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Maule, Chile - Febrero, 2025
- ElI Programa Transforma
de Corfo, Maule Alimenta,
en colaboracion con Em-

presas Surfrut y la Direc-
cion Regional de Corfo, se
encuentra organizando una
nueva edicion del Concur-
so Nuevos Productos Maule
Alimenta para este afio. Esta
iniciativa anual tiene como
objetivo apoyar a empresas y
emprendedores de la region
en la creacién de alimentos
innovadores a partir de fru-
tas y vegetales, ofreciendo fi-
nanciamiento y capacitacién
en dreas clave como propie-
dad intelectual y formula-
ci6én de proyectos.

El Concurso Nuevos Pro-
ductos Maule Alimenta

brinda ademds a las empre-
sas emergentes acceso a re-
des de contacto clave dentro
del ecosistema agroindus-
trial. Felipe Torti, gerente de
Maule Alimenta, destaco:
“Nuestro compromiso es ge-
nerar un impacto real en el
sector alimentario del Mau-
le, apoyando la innovacién
y el crecimiento de empren-
dedores que transforman la
industria’.

El concurso estd dirigido a
empresas con ventas de has-
ta 100.000 UF anuales y a
personas naturales de la re-
gion del Maule que cuenten
con un producto en etapa de
desarrollo. Los participantes
seleccionados recibiran apo-
yo para finalizar sus produc-

tos, incluyendo el desarrollo
de fichas técnicas y muestras
que facilitaran su entrada al
mercado.

“Como direccién regional,
apoyamos esta iniciativa del
programa Maule Alimenta
que se enmarca en nuestra
misién de mejorar la com-
petitividad y diversificar la
productividad a través de
procesos de innovacion en el
sector agroalimentario. Asi-
mismo, valoramos el trabajo
mancomunado con el sector
privado que financia este
concurso que anualmente
apoya a empresas de nues-
tra region del Maule’, afirmé
Sara Ramirez, directora re-
gional de Corfo.

Cristian De Dios, Gerente
General de Empresas Sur-
frut, afiadié: “Nos complace
profundamente formar parte
de iniciativas como esta, que
promueven la colaboracion
y la innovacién para impul-
sar el desarrollo de la agro-
industria regional. A través
de programas como este,
estamos contribuyendo a la
creacién de un ecosistema
virtuoso entre la industria, la
academia y los organismos
del Estado, lo que nos permi-
te fortalecer redes y generar
mejores condiciones para la
produccién de alimentos

mis saludables. Extendemos
siempre la invitacién a mas
actores del sector para que se
sumen a esta causa comun:
construir juntos un futuro
mas saludable y accesible
para todos”

El éxito de esta iniciativa,
ademds de lo expuesto ante-
riormente, tiene al Centro de
Estudios de Alimentos Pro-
cesados — CEAP - como uno
de sus responsables, al poner
su tecnologia a disposicién
de los ganadores de cada edi-
cién para el desarrollo de sus
ideas de producto.

“El Concurso de Desarro-
llo de Nuevos Productos de
Maule Alimenta ha sido una
experiencia enriquecedora,
en linea con iniciativas pre-
vias que hemos impulsado
desde CEAP para el fomento
de la innovacidn en el sector
agroalimentario del Maule.
En esta edicion, los ganado-
res han contado con el apoyo
del CEAP para el desarrollo
técnico de sus productos, uti-
lizando nuestras instalaciones,
tecnologia y equipo de pro-
fesionales, gracias a la articu-
lacién y financiamiento ges-
tionado por Maule Alimenta.
Desde el CEAP,la formulacién
de proyectos y el desarrollo de
alimentos es parte de nuestro
quehacer diario, ayudando a

emprendedores a fortalecer
sus propuestas tanto para fu-
turas postulaciones a fondos
de financiamiento, como tam-
bién para su salida al mercado.
Creemos que este tipo de ini-
ciativas fomentan el desarro-
Ilo econdmico de la region
y valoramos la oportunidad
de colaborar con Maule Ali-
menta en la articulacion de
soluciones para la agroin-
dustria y el emprendimien-
to local”, destacd Giovanna
Muiioz, Directora Ejecutiva
de CEAP.

Casos de éxito de ediciones
anteriores:

Legumy: Innovacion en ba-
rras proteicas

En la edicién 2024, Legumy,
una empresa de Linares fun-
dada por Nicole Corvalan,
fue reconocida por su barra
proteica elaborada con frijol
negro. Gracias al apoyo del
concurso, lograron mejorar
la estabilidad y vida util del
producto, permitiendo su
conservacion a temperatu-
ra ambiente por hasta tres
meses. “Nuestra vinculacion
con Maule Alimenta llegé en
el momento preciso. El con-
curso nos brindé ese impul-
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so clave’, comentd Corvaldn.

NUTZ: Alternativas veganas
de calidad



