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Kolmenares desarrolla innovador snack con propdéleo en alta concentracién, con apoyo de Maule Alimenta y Corfo

La empresa familiar curicana, con casi 100 afios de trayectoria en la produccién de miel premium, avan-
za en la validacién de un alimento funcional inédito en Chile. El desarrollo cuenta con respaldo técnico
de CEAP y financiamiento del programa Innova Regién de Corfo.

Curic6, junio de 2025 -
Kolmenares, empresa fami-
liar curicana con casi un si-
glo de historia produciendo
miel pura y de calidad pre-
mium, se encuentra en fase
de validacién de un innova-
dor snack saludable: gomitas
de miel con propoéleo en alta
concentracion,  disefiadas
bajo el concepto Fast Good,
que combina sabor, practici-
dad y beneficios reales para
la salud.

Desde hace tres afos, la em-
presa vive una nueva etapa
liderada por su Gerente Ge-
neral, Maria Jesus Espinoza,
quien asumi6é con una mi-
sion clara: agregar valor a la

miel y transformar su mode-
lo de negocio, para superar
la logica de venta a granel y
responder a las nuevas ten-
dencias del mercado.

“Nuestra mision siempre ha
sido producir miel de cali-
dad, pero era necesario dar
un paso mas y desarrollar
productos con valor agre-
gado, que aprovechen al
maximo los beneficios de la
colmena y tengan impacto
en la salud del consumidor’,
sefiala Maria Jesus Espinoza.
Gracias al financiamiento
del instrumento Innova Re-
gion de Corfo y al acompa-
namiento técnico de Maule
Alimenta, Kolmenares ha

avanzado en el desarrollo
de estas gomitas que utilizan
propdleo como conservan-
te natural en alta concen-
tracion, un desafio técnico
inédito a nivel nacional.
Actualmente, el proyecto se
encuentra en la fase final de
validacion sensorial, analisis
de vida util y disefio de pac-
kaging, ademas del proceso
de registro de patentes.

“El propodleo es el producto
mas complejo de trabajar
dentro de la colmena: es una
resina dura de amargo sabor,
dificil de incorporar en for-
mulaciones y, por eso mismo,
muchas veces se diluye en al-
cohol para lograr la biodispo-
nibilidad de sus componentes
activos. Nuestro desafio fue
crear un producto saludable,
con alta concentracion de pro-
poleo, sin alcohol, y con un sa-
bor atractivo. Eso no existe hoy
en el mercado), afirma Maria
Jesus.

Un estudio realizado por la in-
vestigadora Veronica Olate, de
la Universidad de Talca, reveld
que gran parte de los produc-
tos con supuesta presencia de
propdleo en el mercado con-
tienen apenas trazas de este

ingrediente o estén diluidos en
alcohol, lo que representa un
engano al consumidor.

Desde Maule Alimenta, su
gerente Felipe Torti destaca la
importancia del proyecto:
“Kolmenares estd demostran-
do que es posible innovar des-
de la tradicion. Este desarrollo
es un gran ejemplo de como la
articulacion entre empresas,
academia y fondos publicos
puede dar origen a productos
competitivos y sostenibles, con
identidad regional y potencial
internacional’.

Ademis, subraya el rol del pro-
grama:

“Maule Alimenta busca preci-
samente conectar, acompanar
eimpulsar alas empresas agro-
industriales de la regién. En
Kolmenares hemos visto un
compromiso genuino con la
innovacion y con el desarrollo
de productos que aportan va-
lor real ala industria apicolay a
la salud de los consumidores”.
A estas palabras se suma la
Directora Regional de Corfo
Maule, Sara Ramirez, quien
destaca el valor estratégico del
apoyo a iniciativas como esta:
“Desde Corfo impulsamos la

innovacion con sentido, que
responda a necesidades reales
del mercado y alos desafios de
salud y sostenibilidad. Este de-
sarrollo de Kolmenares refleja
muy bien ese enfoque: une
tradicion, ciencia y tecnologia
para crear un alimento funcio-
nal que tiene potencial no solo
en Chile, sino también en mer-
cados internacionales. Ese es el
tipo de innovacién que quere-
mos ver surgir en el Maule”.

El equipo de Kolmenares es-
pera completar durante los
proximos meses las etapas
pendientes, incluyendo la de-
finicion de vida til (con una
meta de al menos 18 meses),
el diseno final del envase y la
tramitacion de la propiedad
intelectual. Solo entonces
podra iniciarse la produc-
cion a escala comercial.
“Queremos lanzar al merca-
do un snack saludable, fun-
cional, duradero, visualmen-
te atractivo y con un sabor
real a miel y propdleo. Gra-
cias a la confianza y el apoyo
de Maule Alimenta, Corfo y
el equipo técnico del CEAP,
hoy vemos ese objetivo mu-
cho mas cerca’, concluye
Maria Jesus Espinoza.
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