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de Noth en
San Francisco

® En noviembre de 2023 la foodtech inaugurd su
primer laboratorio en Estados Unidos. A cargo
esta Catriel Giuliano, jefe de 1+D, quien relata
el trabajo diario e investigaciones que llevan

adelante.

POR RENATO OLMOS
DESDE SAN FRANCISCO, EEUU

“Aca no habia nada, todo esto
estaba vacio. Solo habia una pared”.
Las palabras son de Catriel Giuliano
(argentino, 47 afios), jefe de investi-
gacioén y desarrollo global de NotCo,
y anfitrion de DF en el laboratorio
que la foodtech estren6 hace un afio
en San Francisco, Estados Unidos.

Si NotCo hubiese querido una
ubicacién mas céntrica en lazonade
la Bahia, dificilmente podria haberla
encontrado. El laboratorio de dos
pisos estd en Mission District, en
calle Shotwell, y aunque hay algunas
oficinas y galpones cerca, el entor-
no es residencial, con una escuela
primaria, restaurantes y casas. En
medio esta la instalacién de unos
2.000 metros cuadrados, donde
trabajan 25 personas, la mayoria
en Investigacion y Desarrollo (I1+D)

lideradas por Giuliano.También
estd la oficina de Karim Pichara,
cofundador de NotCo.

Aquilas labores incluyen el scree-
ning (cribado) de ingredientes, de-
sarrollo de formulas iniciales, hasta
refinarlas paraluego probarlas en las
instalaciones de sus socios.

Esto ultimo, enfatiza Giuliano,
ha sido clave para NotCo. Hace un
tiempo que licencian su tecnologia
para crear produtos exclusivos con
empresas, como el joint venture con
Kraft Heinz anunciado en 2022, y
otros como Mondelez International,
Mars Wrigley o Vifia Conchay Toro.

De hecho, gran parte del equipo
dellaboratorio de San Francisco estd
dedicado a esas alianzas. El resto
se reparte en inteligencia artificial,
ciencia de alimentos, cientificos de
desarrollo y recursos humanos.

Giuliano llegé a NotCo en enero
de 2020, luego de ser contactado
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['INo Definida

“NUESTRO CONCEPTO ES USAR IA
QUE VAYA GUIANDOQ Y APOYANDO
A LOS CHEFS Y CIENTIFICOS PARA

HACER UN DESARROLLO BASADO

EN INFORMACION", DETALLO EL

LX)

por el CEO de la compaiiia, Matias
Muchnick. El ingenieroindustrial en
ese entonces era el director de [+D
de 1a division de ldcteos de Danone
en Canadd y en la foodtech es el jefe
de I+D a nivel global, donde lidera
unequipo de 60 personas que estan
repartidas en Chile, Brasil y México,
los paises donde operan.

Amediados de 2023 se mudéa San
Franciscoy desde noviembre trabaja
en el laboratorio de Shotwell.

I+D, cocina e
inteligencia artificial

Esviernesen latardeyen laoficina
no hay muchas personas. Una parte
del equipo esta en Chicago, en un
workshop con Kraft Heinz. La parte
principal estd en el segundo piso al
que se llega enascensory tienezonas
de trabajo, salas de reuniones, y, por
supuesto, laboratorios.

El primero es para el analisis de
ingredientesy productos, labase para
alimentar a Giuseppe, el algoritmo
de IA de NotCo, pieza clave para
formular los productos que luego
salen al mercado.

“Todos los andlisis suceden aca,
desde lo basico como textura, visco=
sidad, colorimetria, hasta algo mas
avanzado como equipos que hacen
cromatografia para ver los compo-
nentes voldtiles”, explicé Giuliano.

Contiguo estd el laboratorio de
aplicacién, donde hay utensilios de
cocina yollas. Aqui se comienzan a
producir los prototipos.

“Se toman los ingredientes de la
bodega, las formulaciones que salen
deGiuseppey se empieza a elaborar
en una escala muy pequena... Y si,
usamos herramientas como Ther-
momix”, conto.

También hay unazona para man-
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tener muestras. Sigue una salaequi-
pada con todo lo necesario, incluso
grandes hornos, para que los chefs
prueben las formulaciones, ademas
de un espacio para evaluaciones
sensoriales, donde los expertos de
NotCo prueban los resultados ydan
retroalimentacion.

En el primer piso tienen equipos
parareplicar el proceso industrial de
las formulas que ya estan avanzadas.

“Nuestro concepto es usar IA
que vaya guiando y apoyando a los
chefs y cientificos para hacer un
desarrollo basado en informacion.
Los algoritmos te permiten manejar
una cantidad de data infernal que un
humano no puede. Ese es el gran
valor y la gran propuesta de utilizar
1A”, destaco.

¢Nuevo producto estrella?

Giuliano comentd que ademds de
los nuevos lanzamientos de snacks
para fin de ano, estan investigan-
do la hormona GLP-1, que -entre
otros- segrega el cuerpo humanoy
entrega la “sensacion de saciedad”
tras ingerir alimentos. Esa hormona,
explico, es la base del Ozempic, un
medicamento para diabéticos que
se usa para perder peso.

“Estamos investigando para en-
contrar moléculas que generen la
produccién de GLP-1 por mas tiempo,
pero de forma natural y a través de
la comida. Ya tenemos indicios y
ahora estamos usando Giuseppe
para optimizar e€sos componentes
para que la generacion sea 6ptima
y se maximice”, dijo.

¢Podria convertirse en el nuevo
producto estrella de NotCo? “Le
vemos potencial”, adelanté Giuliano,
yrevel6que laidea es iniciar estudios
clinicos en los proximos meses.
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