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MELISSA FORNO

Diversas marcas de consu-
mo masivo ofrecen harinas
fortificadas, yogures con

menos aditivos y mayor contenido
de proteínas, junto con panes enri-
quecidos con minerales, entre otros
productos.

La Incubadora de Innovación
Más Alimentos Saludables, IIMas
Food, precisamente trabaja con
ellas, transformando las materias
primas vegetales en ingredientes
funcionales que la industria busca.

IIMas Food provee a empresas
de alimentos, firmas especializa-
das en la categoría saludable y ca-
denas de panaderías industriales,
entre otros negocios. La compañía
cuenta con cinco plantas de pro-
cesamiento.

Según explica Dayhana Digman,
gerenta general de IIMas Food,
"contamos con una planta de pro-
cesos biotecnológicos que desarro-
lla vitaminas y minerales microen-
capsulados para la fortificación, por
ejemplo, de harinas o lácteos. Esta
tecnología mejora la biodisponibi-
lidad para que el cuerpo absorba
y aproveche mejor esos nutrien-
tes y facilita su incorporación en
el producto final, ya que nosotros
vendemos el ingrediente que se le
incorpora a este alimento".

"Además, producimos una masa
madre en crema y la vendemos
como marca propia, bajo el nom-
bre de Levito Espelta, elaborada a
partir de un conjunto de microor-
ganismos que permiten potenciar
funcionalmente un producto; por tal
motivo, se las vendemos a panade-
rías industriales y cadenas", agrega.

Junto con ello, desarrollan pro-
teínas vegetales a partir de proteí-
nas de arvejas que permiten a las
industrias de la carne tradicionales

IIMas Food crea soluciones a partir de proteínas de legumbres

Los logros de una
incubadora de alimentos
Son proveedores
de firmas que
comercializan
alternativas a la carne,
harinas y lácteos
fortificados, entre otros

productos.

ofrecer hamburguesas o embutidos
aptos para vegetarianos.

"También hacemos pods (mini
pelotitas con un alto contenido
proteico) y esferas de proteínas de
garbanzos y de porotos. Los pods
los vendemos a marcas que se es-
pecializan en barras de proteínas.
Las esferas de legumbres son un
alimento instantáneo que requiere
solo hidratación y que puede ser
utilizado como acompañamiento
de un plato y ser una alternativa
al arroz o al puré. Nosotros se las
vendemos a Tucapel para su línea
Banquete", precisa.

Detalla que buscan entregar so-
luciones de mayor valor agregado,
donde las legumbres y los cereales
dejan de ser "commodities" para
convertirse en la base de ingredien-
tes funcionales.

"Nuestro modelo de negocio per-
mite que estos desarrollos lleguen a
canales de consumo masivo a tra-
vés de grandes marcas, acortando
la distancia entre la investigación
aplicada y los productos disponi-
bles en el mercado", aclara.

Esta tecnología, precisa Digman,

LUN

Los pods son
minipelotitas
con alto
contenido
proteíco.

ya está presente en alimentos de
consumo cotidiano, aunque mu-
chas veces no sea percibida por el
consumidor.

"Alternativas a la carne, snacks
proteicos, productos saludables y
alimentos funcionales incorporan
hoy ingredientes diseñados para
ofrecer propiedades específicas,

con una mejor textura, mayor con-
tenido proteico o beneficios nutri-
cionales diferenciados"., destaca

¿Cómo explica la preferencia
de los consumidores por pro-
ductos más saludables?

"Este cambio responde, en gran
medida, a una transformación en
el comportamiento del consumi-
dor, ya que está más informado y
es exigente. Por ejemplo, revisan
etiquetas, cuestionan ingredientes
y privilegian alimentos que no solo
cumplan una función básica, sino
que también aporten a su salud y al
entorno. Conceptos como naturali-
dad, valor nutricional y transparen-
cia han pasado a ser determinantes
en la decisión de compra.

Frente a este escenario, la in-
dustria alimentaria se ve obligada
a evolucionar. Las empresas están
reformulando productos, incorpo-
rando nuevos ingredientes y crean-
do soluciones más sofisticadas
para mantenerse competitivas. Sin
embargo, este proceso no es úni-
camente reactivo: también repre-
senta una oportunidad. Aquellas
compañías capaces de anticiparse
a estas nuevas preferencias son las
que hoy lideran la innovación en el
sector"

Incubadora de Innovación Más
Alimentos Saludables
· Sitio web: www.iimasfood.com
· Correo: Dayhana.digman@iimasfood.com
· Instagram: @iimas.food
· Teléfono: +56 9 3881 3002

ElCarnicero
Oferta MAYORISTA

POLLO ENTERO
SIN MENUDENCIAS MARINADO

FRESCO-CONGELADO

PECHUGA
ENTERA
FRESCA-CONG.

CHULETA
VETADA
FRESCA -CONG.

GANSO
IMPORTADO-CATV

x mayor

$1.679NETO

VALOR CON IVA:$1.998

kg. $2.099
VALOR CON IVA:$2.498

kg. kg.
$5.879kg.

PRECONETO NETO

VALOR CON IVA:$6.996
STOCK 8.000kg. - PRECIO NORMAL:$2.267+IVASTOCK 8.000kg. - PRECIO NORMAL:$2.771+IVASTOCK8.000kg. - PRECIO NORMAL:$3.612+IVASTOCK 5.000kg. - PRECIO NORMAL:$6.385+IVA

NUEVO MAYORISTA EN AV. CONCHA Y TORO 3955, METRO ELISA CORREA ¡ VISÍTANOS!
Locales Mayoristas: Santiago Centro: San Pablo 1037 / Estación Central: Chacabuco 6 y 68/ La Florida: Avda. San José de la Estrella 2347/ Maipú: MAY2.
Quillota: Chacabuco 165/ Rancagua: Brasil 45, Bueras 356/ San Fernando: Av. Manuel Rodríguez 1013/La Calera: JJ Pérez 101/Viña del Mar CVVM
Poniente 7287, Vicuña Mackenna 11071 / Buin: Av. Balmaceda 255 / Valparaíso: Pedro Montt 1898/ Talca: 1 Sur 1780/ Curicó: ñ/AQAP+
TRANSFERENCIA. Vacuno corte entero al vacío (min. 5 kg) importado Paraguay o Brasil. Cerdo por pieza entera (mín. 5 kg) congelado importado y Pollo por caja congelado importado. Oferta válida desde el 27/04/26 al 03/05/26.
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x mayor x mayor x mayor

$2.770
VALOR CON IVA:$3.296

NETO

RUBEN GARCÍA

13 |VIDA SANA

Las Últimas Noticias

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

27/04/2026
  $2.006.915
  $4.399.200
  $4.399.200

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     271.020
      91.144
      91.144
      45,62%

Sección:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
0

Pág: 13


