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on el propdsito de contri-
‘ buir al crecimiento del sec-

tor agroalimentario nacio-
nal, el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA) realizé en
Santiago el seminario “Materias
primas para la industria de alimen-
tos: casos exitosos y nuevos desa-
fios”, en el que presento las tiltimas
tendencias en materia de coloran-
tes naturales, el rescate de frutos
nativos y temas de
inocuidad, entre
otros.

La actividad
contd con la par-
ticipacion de mas
de cien profesio-
nales y técnicos
del sector ptblico
y privado, junto a
un experto extran-
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jero,enel Hotel Diego de Velasquez.
En la apertura del seminario, el
Director Nacional de INIA, Julio
Kalazich, describid el trabajode esta
entidad sobre el desarrollo de mate-
riaprimastradicionales.

“En sus 52 afos de historia, el
instituto ha generado mas de 270
variedades para la produccion de
alimentos, muchos de los cuales
encontramos a diario en la mesa
de los chilenos, como papas, arroz,
pany pastas, entre varios otros. Sin
embargo, frente a los nuevos desa-
fios globales y a las tendencias del
mercado, INIA debe asumir un rol
protagonico en el desarrollo de nue-
vas materias primas y productos
diferenciados, para la generacion
de alimentos saludables y con valor
agregado, en colaboracion directa
con el sector privado. Lo anterior,

Maria Teresa Pino, Coordinadora del
Programa Nacional de Alimentos de INIA

teniendo en cuenta el crecimiento
sustentabley el cambio climatico”.
En el seminario se dieron a
conocer algunos casos exito-
sos, a través de las presentacio-
nes de destacadas investigado-
ras de INIA, tales como Monica
Mathias, Verdonica Arancibia e
Ivette Seguel, quienes mostra-
ron los avances en sus proyectos:
“Avenas altas en beta-glucano”
(componente que contribuye al
control del colesterol y la gluco-
sa), “Produccion oleicola en la
Regionde Atacama”y “Desarrollo
comercial e industrial de la mur-
tilla”, respectivamente. Mientras
que Arturo Correa, Ingeniero
Agrénomo de INTA y consultor
internacional, serefirid alos prin-
cipalesdesafiosdelainocuidad en
laproduccion de alimentos.



Francisco Rossier, Ingeniero en
Alimentos de CORFO, y Marcela
Samarotto, de FIA, expusieron
sobre el Programa Estratégico
Nacional en Alimentos de CORFO,
asi como la iniciativa conjunta de
ambasentidades: PTA+S (Programa
de Innovacion en Alimentos mas
Saludables), cuyo objetivo esimpul-
sar la industria chilena productora
de alimentos en el mercado inter-
nacional, favorecer la creacién de
un entorno apropiado para la inno-
vaciony el emprendimiento, y desa-
rrollar una oferta que responda al
mercado internoy externo.

Como invitado internacional,
Esdras Sundfeld, director de la
reconocidaempresabrasilena R&D
Embrapa Alimentos, comunicé las
diversas estrategias para agregar
valor a productos agropecuarios en
supaisylaregion;y Gonzalo Voillier,
Gerente de FMC Corporation
Chile, explico las tendencias actua-
les del mercado y desafios en mate-
rias primas para la produccién de
colorantes naturales.

DEMANDA POR PIGMENTOS
NATURALES

Maria Teresa Pino, Coor-
dinadora del Programa Nacional
de Alimentos de INIA y organiza-
dora del evento, sefialé que uno de
los objetivos del seminario fue dar a
conoceralacomunidadlosobjetivos
de este programa, que buscapromo-
ver lainnovacion en el desarrollo de
materias primas para la produccion
de alimentos saludables, respon-

diendo a los nuevos desafios glo-
bales: sustentabilidad, inocuidad,
trazabilidad, valor agregadoy salud.
“Asi,buscamos otorgar apoyo conti-
nuo al proceso de innovacion, diver-
sificacionysofisticaciondelamatriz
alimentaria,endirectacolaboracion
conelsectorprivado”, puntualizo.

Para esta difusion se instala-
ron diversos stands que mostraron
algunos proyectos impulsados por
el Programa de Alimentos de INTA.
Entre ellos destacé el de colorantes
y extractos naturales, obtenidos a
partirde papamorada, camotey fru-
talesnativos.

La coordinadora explico que
actualmente el consumidor se
caracteriza por estar mas informa-
do y preferir alimentos saludables
e inocuos. En este contexto, los
efectos secundarios asociados al
consumo de colorantes sintéticos,
como déficit atencional, alergias,
intolerancias y otros, han aumen-
tado la demanda por pigmentos de
origen natural, particularmente
en laindustria de alimentos. Asi, el
mercado de los colores naturales
registro cerca de 1.500 millones

de dolares en 2011 y se estima que
alcanzara los 7.800 millones de
délares al 2020.

El principal uso para este tipo
de pigmentos son las bebidas, aguas
saborizadas, confites y reposteria,
entreotros. Entantolos coloresmas
demandados son el caramelo, ama-
rillos, naranjos y rojos (carotenoi-
des); morados azules y rojos inten-
sos (antocianinas y betalainas), por
nombrar algunos.

“Chiletieneuntremendo poten-
cial como proveedor de colorantes
naturalesobtenidosapartirdeespe-
cies nativas, introducidas y mejo-
radas, debido a su biodiversidad y
variabilidad climatica, por lo que
INIA, junto a FMC Corporation
y con apoyo de CORFO, esta eva-
luando y seleccionando las mejores
especies para producir lineas para
color”, agregd Maria Teresa Pino.

Otrosstands exhibieron produc-
tos como pimientosy ajies procesa-
dos y deshidratados (BeGourmet
e INIA), frutales nativos (calafate,
copao y murtilla), cereales (avenas,
quinoas y trigos soft) y vinos espu-
mantesysin alcohol.®
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