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Quinoa, probidticos y ciencia: la receta detras de un inovador alimento funcional hecho en el sur

n el corazén de la
Araucania, en la civ-
dod de Temuco, nacié
Quinoagurt, una inicia-
tiva que estd revolucio-
nando la alimentacién soluda-
ble. Se frata de un alimento pro-
biético elaborado a partir de
quinoa y enriquecido con vita-
minas y minerales, desarrollado
por FoodTech SpA, empresa de
base cienfificatecnolégica que
logré escalar su produccion,
consolidar su estrategia comer-
cial y proyectar su alcance fan-
to a nivel nacional como interna-
cional.

Para Edvardo Figueroa, direc-
tor de Corfo Araucania, esta ini-
ciafiva es el resultado del traba-
jo conjunto, entre la empresa, la
academia y el sector publico.

“Estamos muy contentos con el
logro de la empresa FoodTech,
que ha conseguido generar un
producto que combina lo mejor
de la tradicién ancestral, con los
avances de la ciencia moderna,
ofreciendo una alternativa nulri-
tiva y funcional para el consu-
midor actual. Sin duda este es
un aporte regional, contribuyen-
do ala diversificacién de la mo-
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Novedoso yogurt fue elaborado en La Araucania
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triz productiva y dando valor
agregado a la quinoa, convir-
tiéndose en primer proyecto que
se realiza, con esfas caracterfsti-
cas, desde La Araucania a Chi-
le”.

LA QUINOA

El uso de la quinoa en Chile es
milenario. Este grano andino ha
formado parte fundamental de la
dieta tradicional de pueblos ori-
ginarios del norte y centro-sur del
pais, valorado por su excepcio-

El alimento fue desarrollado por la empresa
de base cientffica-tecnoldgica Food Tech SpA,
que contd con el apoyo de Corfo, a través de
un Programa Regional de Apoyo al Empren-
dimiento y un Semilla Expande, contando
también con el acompafiamiento de Incuba-
tecUFRO.
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nal perfil nufricional, su capaci-
dad para adaplarse a condicio-
nes climdticas extremas y su
aporte en protelnas, fibra, mine-
rales y compuestos bioactivos. En
los Gltimos afos, ha despertado
un renovado interés, tanto por su
relevancia cultural como por sus
beneficios para la salud, convir-
tiéndose en foco de investigacio-
nes cientificas y procesos de re-
valorizacién en diversos territo-
rios. En la regién de La Arauca-
nia, diversas experiencias pro-
ductivas e iniciativas de innova-
cién, han comenzado a incorpo-
rar este cultivo como una alterna-
tiva agricola prometedora en zo-
nas interiores, gracias a su rusti-
cidad y alto valor agregado.

COLABORADORES

El ingeniero en alimentos, Ma-
gister y Ph.D. en Ingenieria de
Procesas Alimentarios por la Uni-
versidad de Wageningen (Paises
Bajos), Dr. Mauricio Opazo Na-
varrefe, ha dedicado més de una
década a la invesfigacion sobre
la quinoa, encabezando diver-
sos proyectos de [+D tanto en el
ambito académico como en el
sector privado, siempre con una
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visién clara: desarrollar alimen- Quinoagurt es uninno-

tos con base cientifica, que res-
pondan a los desafios actuales
del sistema alimentario.

“La quinoa es un alimento an-
cestral con un enorme potencial.
Quinoagurt nace de anos de fro-
bajo para aprovechar sus pro-
piedades y ransformarlas en un
alimento funcional accesible y
con beneficios reales para la so-
lud”, explicé el Dr. Opazo.

A este esfuerzo se ha sumado
recientemente la ingeniera agré-
noma Cristina Bravo Reyes, can-
didata a Magister en Innova-
cidn y Geslion Agroalimentaria
de la Universidad de La Fronte-
ra, quien ha aportado con su ex-
periencia en agricultura y desa-
rrollo territorial, forfaleciendo el
enfoque integral del proyecto.
Ademds, ha liderado la estrate-
gia de comunicaciones, la cons-
truccién de imagen en redes so-
ciales, la generacién de vincu-
los comerciales y la proyeccién
de la marca hacia nueveos mer-
cados.

"Queremos que Quinoagurt
seamds que un alimento; busco-
mos que represente la esencia
natural de la regién, y que co-
necle con quienes valoran el cui-
dado del ambiente, la produc-
cién local y el bienestar nutricio-
nal’, sefalé Bravo.

Por oftro lado, el apoyo de In-
cubatec UFRO ha colaborado
en este posicionamiento empre-
sarial “la empresa FoodTech
SpA., startup techfood, ha sido
apoyado por la incubadora de
negocios desde la etapa de va-
lidacién con un fondo PRAE
Araucania y actualmente con un
fondo Semilla Expande que les
ha permitido potenciar el creci-
miento en diversos dmbitos co-
mo, aumentar su produccién,
consolidar estrategia comercial
y proyectar un escalamiento.
Destacamos su componente de
innovacién que han desarrolla-
do a través de un alimento fun-
cional, validade técnica y co-
mercialmente, el cual se presen-
ta como una alternativa nufricio-
nal para personas con sensibili-
dad digestiva”, dijo Valeria
Mardones, encargada de Ope-
raciones de IncubatecUFRO.

UNA APUESTA POR

LA SALUD

Y EL BIENESTAR

Quinoagurt es un innovador
alimento funcional creado a par-
tir de quinoa fermentada de ma-
nera natural, con seis cepas pro-
bisticas desarrolladas y valida-
das cientificamente en Chile.
Gracias a esia formulacién, se
obtiene un producto con alto
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Quinoagurt "

alimento Probidtico
enbase ¢ QUinog

vador alimento funcional
creado a partirde quinoa
fermentada de manera
natural, con seis cepas
probidticas desarrolia-
das y validadas cientifi-
camente en Chile.

PROYECCION
Actualmente, FoodTech continta
trabajando en el desarrollo de nue-
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contenido de probiéficos y pre-
bidticos naturales propios de es-
te grano ancestral andino, dispo-
nible en tres deliciosas varieda-
des: frutilla, berries y locuma,
ofreciendo una experiencia salu-
dable y placentera al paladar.

Cada porcién estd enriquecida
con vitaminas y minerales esen-
ciales, aportando el 30% de la
dosis diaria recomendada (DDR)
de nutrientes clave como el cal-
cio, fésforo, zinc y las vitaminas
A, B12, D2 y E. Esto convierte a
Quinoagurt es una opcién com-
pleta y equilibrada para quienes
buscan mejorar su alimentacién
y cuidar su salud infestinal de ma-
nera natural.

Gracias a su perfil nutricional,
libre de lactosa, gluten y azica-
res afiadidos, Quinoagurt tam-
bién es una alternativa recomen-
dada para personas con SIBO
(sobrecrecimiento bacteriano del
intestino delgado), una condi-
cién digestiva que se ha vuelto
cada vez mds comin y que pro-
voca sintomas como hinchazén,
malestar abdominal y alteracio-
nes en la absorcién de nutrien-
tes. Al ser elaberado con ingre-
dientes vegetales y cepas cuida-
dosamente seleccionadas, Qui-
noagurt contribuye a maniener
un equilibrio saludable en la mi-
crobiota intestinal, sin generar
fermentaciones indeseadas.

Aliment Probiético
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vos productos basados en ciencia
y alimentos ancestrales, sin dejar
de perfeccionar la férmula de Qui-
noagurt. Paralelamente, la empre-
sa enfoca sus esfuerzos en ampliar
la distribucién del producto a nue-
vas regiones del pais y explorar
oportunidades en mercados infer-
nacionales. De esta manera, busca
consolidar a Quinoagurt como un
alimento funcional de alto valor nu-
tricional, nacido en La Araucania,
pero con proyeccién global, com-
binando innovacién, identidad te-
rritorial y compromiso con la salud.
Para conocer més sobre esta em-
presa y su producto, se puede visi-
tar la pagina web foodandiech.cl,
cventa de Instagram @foodtechcl
o escribir directamente al correo
contacto@foodandiech.cl.
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