aditivos para alimentos
Comercial Cerrillos S.A. Grande Empresa comercializadora de materias proteicas

Aditivos para alimentos, aplicaciones

Comercial e Industrial Fino Mornasco Ltda. Grande J .
para productos lacteos y bebidas
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NOMBRE FANTASIA TIPIFICACION SlI DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Representantes de Nexira, CP Kelco,

Quimatic S.A. Grande AKK). Amplia gama de aditivos
Productos Quimicos Algina S.A. Grande Principal exportador de los productos de Gelymar
Industria Pesquera Costa Azul S.A. Grande Algas marinas
Inversiones e Industria Algasur S.A. Pequefia Algas
Productora de Algas Marinas Ltda. Grande Algas
Roberto Brodsky y Cia. Ltda. Pequefia Colorantes para alimentos
Sociedad Comercial Valdés y Pascual Ltda. Mediana Colorantes para alimentos
Comercial y Deshidratadora Graneros Ltda. Grande Aceite de Rosa mosqueta, quillay (corteza)
Conservas Los Angeles Ltda. Grande Conservas, aceites naturales (rosa mosqueta/avellana)
Alimentos Puerto Varas S.A. Grande Suero liquido y en polvo
Soc. Comercial Jorge y Mario Meyer Buschmann Grande Suero liquido y en polvo
Alimentos Marinos SA Alimar Grande Aceite de pescado
BLUMAR S.A Grande Aceite de pescado
Cia. Pesquera Camanchaca S. A. Grande Aceite de pescado
CORPESCAS A Grande Aceite de pescado
Foodcorp Chile S.A. Grande Productores de aceite y harina de pescado
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NOMBRE FANTASIA

TIPIFICACION SlI

DESCRIPCION BREVE DE PRINCIPALES PRODUCTOS

Fuenzalida De la Maza y Cia. Ltda. Micro Aceite de pescado
Lota Protein S.A. Grande Aceite de pescado
Pesca Chile S.A. Grande Aceite de pescado
Pesquera Bahia Coronel S.A. Sin info Aceite de pescado
Pesquera Bio-Bio S.A. Grande Aceite de pescado
Pesquera Catalina S.A. Mediana Aceite de pescado
PESQUERA PACIFIC STAR S.A. Grande Aceite de pescado
Procesos y Servicios S.A. Mediana Aceite de pescado
Salmonoil S.A. Grande Aceite de pescado
Servicios y Refinerias del Norte S.A. Grande Aceite de pescado
Sopesa S.A. Grande Aceite de pescado
Insumos para la Industria de Alimentos Copan Ltda. Mediana Ingredientes para la industria alimentaria
Levaduras Collico S.A. Grande Insumos y mejoradores para la industria panificadora
Agroindustrias Santa Magdalena Ltda. Pequefa Rosa mosqueta

Fuente: Elaboracién propia a partir de informacién del SlI.
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Tabla 8-10: Proveedores Destacados a Nivel Internacional de Ingredientes Especializados.

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

DE AZUCAR
TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)
ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES
PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

Aarhuskarlshamn Suecia 1 1 2
ABF Ingredients Reino Unido 1 1
Agrana Austria 1 1 2
Ajinomoto Sweeteners Francia 1 1
Europe SAS
Akras Flavours GmbH Austria 1 1 1 1 1 1 6
Alland & Robert Francia 1 1
Allma Portugal 1 1 1 3
Alsec SA Colombia 1 1 1 1 1 1 1 7
Arcfgg;%zr:slar;ﬂl)and Estados Unidos 1 1
Arla Foods Ingredients Dinamarca 1 1
Armor Proteines Francia 1 1
AstaReal AB Suecia 1 1 2
Atlantic gfgﬁ‘gﬁ"s Alemania 1 1 1 1 4
Avebe Food Holanda 1 1 2

8. ACTORES RELEVANTES WWW.FIA.CL | o o 125



126

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

PRODUCTOS VEGETALES

HUMEDOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

Azelis Food and Health Bélgica 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12

Bayernwald Alemania 1 1 2

Beneo Alemania 1 1 1 1 1 5

Bifodan Dinamarca 1 1

Bioiberica SA Espafia 1 1

Biorigin Bélgica 1 1 2

Blanver Espafa 1 1

BORGES MEDITERRANEAN Espafia 1 1 2
GROUP

Bésé:wﬁgd;rg?ies Alemania 1 1 2

Carbery Group Irlanda 1 1 2

Cargill Bélgica 1 1 2

Chr. Hansen Dinamarca 1 1 1 3

Corbion Purac Holanda 1 1 2

Cosucra Groupe Warcoing Bélgica 1 1 1 4

D.D. Williamson Reino Unido 1 1
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

Davisco Foods

PAIS (OFICINAS CENTRALES)

Estados Unidos

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

PRODUCTOS VEGETALES
HUMEDOS

Diana Naturals Francia 1 1 2
Dirafrost Bélgica 1 1 2
Doehler GmbH Alemania 1 1 1 3

Dr. Suwelack Alemania 1 1 2
DSM Nutritional Products Suiza 1 1 1 3
DuPont Dinamarca 1 1 1 3

Einar Willumsen Dinamarca 1 1
Emsland Stérke GmbH Alemania 1 3
Enzymotec Israel 1

EPC Na(t:gll"a:jé'oducts, China 1 1 1 3
Essentia Estados Unidos 1 1 1 4
Faravelli Group Italia 1 1 1 4
Fiberstar, Inc. Estados Unidos 1 2

Flavex

Alemania
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

PRODUCTOS VEGETALES

HUMEDOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

FMC Health and Nutrition Estados Unidos 1 1 1 3
Fonterra Holanda 1 1

F(S)gli ,Icinognr:dl_ifg t Estados Unidos 1 1
FrieslandCampina DMV Holanda 1 2
FrieslandCampina Kievit Holanda 1 1 1 3
Frutarom Israel 1 1

Fufeng Group China 1 1
Galactic Bélgica 1 1 1 3

Galam Group Israel 1 1

Gee Lawson Ltd. Reino Unido 1 1
Gelita Alemania 1 1

Glanbia Nutritionals Reino Unido 1 2
GNT Europa GmbH Alemania 1 1
Grgigrgcr)or;teizsr:ng Estados Unidos 1 1 3
Henry Lamotte Food GmbH Alemania 1 1 2
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PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAIS (OFICINAS CENTRALES)
ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

Hilmar Ingredients Estados Unidos 1 1
HONCE'rDigg: a’gss Suiza 1 1 1 3
Hydrosol Alemania 1 1
Inabata Europe GmbH Alemania 1 1 1 3
Indena S.p.A Italia 1 1
Ingredia Nutritional Francia 1 1
Ingredion Alemania 1 1
e, 1 1 z
Jungbunzlauer Suiza 1 1 2
Kalsec Reino Unido 1 1
Kanegrade Limited Reino Unido 1 1
Kemin Bélgica 1 1 2

Kerry Ingredients & Flavours Irlanda 1 1 1 1 4
Kraft Food Estados Unidos 1 1
Lactalis Francia 1 1
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PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES
HUMEDOS

PAiS (OFICINAS CENTRALES)
ACEITES ESENCIALES Y
EXTRACTOS DE PLANTAS
SUSTITUTOS DE GRASA
REALZANTES DE SABOR
PRODUCTOS FRUTALES SECOS
HIDROCOLOIDES,

COLORES NATURALES
INGREDIENTES FUNCIONALES
PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS
ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

PRODUCTOS VEGETALES SECOS
PRODUCTOS VEGETALES

ANTIOXIDANTES
PRESERVANTES

LACTOSAN-SANOVO

Ingredients Group Dinamarca L ! L 3

Lecico Alemania 1 1

Leiber GmbH Alemania 1 1 1 3

LycoRed Israel 1 1 1 3

Mane Francia 1 1

Martin Bauer GmbH Alemania 1 1
& Co. KG

Meurens Natural Bélgica 1 1 1 1 1 1 1 7

Morinaga Milk Holland B.V. Holanda 1 1

Naturalin China 1 1 1 3

Nu?;tcfl(f;?czgv‘lce;rp. Estados Unidos 1 1 1 1 1 5

Naturex Francia 1 1 1 1 1 5

e Tecoogs | canaos 1 1

Nexira Francia 1 1 2

Nordic Sugar Dinamarca 1 1

NOREVO GmbH Alemania 1 1 1 1 4
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COMPARNIAS PROVEEDORAS

DE INGREDIENTES
ESPECIALIZADOS

PAIS (OFICINAS CENTRALES)

ANTIOXIDANTES

ACEITES ESENCIALES Y

EXTRACTOS DE PLANTAS

SUSTITUTOS DE GRASA

REALZANTES DE SABOR

PRODUCTOS FRUTALES SECOS

PRODUCTOS FRUTALES HUMEDOS

HIDROCOLOIDES,

ESTABILIZANTES Y GELIFICANTES

COLORES NATURALES

INGREDIENTES FUNCIONALES

PRESERVANTES

PROTEINAS DE ORIGEN
ANIMAL O VEGETAL

ACEITES ESPECIALIZADOS

PRODUCTOS VEGETALES SECOS

ENDULZANTES LIBRES

DE AZUCAR

TOTAL CATEGORIAS
PARTICIPANTES

PRODUCTOS VEGETALES
HUMEDOS

Nutraveris Francia 1 1

Ocean Spray Estados Unidos 1 1 2

OmniActive Health Estados Unidos 1 1 1 3
Technologies

Paradise Fruits Freeze-Dried Alemania 1 1 2

Paradise Friits Sotions Alemania 1 1 1 3

PB Gelatins Bélgica 1 1

Penford Food Ingredients Estados Unidos 1 1

POM Wonderful Estados Unidos 1 1 2

Prinova Reino Unido 1 1 1 1 1 1 8

Proliver Bélgica 1

Prosol SpA Italia 1 1 2

PureCircle USA Inc. Estados Unidos 1 1

Quicornac Ecuador 1 1 2

Raj Gums India 1 1

Red Arrow International LLC

Estados Unidos

8. ACTORES RELEVANTES
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Bélgica
Francia
Estados Unidos
Estados Unidos
Holanda
Reino Unido
Holanda
Canada
Reino Unido
Alemania
Austria
Alemania

Taura Natural Ingredients
Tereos Syral
The Wright Group
TIC Gums
Tradin Organic
Agriculture B.V.
Treatt
Vitablend
Viterra Canola Processing
Volac International Ltd.
Wacker Chemie AG
WIBERG GmbH
Wwild

Fuente: Elaboracién propia.
8. ACTORES RELEVANTES
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9. CONCLUSIONES PRIMERA PARTE

En esta primera parte del estudio ha sido posible describir el
mercado de los ingredientes funcionales, incluyendo las oportu-
nidades que este significaria para Chile, de manera concisa, pero
manteniendo todos los elementos criticos para apoyar el desa-
rrollo de una estrategia nacional. Estos elementos incluyen la tipi-
ficacién de los productos en sus distintas categorias de funcio-
nalidades sobre la salud, la descripcién de los tipos de mercado
basados no solo en elementos regionales, sino que en aplicacio-
nes de los ingredientes funcionales en productos acompafados
por sus tendencias de marketing mas relevantes, y la descripcién
de distintos sistemas regulatorios en paises que resultan impor-
tantes desde el punto de vista de un pais con vocacién expor-
tadora. Estos elementos también fueron considerados para los
aditivos especializados calificados como potencialmente inte-
resantes como una manera de agregar valor a nuestras mate-
rias primas o a actuales subproductos de nuestros procesos de
produccién de alimentos.

Durante esta primera etapa del estudio, la amplia lista de ingre-
dientes y aditivos fue acotada a una de 17 ingredientes; 8 asocia-
dos a propiedades funcionales sobre la salud y 9 aditivos especia-
lizados de origen natural. Esta lista fue utilizada para enfocar la
obtencién de datos y su proceso para lograr una primera cuantifi-
cacion del tamafio de la industria, entregando cifras de comercio,

tendencias tecnoldgicas para su produccién, y generando listas
de actores relevantes en torno a las dreas comerciales, del conoci-
miento y regulatorias sobre los ingredientes EPA/DHA (Omega-3),
fitoesteroles, hidroxitirosol, astaxantina, spirulina, estevia, fibra
soluble, inulina, lisozima, antocianinas, nucleétidos-5’, licopeno,
pectinas, carrageninas, alginato, goma de algarrobo y saponinas.

Cabe destacar que, en lo que respecta a las cifras de comercio y
tamafio de la industria, la informacién contenida en este informe
corresponde a una primera iteracién. En este sentido, a medi-
da que el listado de ingredientes seleccionados converja hacia
la definicién de las combinaciones producto-mercado, serd posi-
ble mejorar la resolucién de esta informacién, abriendo paso a la
generacién de los modelos productivos y de negocios que daran
soporte al desarrollo de la estrategia.

De esta manera, sera posible dimensionar de manera objetiva
y justificada el tamafo del mercado de un ingrediente funcio-
nal en particular; su presencia a través de distintos mercados
geograficos y la tasa de crecimiento real bajo la cual su demanda
es modulada.
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1. INTRODUCCION

En esta segunda etapa del estudio se encuentra orientada a iden-
tificar y caracterizar las oportunidades, fortalezas, restricciones
y requerimientos que actualmente presenta nuestro pais para el
desarrollo de esta industria.

Para abordar de manera sistematica los distintos componentes
a considerar en la construcciéon de esta estrategia, esta segun-
da parte se estructura en funcién de los Factores Estratégicos
detectados a lo largo de este estudio. De esta manera, se ha
discutido sistematicamente cémo se posiciona nuestro pais en
cada uno de estos aspectos, siempre manteniendo un enfoque
internacional, definiendo si actualmente corresponden a una
fortaleza, debilidad o limitacién; e indicando los requerimientos
existentes en cada caso.

Evidentemente, los recursos naturales disponibles en el territorio
nacional conforman un elemento determinante en el asentamien-
to inicial de la Industria de Ingredientes Funcionales y Aditivos
Especializados, motivo por el cual son abordados al comienzo de
este andlisis en el Capitulo 2. Cabe destacar que, ademas de los
principales recursos agropecuarios, se considerd la disponibilidad
de recursos algales que presenta actualmente nuestro pais. Esta
determinacién fue realizada en vista de sus similitudes frente a
otros cultivos tradicionales, particularmente en términos de la

asociatividad requerida para su desarrollo, su dependencia ante
las condiciones climaticas y, ademas, en virtud del vasto poten-
cial que encierran estos recursos en el desarrollo de esta indus-
tria en Chile.

Con el fin de evidenciar el tipo de productos e ingredientes
demandados por el mercado, y con miras al cruce de esta deman-
da con los recursos disponibles y/o explotables en nuestro pais,
el Capitulo 3 presenta un andlisis de la tipologia de productos
disponibles, tomando como base las categorias de mayor impac-
to comercial, levantadas en el Capitulo 2 de la Primera Parte.

Ademds de los recursos disponibles y las demandas del merca-
do, es preciso considerar que la instalacién y permanencia en
el tiempo de una industria compleja como esta requiere de la
consolidacién de elementos técnicos imprescindibles no sélo para
su despegue, sino también para asegurar su flexibilidad y adapta-
cién frente a las cambiantes tendencias comerciales y funciona-
les; factores estratégicos abordados en el Capitulo 3. Esta seccién
se complementa con los contenidos expuestos en el Capitulo 4,
el cual incorpora todos aquellos elementos humanos o cultu-
rales necesarios para la construccién de una industria robusta,
capaz de levantar de manera efectiva y consistente el nivel de
la innovacién de la industria chilena. De esta manera, factores

ESTRATEGIA PARA EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA DE INGREDIENTES FUNCIONALES EN CHILE / SEGUNDA PARTE



estratégicos como el capital humano disponible, formacién de
capital humano avanzado y el capital social percibido al interior
de esta industria a nivel nacional son discutidos en profundidad.

Los aspectos normativos que rodean al desarrollo de esta indus-
tria, su rol e importancia frente a las exigencias impuestas en
términos de calidad por la industria alimentaria son discutidos
en el Capitulo 5, el que también aborda cémo se presenta Chile
como pais exportador, tanto en términos de politica de comercio
exterior como en capacidad y desempefio logistico. Pero, dado
que el desarrollo de la industria nacional de ingredientes debe-
ra ser enfocado preferentemente hacia los principales merca-
dos mundiales, es necesario ponderar qué representa para el
pais la existencia de paises donde la fabricacién de ingredientes
funcionales y aditivos especializados se encuentra consolidada.
Es por ello que en el Capitulo 6 se revisa cudles son las compa-
fifas, dentro de las naciones con mayor desarrollo en materia de
produccién de ingredientes, que marcan tendencia a nivel global,
y cuales han sido sus principales areas de investigacion y desa-
rrollo dentro de los Ultimos afios. Para complementar este levan-
tamiento de actores extranjeros, se realiza un analisis de posibles
paises competidores, revisando aspectos como la complejidad y
diversificaciéon de su paleta productiva.

Teniendo en vista la diversidad de materias primas disponibles,
los mecanismos productivos existentes, los diferentes grados
de sofisticacién que presentan los potenciales productos (vale
decir, como ingrediente semi-acabado o listo para la aplicacién),
lo cual condiciona el tipo de cliente al que es posible acceder,
se han propuesto una serie de modelos de posible encadena-
miento de la oferta nacional, los cuales corresponden a cadenas
productivas existentes actualmente en Chile, con representantes
concretos en cada caso. Estos posibles modelos son expuestos

en el Capitulo 7, donde se entrega un panorama general de la
complejidad que presenta esta industria y de las capacidades que
es preciso instalar para asegurar la insercién de los productos
nacionales en el mercado internacional.

Luego del analisis detallado de cada uno de estos factores estra-
tégicos, se definen las 5 principales fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que actualmente presenta el desarro-
llo de la industria de ingredientes funcionales en Chile. De esta
manera, el Capitulo 8 incluye la estructuracién de una matriz de
evaluacién de factores internos y externos, ponderando y califi-
cando cada uno de los factores mas determinantes en cada caso,
gracias a lo que obtiene un diagnéstico de cémo se presenta la
oportunidad de desarrollar la industria de ingredientes funcio-
nales en Chile, considerando tanto el ambito interno como el
externo. Esta informaciéon es consolidada en una matriz FODA
confrontada, que identifica aquellos factores que presentan
mayor relevancia para el desarrollo de la industria y facilitando la
seleccion de los ingredientes definitivos que seran considerados
en la construccién de la estrategia a seguir durante los préximos
10 afios.

Por ultimo, es preciso conocer dénde seran posicionados los
ingredientes seleccionados, motivo por el cual, para cada uno
de ellos, se realizé un analisis que dio cuenta de su posiciona-
miento a nivel global, considerando los 10 paises en que estos
actualmente presentan mayor presencia comercial dentro de su
mercado alimentario. Este analisis incluyé también el mercado
de los suplementos, y fue realizado en virtud de la informacién
disponible gracias a la alianza estratégica con el equipo de Innova
Market Insights (IMI). De esta manera, fue posible identificar los
principales paises y bloques econémicos de mayor insercién para
cada uno de los ingredientes seleccionados.
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Cabe destacar que, dado que este tipo de industria debe desa-
rrollarse en conjunto con el sector privado, esta segunda parte
incluye aquella informacién, tanto de éxito como de fracaso,
recogida a través de 11 entrevistas en profundidad realizadas
a actores del sector industrial, pertenecientes a destacadas
empresas de ingredientes funcionales y aditivos especializados
nacionales; privilegiando con ello la obtencién de informacion a
través de fuentes primarias. La informacién recopilada en estas
instancias es incorporada a través de las distintas secciones de
este documento, agrupdndola en funcién de los factores estra-
tégicos correspondientes. El detalle de las compaiiias, personas
entrevistadas y el formulario utilizado como material de apoyo en
estas entrevistas son detallados en los Anexos.

De esta manera, esta segunda parte del estudio busca robuste-
cer y conducir de manera integral el trabajo contemplado para la
Ultima etapa, la cual abordara la estrategia nacional para el desa-
rrollo de la industria de ingredientes funcionales en Chile.
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2. FACTORES ESTRATEGICOS INTRINSECOS

CONTENIDO

2.1 GENERALIDADES

2.2 RECURSOS AGRICOLAS
2.3 RECURSOS ALGALES

2.1 GENERALIDADES

Como es bien sabido, Chile presenta cuatro unidades de relieve:
Cordillera de los Andes (al este), de la Costa (al oeste), depresién
intermedia central y las planicies litorales, si bien su desarrollo
varia en importancia y continuidad a lo largo de nuestra costa.
La diversidad climatica de Chile se explica por la existencia de
estos relieves los que, junto con nuestro posicionamiento fren-
te al Océano Pacifico, la corriente de Humboldt, el Anticicléon
del Pacifico y nuestra excepcional extensién latitudinal, dotan a
nuestro pais de una rigueza natural incuestionable’.

En este capitulo, se revisaran los principales recursos agrope-
cuarios existentes en el territorio nacional, discriminando entre
aquellos de corte fruticola, pecuarios, cereales y hortalizas.
Adicionalmente, se incorpora un analisis de los recursos algales
disponibles actualmente en nuestro pais, en vista de su injerencia

como potenciales materias primas para la obtencién de ingre-
dientes funcionales y aditivos especializados, el reducido nivel de
tecnificacién que presenta su explotacién y los elevados volime-
nes que son exportados hacia otros continentes con un procesa-
miento practicamente inexistente.

En términos generales, el objetivo de esta seccién es detectar
potenciales fuentes de materias primas para la futura produccién
de ingredientes funcionales y aditivos especializados en terreno
nacional (sin dejar de lado aquellos productos ya identificados
como potenciales candidatos para el desarrollo de esta estra-
tegia). Para ello, se comparard la produccién nacional primaria
reportada ante organismos internacionales y nacionales frente
a aquella disponible para otros paises; seleccionados como refe-
rentes dentro de cada categoria de recursos naturales analizada.
Al realizar estas comparaciones, el indicador de referencia serd
el rendimiento reportado para cada uno de los productos anali-
zados; dado que este refleja el grado de tecnificacién presenta-
do para un recurso dentro de una regién en particular, brecha
que podria ser eliminada contando con las capacidades técnicas
asociadas, entre otros factores.

2. FACTORES ESTRATEGICOS INTRINSECOS
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En aquellos casos donde no se dispone de indicadores de rendi-
miento, se ha optado por comparar voliUmenes productivos
(tonelaje), si bien este pardmetro se encuentra directamente
ligado a la disponibilidad de tierra arable (costa o centros de
cultivo) disponibles.

2.2 RECURSOS AGRICOLAS
2.2.1 Frutas

Los recursos fruticolas nacionales han sido parte importante de
las exportaciones nacionales, con una riqueza productiva deriva-
da de la variabilidad climatica que posee Chile en sus diferentes
latitudes. Estas, y los residuos sélidos provenientes de su proce-
samiento, pueden ser aprovechados para la extraccién de fibras
solubles y texturizantes, antioxidantes y pigmentos, por nombrar
algunos ingredientes. Algunos ejemplos son descritos en la Tabla
2-1, la cual compara los rendimientos productivos registrados
entre distintas potencias a nivel global, regional y en Chile?3.

Se ha dimensionado el escenario global para posicionar a nuestro
pais dentro de la industria de ingredientes, recurriendo a la infor-
macién disponible a través de la base de datos online FAOSTAT*,
la cual recoge informacién productiva agricola y pecuaria a nivel
mundial. Cabe mencionar que, si bien esta base de datos contem-
pla informacién hasta el afo 2014 para la mayoria de los paises
catastrados, se ha considerado la correspondiente al periodo
2013, con el fin de estandarizar el levantamiento de datos.
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Tabla 2-1: Frutas de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y
regional (ton/ha).

POTENCIAL PRODUCCION RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
2013 [TON] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]
Fibras Chile Irdn Colombia
Ciruela
306.354 26 10 17
Pectinas Chile Israel Venezuela
Duraznos y Nectarinos
369.786 37 18 19
Pectinas, antioxidantes Chile Israel Argentina
Limones y Limas
155.829 40 27 22
Pectinas, polifenoles Chile Austria Brasil
Manzanas
1.709.589 54 32 46

Procianidinas, taninos
(semillas); pigmentos
rojos (orujos); taninos,
resveratrol (escobajo);

Chile China (Taiwan) Peru

3.297.981 33 20 15

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

Teniendo esto en consideracion, la Figura 2-1 muestra una comparacién normalizada de los rendimientos productivos para las
frutas que representan los mayores volimenes productivos en Chile; contrastando dichos rendimientos frente a los registrados
para los mayores competidores mundiales y regionales en casa caso. Invertir de manera estratégica en intensificaciéon y tecnifica-
cién de este cultivo podria duplicar el volumen productivo a en terreno nacional, situando a las uvas, y los residuos vitivinicolas,
dentro de los candidatos mas interesantes para extraer compuestos alto valor.
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Las manzanas, ciruelas y duraznos/nectarines son otras frutas que presentan alto potencial competitivo para Chile dentro de la
regién, tanto en volumen productivo como en rendimiento. Invertir en la intensificacién de estos productos permitiria alcanzar los
niveles presentados por los paises del medio oriente, lo cual a su vez favoreceria optimizar el uso de terrenos, y con ello, aumentar
el volumen productivo. De esta manera, se incrementaria la disponibilidad de materia prima fresca, o bien, de residuos provenientes
de las industrias agroprocesadoras.

Figura 2-1: Comparacién de rendimientos normalizados para frutas de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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2.2.2 Hortalizas

Los recursos horticolas nacionales presentan productividades mas reducidas en comparacién a otros paises del mundo. De estas
es posible extraer colorantes alimentarios, fibras, antioxidantes y proteinas vegetales, entre otros productos; tal como describe la

Tabla 2-2°.

Tabla 2-2: Hortalizas de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y
regional (ton/ha).

HORTALIZA POTENCIAL PRODUCCION RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL

2013 [TON] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]

Protelna§, f|bra§, azucares Chile Chile Francia Colombia
(p.ej. palatinosa)
Remolacha
1.885.621 105 85 23
Licopeno, fibras Chile Chile Bélgica Brasil
Tomate
370.523 91 500 67
Carotenoides, fibras Chile Chile Israel Argentina
Zanahoria
143.128 47 63 25
Proteina veggtal, almidones Chile Chile Nueva Zelanda Argentina
texturizantes.
Papa
1.159.022 23 47 29

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

Del mismo modo, la Figura 2-2 expone estos rendimientos normalizados. En esta oportunidad, destaca el caso de la remolacha, donde
Chile presenta el mayor rendimiento a nivel mundial, si bien los mayores volimenes productivos se encuentran alojados en Francia,
siendo 18 veces superiores a los chilenos, alcanzando 1,9 millones de toneladas anuales.
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Figura 2-2: Comparaciéon de rendimientos normalizados para hortalizas de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

La zanahoria y el tomate presentan los rendimientos mas elevados a nivel regional, siendo los volimenes de tomate 11 veces meno-
res a los brasilefios; y el de zanahorias, 100 mil toneladas menores al argentino. Sin embargo, el rendimiento para este tubérculo en
el pais vecino es casi la mitad del registrado por Chile.

En lo que respecta a la produccién de papas, Argentina lidera dentro de la regién tanto en volumen como en rendimiento. Por otra
parte, los volimenes producidos en Chile superan al neozelandés, referente mundial en términos de rendimiento. La informacién
expuesta en la Tabla 2-2 muestra que la intensificacién sustentable en estas y otras hortalizas se presenta como una atractiva alter-
nativa para aumentar la disponibilidad de materia prima para obtencién de compuestos de alto valor agregado de origen vegetal.
Actualmente, existen empresas extranjeras instaladas en nuestro pais tales como Beneo Orafti y Diana Naturals, las cuales han opta-
do por Chile como plataforma productiva para trabajar a contraestacién con el hemisferio norte, y cuyo quehacer se encuentra estre-
chamente ligado a la tecnificacién de este tipo de recursos y su transformacioén a ingredientes funcionales o aditivos especializados.
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2.2.3 Cereales y otros cultivos

Los cereales son uno de los pilares fundamentales de la alimentacién humana en virtud de su riqueza nutricional. El procesamien-
to y fraccionamiento de estos cultivos permite obtener una diversa paleta de productos, descritos en la Tabla 2-3. Entre estos,
destacan por el lado de los ingredientes funcionales las fibras funcionales como los beta-glucanos de avena cebada, fitoesteroles y
aceites funcionales.

Tabla 2-3: Cereales y otros cultivos de mayores volimenes productivos a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor
rendimiento mundial y regional (ton/h).

CEREAL POTENCIAL LOCAL LOCAL MAXIMO MUNDIAL MAXIMO REGIONAL

[TON/HA] [TON/HA] [TON/HA] [TON/HA]

Proteina vegetal, aceites funcionales, endulzantes,

fibras texturizantes, tocoferoles, luteina/ Chile Israel Argentina
Maiz zeaxantina, fitoesteroles
1.518.549 10,6 22,6 6,6
Proteina vegetal, flbr.a, fitoesteroles, polifenoles, Chile Australia Perd
aceites funcionales, tocoferoles
Arroz
130.307 6,2 10,2 7,7
Fibras insolubles texturizantes, proteina vegetal,
aceites funcionales, carotenoides, tocoferoles, Chile Nueva Zelanda Brasil
Trigo endulzantes, fitoesteroles
1.474.663 58 9,1 2,7
Fibra solublg (beta-g'lucanos), protglnas vegetales, Chile Irlanda Brasil
aceites funcionales, tocotrienoles
Avena
680.382 5,4 7,2 2,3
Proteina vegetal, aceites funcionales altos en Chile Bélaica Uruqua
Omega-3, fitoesteroles, polifenoles, lecitina 9 guay
Canola
155.877 3,8 4,3 2,8

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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Algunos de estos Ultimos presentan propiedades excepciona-
les frente a otros aceites de origen vegetal, siendo el de arroz
reconocido por su alto punto de humo' de 254°C, producto de
su contenido de antioxidantes (tocotrienoles). El de canola, en
cambio, es reconocido por su perfil lipidico, rico en Omega-3.
Para los aditivos especializados, cobran particular importancia
las fracciones ricas en proteinas o fibras con propiedades texturi-
zantes competitivas frente a aquellas de origen animal, e incluso
presentando mayor efectividad en ciertos casos. En relacién a
las empresas de ingredientes vinculadas a estas materias primas,
destacan Cargill como uno de los mas fuertes en el desarrollo
de ingredientes a partir de canola; Beneo, en el desarrollo de
ingredientes a partir de arroz y trigo®>2. La Figura 2-3 expone la
comparacién normalizada de los rendimientos expuestos.

I. Punto de humo es la temperatura minima a la que un aceite se quema
y comienza desprender humo producto del calentamiento. Un término
acufado para seleccionar los aceites a ser utilizados para cocinar, lo que
describe la estabilidad del mismo a la oxidacién acelerada.

Figura 2-3: Comparacion de rendimientos normalizados
para cereales y otros cultivos de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

En materia nacional, destaca el alto rendimiento para los raps
de canola, alcanzando valores comparables al presentado por
Bélgica, pero casi triplicando su volumen productivo. Asimismo,
Chile se posiciona como un referente a nivel regional, en términos
de rendimiento, en el cultivo de trigo, avena y maiz.

De esta manera, si bien existen paises competidores de la talla
de Brasil, que ha optado por una estrategia de maximizacién de
sus volimenes productivos en funcién del aprovechamiento de
la extensién disponible, la intensificacién experimentada en Chile
durante la Ultima década en materia de cereales y otros cultivos,
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como el raps, ha permitido posicionar al pais como un actor suficientemente competitivo como para abrirse paso hacia la produccién
de ingredientes.

Sin embargo, cabe destacar que los volimenes de maiz producidos por Argentina equivalen a 9 veces el reportado en terreno nacio-
nal. En lo que respecta a los cultivos de arroz, los cuales se encuentran relativamente intensificados, Perd supera en 24 veces el
tonelaje registrado por nuestro pais (3 millones de toneladas anuales contra 0,13).

2.2.4 Recursos Pecuarios

2.2.4.1 Carnicos

Los recursos carnicos nacionales presentan una variada gama de compuestos objetivo de interés, los cuales divergen en funcién de
su estructura de origen. Ingredientes como proteinas gelificantes, péptidos de coldgeno que cuentan con evidencia cientifica que
respalda su funcionalidad sobre la salud articular y anticoagulantes como la heparina, entre otros, son destacados en la Tabla 2-4.
Del mismo modo, la Figura 2-4 permite comparar los rendimientos productivos nacionales frente a aquellos mas competitivos a nivel
nacional y mundial.

Tabla 2-4: Productos pecuarios carnicos de mayor volumen productivo a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor
rendimiento mundial y regional (kg/cabeza).

PRODUCTO POTENCIAL ANIMALES RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL

PECUARIO PROCESADOS [KG/CABEZA] [KG/CABEZA] [KG/CABEZA]

Gelatina, péptidos de coldgeno (huesos, pezuias);

heparina (visceras); enzimas (pancreas); proteinas de Chile Estados Unidos Argentina
Aves* suero (sangre); polvos ricos en proteinas (plumas)
259.936 2.222 2.012 2.430
Chile Japén Venezuela
Bovino
790.970 261 429 238
Chile Italia Ecuador
Porcino
5.499.243 100 130 94

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
*Para las aves, las cifras expuestas se encuentran expresadas como valores por cada mil cabezas.
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En general, los rendimientos reportados para Chile son destacables a nivel regional. Para los porcinos, por ejemplo, se supera a
Ecuador no sélo en este pardmetro, sino también en volumen productivo. Sin embargo, la produccién de carne de cerdo italiana
supera 3 veces en volumen a la nacional. En relacién a la carne bovina, Venezuela compensa su rendimiento productivo, levemen-
te inferior al nacional, con equivalentes a 2,5 veces la produccién nacional. Por otro lado, Argentina lidera la produccién avicola en
términos de rendimiento, si bien Estados Unidos se posiciona como el mayor productor global, registrando volimenes productivos
30 veces mayor al chileno.

Figura 2-4: Comparacién de rendimientos productivos normalizados para productos pecuarios carnicos de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.
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2.2.4.2 Otros productos pecuarios

Entre los derivados de leche encontramos proteinas de alto valor nutricional y tecnoldgico, péptidos, lactosa para aplicaciones farma-
céuticas y aminoacidos, entre otros, los cuales son destacados en la Tabla 2-5. Asimismo, detalla potenciales productos derivados
del huevo como, por ejemplo, el preservante natural lisozima, la lecitina, utilizada por su capacidad emulsionante, y proteinas de alto
valor biolégico.

Tabla 2-5: Volumen de leche producido a nivel nacional, comparacién frente a paises de mayor rendimiento mundial y regional.

LECHE
POTENCIAL PRODUCCION 2013 [TON] RENDIMIENTO [TON/ MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
CABEZA] [TON/CABEZA] [TON/CABEZA]
Chile Israel Argentina
Proteinas, lactosa, caseinatos
2.675.706 2.623 11.038 5.379
HUEVOS
p—— PRODUCCION 2013 RENDIMIENTO MAX MUNDIAL MAX REGIONAL
[N°HUEVOS] [HUEVOS/CABEZA] [HUEVOS/CABEZA] [HUEVOS/CABEZA]
Chile Jordania Pera
Lisozima, lecitina, proteinas
208.930 308 391 380

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

La produccién de leche a nivel nacional presenta una baja tecnificacién segun lo observable en la Figura 2-5, alcanzando la mitad del
rendimiento argentino con un volumen casi 5 veces menor. En lo que respecta a la produccién de huevos, Perd es mas competitivo
en términos de volumen y rendimiento. Y, si bien Chile supera el volumen productivo de Jordania, el rendimiento de este Ultimo pais
es un referente a nivel mundial.
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Figura 2-5: Comparacién de rendimientos productivos normalizados para
otros productos pecuarios de alto potencial nacional.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en FAOSTAT.

2.3 RECURSOS ALGALES

Como fue comentado previamente, los recursos algales son considerados dentro de este levantamiento en virtud de la riqueza y
potencial que Chile posee para su explotacién.

En este caso se ha recurrido al Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura de la FAQ, el cual recoge la informacién relativa a la
produccién de plantas acudticas (frescas), ya sea obtenida a través de captura (recoleccién artesanal, también denominada desem-
barques artesanales), o bien, a través de procesos de acuicultura. Cabe destacar que, si bien la Ultima versién de este Anuario fue
presentada en el afio 2014, la informacién productiva se encuentra levantada hasta el afio 2012°7.
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Teniendo esto en consideracién, la Tabla 2-6 expone la produccién mundial, en toneladas, de algas frescas cultivadas para los 10
primeros paises productores de este tipo de materias primas dentro del periodo 2008-2012, incluyendo a Chile. Del mismo modo, la
Tabla 2-7 muestra cémo se comporta la recoleccién de algas a nivel global, ranking donde Chile ocupa el primer lugar. Ambas figuras
exponen de manera grafica estos escenarios, exponiendo los tonelajes producidos de manera normalizada.

Tabla 2-6: Producciéon de algas frescas (ton) a nivel global mediante acuicultura (toneladas).

LUGAR MUNDIAL

1 China 9.933.885 10.495.905 11.092.270 11.549.555 12.832.060
2 Indonesia 2.145.061 2.963.556 3.915.017 5.170.201 6.514.854
3 Filipinas 1.666.556 1.739.995 1.801.272 1.840.833 1.751.071
4 Corea Rep 921.024 858.659 901.672 992.283 1.022.326
5 Corea DP Rep 444.300 444.300 444.300 444.300 444.300
6 Japén 456.337 456.426 432.796 349.737 440.754
7 Malasia 111.298 138.857 207.892 239.450 331.490
8 Vietnam 35.700 33.600 35.000 206.900 234.600
9 Zanzibar 107.925 102.682 125.157 130.400 150.876
10 Islas Salomén 1.440 5.100 8.000 8.000 13.000
15 Chile 27.703 88.193 12.179 14.694 4126
Otros Paises 29.134 34.655 41.992 40.690 49.943

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Figura 2-6: Produccién normalizada de algas frescas (ton) a nivel global mediante acuicultura.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Llama la atencion lo marginal que resultan los volimenes de
algas cultivadas en terreno nacional frente a los registrados en
los paises que componen los Top 10 en materia de cultivo, los
cuales abarcan mas del 99% de la produccién de algas cultivadas
a nivel mundial. Sin embargo, Chile ostenta el primer lugar en
recoleccién artesanal de este tipo de recursos, acaparando cerca
del 40% de las toneladas obtenidas de manera artesanal a nivel
mundial. Ahora bien, las cifras muestran lo reducidos que resul-
tan los volimenes de algas obtenidos a través de recoleccién
artesanal frente a los registrados por aquellos paises acuiculto-
res. En este sentido, Chile posee un gran potencial natural, pero
una gran brecha en materia de tecnificaciéon para estos cultivos.

En términos concretos, la produccién de algas chilenas ha pasa-
do de constituir el 2,4% al 1,8% de la produccién global de algas
(cultivadas y recolectadas) dentro del periodo 2008-2012, si bien
estos volimenes representan el 20% del mercado mundial de las
algas destinadas a la industria alimentaria®. A grandes rasgos,
la produccién de algas destinadas a la industria de ingredien-
tes puede ser dividida en: Algas Rojas (Rhodophyta), Pardas
(Phaeophyta) y Verdes (Chlorophyta). Las primeras son utiliza-
das como materias primas en la produccién de agar (Gelidium y
Gracilaria spp) y carrageninas (Mazzaella, Sarcothalia y Gigartina
spp, conocidas como “Lugas”). Las segundas, en cambio, son
requeridas en la fabricacién de alginatos (Lessonia y Macrocystis
spp, principalmente).
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Tabla 2-7: Recoleccién de algas frescas (toneladas) a nivel global.

LUGAR MUNDIAL

1 Chile 384.563 368.032 368.580 403.496 436.035
2 China 366.100 276.170 246.620 274.060 257.640
3 Noruega 154.215 160.361 158.516 152.382 140.336
4 Japén 104.668 104.103 97.231 87.779 98.514
5 Francia 39.757 18.907 22.597 47.307 41.229
6 Irlanda 29.500 29.500 29.500 29.500 29.500
7 Islandia 22.559 22.563 21.014 15.737 18.079
8 Sudéfrica 10.788 10.748 11.821 10.901 14.509
9 Canada 17.715 43.300 43.431 14.824 13.833
10 Corea 13.866 10.843 13.043 14.787 10.123
Otros paises 56.794 47.414 37.057 47.225 47.583

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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Figura 2-7: Recoleccién normalizada de algas frescas (ton) a nivel global.
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Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO
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En Chile, existen empresas nacionales orientadas a la produccién
de estos tres tipos de algas. Cada uno de estos actores presenta
distintos niveles de tecnologia, lo cual los diferencia en funcién
del grado de sofisticacién que alcanzan sus productos finales. De
esta manera, mientras algunos son capaces de generar ingre-
dientes listos para su aplicacién, otros sélo alcanzan el grado de
producto semi-acabado.

Resulta importante destacar que la acuicultura de algas surge
en la década de los 70’ a nivel nacional. Su desarrollo, si bien
limitado, nace de la falta de materia prima para la produccién de
agar, espesante alimentario producido principalmente a partir de
la especies Gracilaria (Pelilllo). Esta situacién motivé a la empresa
de ingredientes a colaborar en el desarrollo de técnicas de cultivo
que permitieran mantener la produccién de manera sustentable.
Actualmente, la industria nacional de agar se abastece en un 80%
de materia prima cultivada, y un 20% de materia recolectada de
manera artesanal". Si bien han existido otras instancias orienta-
das al desarrollo de la acuicultura de algas en Chile, estas inicia-
tivas han sido aisladas. Un ejemplo de ello es el Consorcio BAL
Biofuels, creado a partir del proyecto cofinanciado por INNOVA
Chile y el Ministerio de Energia “Consorcio Biotecnoldgico De [+D+i
para la Produccién de Biocombustible a Partir del Alga Macrocystis
Pyrifera”. Este proyecto estuvo inicialmente orientado a la obten-
cion de biocombustibles, propuesta de valor que migré con los
anos hacia la produccién paralela de quimicos de alto valor agre-
gado y, como producto secundario, biocombustibles®.

En efecto, las Unicas especies de macroalgas cultivadas en Chile

reportadas a la FAO corresponden a Gracilaria chilensis (Pelillo),

IIl. Entrevista personal con Héctor Patifio, Gerente de Desarrollo y Nuevos
Negocios, Algas Marinas S.A.

y Macrocystis pyrifera (Huiro), las cuales sumaron en conjunto
cerca de 88.000 ton frescas durante el afio 2008, periodo donde
los centros de cultivo nacionales registraron su mayor produc-
tividad, acorde a los registros del Servicio Nacional de Pesca y
Acuicultura (Sernapesca)'®.

La Tabla 2-8 compara a nuestro pais con las tres mayores poten-
cias productivas para este tipo de recursos: China, Indonesia y
Filipinas; discriminando entre algas rojas, pardas y verdes. Dentro
de estos paises asidticos, sélo China se pondera como un impor-
tante productor de algas pardas, limitdndose exclusivamente a la
acuicultura y superando a nuestro pais en aproximadamente 20
veces en tonelaje.

Respecto a la extraccion de algas pardas en Chile, resulta inte-
resante destacar que, durante la primera mitad de la década del
2000, los desembarques se mantuvieron cercanos a las 200.000
ton anuales, aumentando a casi 400.000 ton para el afio 2013,
De estos desembarques, un 80% corresponden al Chascén o
Huiro Negro (Lessonia nigrescens, hoy denominada también L.
spicata o L. beterona). En China, en cambio, las algas pardas de
mayor abundancia corresponden a Laminaria japdnica, la cual
acapara entre el 70% vy el 75% del tonelaje reportado dentro del
periodo citado.

En algas rojas, Indonesia ha liderado la produccién mundial, dedi-
candose al cultivo de estas de forma exclusiva (particularmen-
te de Eucheuma y Gracilaria). De esta manera, ha triplicado las
toneladas para este tipo de materias primas dentro de los Uulti-
mos 5 afios, superando en casi 70 veces el volumen de algas
rojas producidas en terreno nacional (compuesto por Lugas para
la industria de la carragenina y en segundo lugar a Gracilaria
o Pelillo, para la de agar). En China, la oferta se concentra en
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especies Gracilaria y Porphyra; mientras que en Filipinas, mas del 90% de la producciéon se encuentra concentrada en cultivos de
Kappaphycus alvarezii.

Por dltimo, las algas verdes se presentan como una divisién de menor envergadura a nivel global en comparacién a algas rojas y
pardas, donde China triplica los volimenes productivos reportados por Filipinas. En esta divisién, Chile sélo reporta cultivos modestos
de Haematococcus pluvialis (microalga secada por su alto contenido de astaxantina), industria que cuenta con un limitado nimero
de actores a nivel nacional, y que se encuentra aun en fase de desarrollo.

Tabla 2-8: Produccién de algas (ton) en Chile y en las principales potencias productivas asiaticas.

ALGAS PARDAS

2009
Chile 257.949 296.717 271.263 313.740 345.353
Acuicultura 1 5 12 0
Recoleccion 257.948 296.712 271.251 313.740 345.353
China 5.396.445 5.543.485 5.587.550 5.994.165 6.758.500
Acuicultura 5.396.445 5.543.485 5.587.550 5.994.165 6.758.500

ALGAS ROJAS

2009
Chile 148.274 159.467 109.479 104.225 94.744
Acuicultura 21.686 88.147 12.150 14.469 41N
Recoleccién 126.588 71.320 97.329 89.756 90.633
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ALGAS ROJAS

2009

China 2.027.560 2.395.370 2.285.030 2.602.840 3.191.070
Acuicultura 2.027.560 2.395.370 2.285.030 2.602.840 3.191.070
Filipinas 1.660.177 1.734.240 1.795.411 1.834.323 1.746.409
Acuicultura 1.659.789 1.733.806 1.794.938 1.833.865 1.746.004

Recoleccién 388 434 473 458 405
Indonesia 2.147.978 2.966.586 3.917.714 5.175.680 6.522.495
Acuicultura 2.145.061 2.963.556 3.915.017 5.170.201 6.514.854

Recoleccién 2.917 3.030 2.697 5.479 7.641

ALGAS VERDES

2009
Chile 16 38 12 5 15
Acuicultura 16 38 12 5 15
China 12.640 10.750 11.300 9.300 9.100
Acuicultura 12.640 10.750 11.300 9.300 9.100
Filipinas 4.288 3.881 4.309 5.145 3.928

Fuente: Elaboracién propia a partir de la informacién disponible en el Anuario Estadisticas de Pesca y Acuicultura 2014 de la FAO.
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En ultimo término, cabe destacar que, del total de la produccién
nacional registrada de algas por el Sernapesca, se estima que
mas del 90% de esta es exportada como producto seco pica-
do''; ya sea para ser destinada a consumo directo o para proveer
a industrias de fabricaciéon de hidrocoloides, ubicadas principal-
mente en Asia.

Ill. Entrevista personal con Sergio Mesa, Encargado Algas y Acuicultura
Pequefia Escala, Divisidon Acuicultura, Subsecretaria de Pesca.

Particularmente, vale la pena destacar la oportunidad a nivel
nacional que representa la explotacién y el eventual cultivo de
algas pardas en Chile, recurso que corresponde al 75% de total
de algas recolectadas artesanalmente en terreno nacional, supe-
rando las 350 mil toneladas anuales 2013"". Actualmente, su
extraccién se realiza principalmente entre las regiones de Arica y
Parinacota y Biobio, y con intensidad en las regiones de Tarapaca,
Antofagasta y Atacama.

2. FACTORES ESTRATEGICOS INTRINSECOS
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3. FACTORES ESTRATEGICOS TECNOLOGICOS

CONTENIDO

3.1 TIPOLOGIA DE PRODUCTOS EXISTENTES

3.2 NIVEL TECNOLOGICO Y CAPACIDAD DE
INFRAESTRUCTURA INSTALADA

3.3 DESARROLLO DE LA [+D+l

3.1 TIPOLOGIA DE PRODUCTOS EXISTENTES

El segundo capitulo del informe previo de este estudio presenté
la tipologia de productos, tanto en el drea de ingredientes funcio-
nales y de aditivos especializados. Dentro de estos se establecie-
ron definiciones y se apunté a una identificacion temprana de
ingredientes representativos dentro de cada categoria. En este
capitulo, se identifican dentro de estos las categorias de mayor
crecimiento en los Ultimos siete afos, tiempo elegido para captu-
rar adecuadamente los ciclos tipicos relacionados al desarrollo
de ingredientes. En primer lugar, se establecieron las categorias
de ingredientes de mayor actividad comercial dentro del perio-
do para ambas macrocategorias: aditivos especializados e ingre-
dientes funcionales. Posteriormente, dentro de cada una de estas
categorias, se identificaron los tres ingredientes naturales de
mayor actividad.

Realizando un monitoreo de la actividad cientifica, patentamien-
to, difusién a través de medios no cientificos y lanzamiento de
nuevos productos relacionados a esos ingredientes en particular,
fue posible detectar tendencias de mercado, asi como también
la duracién e impacto de los ciclos de actividad en torno a estos
ingredientes; elementos que conllevan al desarrollo de una paleta
de ingredientes de alto valor para un mercado dindmico. Es inte-
resante notar el efecto de las decisiones de las grandes compa-
fifas de ingredientes sobre el resto de su industria, por ejemplo,
en el aflo 2011 General Mills y Nestlé, anunciaron la eliminacién
de ingredientes artificiales de sus productos, causando una reac-
cién en cadena reflejada en un peak en las publicaciones de difu-
sién sobre ingredientes naturales transversal a todas las cate-
gorias de ingredientes funcionales y aditivos especializados. Los
principales resultados se describen a continuacién.

3.1.1 Ingredientes Funcionales

Las categorias de ingredientes funcionales con mayor activi-
dad en cuanto a lanzamientos de productos en el periodo 2008-
2014 se presentan en la Figura 3-1. Las categorias con activi-
dad mas robusta durante todo el periodo corresponden a Salud
Inmunoldgica, Salud Digestiva y Salud Metabdlica. La categoria
Salud Cerebral ha experimentado un gran crecimiento, pero solo
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en los dltimos tres afos, lo que la constituye como una cate-
goria joven, pero de alta proyeccién, dada su importancia en la
formulacién de alimentos para (1) recién nacidos e infantes y
(2) alimentacién del adulto mayor, dos categorias de productos
que presentan una considerable elasticidad en los precios de los
productos que las componen. La categoria Nutriciéon Deportiva y
de Rendimiento también presenta crecimiento y robustez, pero
comparada con la categoria de Salud Inmunolégica solo repre-
senta alrededor de un tercio de su impacto (en términos de lanza-
miento de nuevos productos). Las categorias restantes presentan
una actividad minoritaria, ya sea por tratarse de aspectos que
se relacionan con condiciones crénicas, tales como Salud Osea %
Salud Cardiovascular, o por pertenecer a segmentos de merca-
do que ya se encuentran maduros y con menor elasticidad de
precios, como la categoria Control de Peso.

3.1.1.1 Salud Inmune

La Figura 3-2 presenta el seguimiento a las actividades de publi-
cacién cientifica, patentamiento, difusién y lanzamiento de
nuevos productos para los tres ingre