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POR MARCO ZECCHETTO panificacién. y un simil carnico seco de

Tras ocho afios de inves-
tigacién y desarrollo (I+D),
en 2020 nacié en Marchigiie,
Region de O Higgins, la In-
cubadora de Innovacién Mas
Alimentos Saludables (ITMas
Food).

Lafoodtech, quedesarrollay
produce soluciones alimenta-
rias en base a materias primas
vegetales, acabade inaugurar
un complejo productivo en
Marchigiie para procesar y
transformar proteinas ve-
getales -como legumbres y
cereales- en ingredientes y
productos para la industria
alimentaria.

La gerenta general de II-
Mas Food, Dayhana Digman,
comenté que el recinto de 2
mil metros cuadrados deman-
dé una inversion inicial de
USS 8 millones -aportados por
el fondo privado Inversiones
QueenCorp S.A.- y permitird
integrar las capacidades de
I+D, pilotaje y escalamiento
industrial.

El complejo cuenta con
cinco plantas productivas para
diferentes procesos y cuatro

Foodtech estrena planta -

para la ag

alimentarias de a

laboratorios -entre ellos, uno
deanalisis molecular enfocado
en I+D en microorganismos
de uso alimentario-, plantas
piloto y un centro de innova-
cién gastronémica.

La ejecutiva también des-

B El complejo de IIMas Food integrara
investigacion, pilotaje y escalamiento
industrial para crear soluciones

Ito valor agregado.

tacd que tiene una capacidad
de ensilaje -conservacion de
materias primas- de “mas de
1.000 toneladas”.

Cinco plantas
Digman detallé que elcom-

para producir ingredientes
en base a proteinas vegetales
roindustria

plejo cuenta con una planta de
procesos biotecnoldgicos para
el desarrollo de vitaminas y
minerales microencapsula-
dos, y una linea de procesos
de fermentacién, donde de-
sarrollaron una masa madre

en crema para procesos de

También integra plantas
de molienda de legumbresy
cereales; de fraccionamiento
en seco -donde se separan
fisicamente proteinas, fibras
yalmidones-; y de mezclado,
enfocada en premezclas y
conservantes naturales de
“etiqueta limpia”.

Completa esta infraestruc-
tura una planta de extrusién
-proceso donde los ingre-
dientes se someten a presién,
temperatura y humedad para
transformarlos en un nuevo
producto-, que integra tecno-
logias en seco y en himedo,
yestd orientada al desarrollo
de proteinas texturizadas,
como “similes carnicos” con
estructura fibrosa similarala
carne. “Es la primera planta
con tecnologia de extrusion
hameda en Latinoamérica”,
afirmo Digman.

Desarrollos

Entrelas soluciones en fase
comercial, Digman destaco
las perlas de garbanzo y de
poroto, que se comercializan
en el retail a través de la
marca Banquete, de Tucapel,

arveja, masa madre en crema,
vitaminas microencapsuladas
y conservantes naturales.

Adelant que estan desa-
rrollando un producto que
emula las fibras de la carne
y que “no requiere hidrata-
cién”, el que buscan llevar
al mercado.
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INVERTIRAN EN LA PRIMERA
ETAPA.

“Queremos llevar estas
nuevas soluciones a escala,
hacerlas accesibles a los con-
sumidores y que también las
empresas puedan utilizar los
productos como ingredientes
¥ NOS vean como un partner
tecnoldgico para hacer desa-
rrollos en conjunto”, agrego.




