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Panorama tecnologico - Introduccion

El presente estudio tiene por objetivo analizar el panorama actual asociado al desarrollo
tecnolégico y de mercado para nuevos productos en 4 rubros de interés para el Programa de
Apoyo a la Competitividad de Conglomerados y Cadenas Productivas — PACC, los que
corresponden a: Platos con frio; Alimentos envasados; Alimentos frescos; Panificados.

Para estos 4 rubros, existen 5 categorias de productos como base para el andlisis, donde se
consideran los:

e Desdrdenes clinicos

e Alimentos funcionales

e Alimentos mas saludables
e Productos heddnicos

e Productos mas naturales

En este informe se describen los principales hallazgos sobre el panorama tecnoldgico,
evidenciado a través de patentes publicadas en las diferentes bases de datos internacionales
que han sido consultadas, y que corresponden a los datos estadisticos mas representativos,
como: evolucién en el nivel de patentamiento, paises e instituciones lideres y areas
tecnoldgicas de mayor interés.

El andlisis se circunscribe al ambito de interés del Programa de Apoyo a la Competitividad de
Conglomerados y Cadenas Productivas — PACC, para lo cual se ha disefiado un marco de
trabajo para ejecutar las busquedas en bases de datos internacionales de patentes.

Los resultados se presentan clasificados por rubro (figura 1), mientras que para cada rubro se
destacan algunas tecnologias de interés asociadas a cada una de las categorias de nuevos
productos.

' Platos con Frio

— Alimentos envasados Desordenes clinicos

. § - Alimentos funcionales
Tecnologias en Productos mas saludables

Nuevos Productos : Productos hedénicos

——| Alimentos frescos Productos mas naturales

- Panificados

Figura 1. Clasificacién de tecnologias para nuevos productos segun rubro y categoria
Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.



Panorama tecnologico asociado al rubro Platos con Frio

La busqueda, de acuerdo los criterios descritos en la tabla 1, arroja 1.288 documentos de

patentes para el periodo 2014-2017%, y que se encuentran asociados con el desarrollo de

nuevas soluciones alimenticias en platos con frio, orientados a desordenes clinicos, alimentos

funcionales, productos mas saludables, productos heddnicos y productos mas naturales.

A partir de estos resultados, se destacan a continuacidn algunas de las tecnologias mas

recientes (afios 2016-2017).

1. Desodrdenes clinicos

En relacion con nuevas soluciones de platos con frio enfocadas en desdérdenes clinicos, se han

destacado las siguientes tecnologias de interés.

Tabla 1. Nuevas tecnologias de platos con frio asociadas a desordenes clinicos

Categoria

Titulo original

Solicitante/N°  de
patente/Afio de

Descripcion

Compositions
Celiaquia com'prising bacterial
strains
Lactobacillus
supplement for
alleviating type 1
diabetes.
Composition and
method of
Diabetes Lactobacillus  reuteri
GMNL-89 in treating

type 2 diabetes.

Ostrich egg pudding for
soothing nerves and
keeping young suitable
for  diabetics and
preparation method of
ostrich egg pudding.

publicacion

4D Pharma
Research Ltd.
US20170143775A1
2017

University of
Florida
Us9474773B2

2016

Genmont Biotech
Inc.
Us9301983B2

2016

University Shaoxing
CN105520063A
2016

Composiciones que comprenden cepas
bacterianas para tratar y prevenir
enfermedades inflamatorias y
autoinmunes.

Composicién probidtica que contiene
Lactobacillus reuteri TD1 y/o
Lactobacillus johnsonii N6.2, la cual al
ser ingerida alivia los problemas
generados por la diabetes tipo 1, vy
mejora la funciéon inmune. Una de sus
principales aplicaciones consiste en su
incorporacion en helados vy otros
productos similares.

Composicién probidtica a partir de los
cultivos bacterianos de Lactobacillus
reuteri GMNL-89 para el tratamiento de
la diabetes tipo 2. Para ser incorporado
en una diversidad de alimentos como
helados, yogurt congelado, alimentos
listos para consumir, entre otros.

Pudin de huevo de avestruz listo para
consumir, que puede ser utilizado para
tratar la diabetes, aliviar el malestar
mental y tranquilizar el cuerpo.

El huevo de avestruz es eficaz para la
resistencia a la oxidacion, regular el nivel
de estréogenos y reducir el azicar en la

' En el informe de Analisis Global del Panorama Tecnoldgico, se describen los resultados globales de la
busqueda: Evolucion en el nivel de patentamiento, Paises lideres, Instituciones lideres y Areas

tecnologicas de mayor interés.
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http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9474773
http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9301983
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=105520063A&KC=A&FT=D
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=105520063A&KC=A&FT=D

Colesterol

Intolerancia a
la lactosa

Prebiotic inulin based
preparation

Low-lactose ice cream
milk plasma,
preparation  method
thereof and ice cream
containing ice cream
milk plasma.

Dom Terry
International Srl
W02016046727A1
2016

Bright Dairy & Food
Co Ltd.
CN105341161A
2016

Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.

2. Alimentos funcionales

sangre.

Preparacién funcional que comprende:
Inulina; vitamina B12; y selenio. Util para
la preparacion de alimentos, en
particular, helados, yogures helados vy
otros alimentos congelados.

Preparacién de helado de leche donde
se afiade lactasa estéril en condiciones
estériles, se mezcla uniformemente y se

hace reaccionar para obtener una
cantidad de material que contiene
lactosa de 1,5% o menos. Esta

preparacién es ideal para personas con
intolerancia a la lactosa.

En relacién con nuevas soluciones de platos con frio enfocadas en alimentos funcionales, se
han destacado las siguientes tecnologias de interés.

Tabla 2. Nuevas tecnologias de platos con frio asociadas con alimentos funcionales

Categoria

Titulo original

Solicitante/N° de
patente/Afio  de
publicacion

Descripcion

Compuestos
bioactivos

Highly soluble purine
bioactive compounds
and compositions
thereof.

Protein based frozen
dessert and methods
of making the same.

Antimicrobial,
antibacterial and spore

germination inhibiting
activity from an
avocado extract
enriched in bioactive

LIMENTOS
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JHO Intellectual
Property Holdings
LLC.

US9468645B2
2016

Coolwhey Inc.
CA2942266A1
2016

Avomex Inc.
US20160249613A1
2016

Composicion acuosa estable para la
administracion oral de al menos una

forma bioldgicamente activa de un
compuesto alcaloide de purina
estructuralmente relacionado con |la

cafeina. La composicion se utiliza para
administrar una forma bioactiva de la
acrina a un sujeto, para reducir la
inflamacion, el dolor y la depresidn, entre
otros, en forma de comprimido, capsula,
polvo o liquido, que puede ser
incorporado en postres congelados.
Método para preparar una formulacion
de postre congelado fortificado con
proteinas como: proteina de suero de
leche, lactosuero, caseina, albumina,
proteina de soja, proteina de clara de
huevo, proteina de arroz, proteina de
guisante, proteina de cafiamo, entre
otras, junto con la utilizacidn de azucares
alternativos.

Preparacién de  concentrados de
compuestos antimicrobianos naturales,
antibacterianos o de inhibicion de la
germinacion de esporas de Persea sp.
(Aguacate).

Util para su incorporacién en la


https://patentscope.wipo.int/search/en/detail.jsf?docId=WO2016046727
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=105341161A&KC=A&FT=D
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=105341161A&KC=A&FT=D
http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9468645
http://brevets-patents.ic.gc.ca/opic-cipo/cpd/eng/patent/2942266/summary.html
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160249613.PGNR.

Probidticos vy
prebidticos

Antioxidantes

Acidos grasos
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compounds

A nutritional
composition
comprising probiotics

and improving sleep
patterns
Use of allulose as
prebiotic
Legume/grain  based
food product with

prebiotic/probiotic
source.

Use of trehalulose as

highly active
antioxidant

Functional fat filled
natural mango powder
composition and
products made
thereof.

Prepared foods having
high efficacy omega
6/omega 3 balanced
polyunsaturated fatty
acids.

Sweetened functional
fatty food.

®)1ale.

Nestec SA.
AU2014221272B2
2016

Pfeifer & Langen
GmbH & CO
W02017029245A1
2017

Inland
Foods Inc.
US20160175368A1

Empire

2016

Suedzucker AG
Mannheim/
Ochsenfurt
EP2317864B1

2017

International
Foodstuffs
Company LLC
US20160174597A1

2016

Omega Foods LLC.

US20160100616A1
2016
Universidad de
Cadiz
W02016062904A1
2016

produccion de una amplia variedad de
alimentos congelados.

Uso de una cepa bacteriana probidtica en
la preparacion de wuna composicidn
nutricional para reducir las alteraciones
del suefio y/o mejorar la calidad del
suefio o patrones de suefio.

La alulosa es util como prebidtico, como
un ingrediente alimentario no digerible
que afecta de manera beneficiosa al
estimular selectivamente el crecimiento
y/o la actividad de uno o un numero
limitado de bacterias en el colon.
Producto alimenticio funcional de
leguminosas/grano entero, que tiene
ingrediente de fuente prebidtica, y que es
util para prevenir y tratar afecciones
inflamatorias crénicas.

La invencién proporciona un antioxidante
mejorado para alimentos, alimentos,
cosméticos y productos farmacéuticos, y
también composiciones que contienen
este antioxidante como aditivo
antioxidante afiadido de forma exclusiva.
Composicion en polvo de mango natural
con grasa funcional, que comprende
entre un 20 a 40% en peso de grasa.
Comprendiendo entre 0,1 a 5% de una
cantidad de estabilizante y una cantidad
de agentes tampon, en donde el
estabilizante y los agentes tamponantes
se seleccionan entre fosfato di-sddico,
fosfato di-potasico y citrato sédico. Para
ser aplicado en postres frios como
helados, rellenos o cremas.

Composiciéon para la fabricacion de un
producto alimenticio que comprende una
mezcla de acidos grasos omega-6, acidos
grasos omega-3 y un antioxidante. Una
porcién estandar del producto
alimenticio contiene =2 50 mg de PUFA de
cadena larga. La composicidn es util para
fabricar productos alimenticios como
hielo italiano, helados, pastas, postres
congelados de frutas, helados, yogurt
congelado, entre otros.

Alimentos funcionales edulcorados que
tienen un contenido de grasa en gran
parte oleico y una proporcién de omega 6
y 3 entre 1:1 y 1:4, que ademas
comprenden fuentes de azlcares
naturales con un indice glucémico > 80,


http://www.ipaustralia.com.au/applicant/nestec-sa/patents/AU2014221272/
https://patentscope.wipo.int/search/en/detail.jsf?docId=WO2017029245
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160175368.PGNR.
https://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=EP&NR=2317864A1&KC=A1&FT=D
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160174597.PGNR.
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160100616.PGNR.
https://patentscope.wipo.int/search/en/detail.jsf?docId=WO2016062904

Nutraceutical
Composition Of Plant
Foods.

Nutracéuticos

Nora SRL.
US20160278418A1

2016

Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.

3. Productos mas saludables

util para la preparacion de postres,
cremas y salsas.

Composicién nutracéutica de alimentos
vegetales para la preparacion de
productos alimenticios que comprende
Retinol; Retinoides; Tiamina; riboflavina;
Niacina; acido pantoténico; acido
ascorbico y fibras vegetales solubles,
cuyo uso apunta a la preparacion de
pizzas, piadinas y similares.

En relacidn con nuevas soluciones de platos con frio enfocadas en productos mds saludables,

se han destacado las siguientes tecnologias de interés.

Tabla 3. Nuevas tecnologias de platos con frio asociadas a productos méas saludables

Solicitante/N° de
patente/Afioc  de

Descripcién

Categoria Titulo original
Vegetable based
products and uses
thereof.

Alto

contenido en

fibra
Milk alternative

composition and milk
alternative food-drinks
which use this.

Reduccion y/o
sustitucién de
materia grasa

publicacion

FSK Consulting
LLC.
US20160066607A1
2016

Fuji Oil Company
Ltd.

JP05879997B2
2016

Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.

4. Productos heddnicos

Método para preparar un producto
vegetal de alto contenido en fibras a
partir de una composicidon vegetal que
comprende raices, tubérculos u hojas de
una planta que tiene inulina como
carbohidrato de reserva.

Se usa en productos alimenticios,
preferiblemente pasteles, pasta, pizza,
entre otros.

Composicion de sustituto de leche, que
comprende ingrediente de proteina de
soja reducida en grasa para su uso en la
elaboraciéon de crema, helado, pastas,
entre otros.

En relacién con nuevas soluciones de platos con frio enfocadas en productos heddnicos, se han

destacado las siguientes tecnologias de interés.

Tabla 4. Nuevas tecnologias de platos con frio asociadas a productos heddnicos

Titulo original

Categoria

Solicitante/N° de
patente/Afio  de
publicacion

Descripcion

Food product having
crunchy texture.
Textura
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Schwan S Global
Supply Chain Inc.
US20160081358A1

2016

Composicién alimentaria con particulas
modificadoras de textura dispersadas a
través de la matriz del producto. Las
particulas que modifican la textura
proporcionan a la composicidn


http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160278418.PGNR.
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160066607.PGNR.
http://appft1.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect1=PTO1&Sect2=HITOFF&d=PG01&p=1&u=/netahtml/PTO/srchnum.html&r=1&f=G&l=50&s1=20160081358.PGNR.

Sabor

The manufacturing
method of the pizza
crust excellent in flavor
and food texture.

Cereal bar having a
crunchy texture

Compositions for
improving flavor and
safety of marinated
meat products.

Sweet flavor modifier.

Meiji Milk
Company Ltd.
JP06099073B2

2017

The Quaker Oats
Company
US9603381B2
2017
Triad
Tech LLC.
US9578893B2
2017

Resource

Senomyx Inc.
US937131782
2016

Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.

5. Productos mas naturales

alimenticia una textura crujiente.

Util para la elaboracién de alimentos en
que se mantiene la textura crujiente
después de congelar y recalentar.
Método para fabricar una corteza de
pizza, que implica mezclar especies de
fermentacion con masa de pizza, en
donde las especies de fermentacion se
fermentan después de mezclar bacterias
lacticas que contienen productos lacteos,
es decir leche fermentada y otros
ingredientes.

Textura crujiente para postres que
contiene ingredientes secos con un
aglutinante que comprende almiddn,
otros (poli)sacaridos, proteina y mezclas.
Tratamiento para alimentos preparados
listos para consumir, que implica mejorar
el sabor mediante un adobo estanco que
comprende una mezcla de vinagre,
neutralizando el 4cido acético.
Composicién ingerible que comprende un
compuesto ciclico o su sal o solvato y un
excipiente ingerible, util para generar un
concentrado aromatizante.

En relacién con nuevas soluciones de platos con frio enfocadas en productos mds naturales, se

han destacado las siguientes tecnologias de interés.

Tabla 5. Nuevas tecnologias de platos con frio asociadas a productos méas naturales

Categoria

Titulo original

Solicitante/N° de

patente/Afio

Descripcion

Calidad
sensorial

Strawberry ice cream
and preparation
method thereof.

Shanghai
Angevrai Food
Company Ltd.
CN106605752A
2017

Fuente: Elaboracion propia. IALE Tecnologia, 2017.
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Helado de fresa y un método de
preparaciéon del mismo. La invencion
reivindica un helado de fresa y la calidad
sensorial de este, a partir de un agente
estabilizante.


http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9603381
http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9578893
http://patft.uspto.gov/netacgi/nph-Parser?Sect2=PTO1&Sect2=HITOFF&p=1&u=/netahtml/PTO/search-bool.html&r=1&f=G&l=50&d=PALL&RefSrch=yes&Query=PN/9371317

