Acuicultura - Alimentos

FishExtend SpA: Desarrollo de tecnologias para la extension
de la vida util de pescados y mariscos frescos

DESCRIPCION

Los consumidores prefieren pescados frescos por
sobre los congelados. Sin embargo, éstos se produ-
cen lejos de donde se consumen, por lo que la vida
util se va agotando durante el transporte y comercia-
lizacion, esto Ultimo va de la mano con el creciente
aumento de consumo de salmén chileno en el mun-
do. Sdlo en 2018, Chile exportd US$4.728 millones
de productos de salmén y 100 mil toneladas anuales
son exportadas hacia los EEUU. En paralelo se abren
nuevos mercados que buscan satisfacer la demanda
de salmén fresco en paises como Rusia y China, que
se ven limitadas por el problema de la preservaciéon
del producto.

Con esta oportunidad en mente se desarrolla FishEx-
tend, recubrimiento liquido comestible y de ingre-
dientes naturales, que extiende la vida util del salmén
fresco de 16 a 26 dias.

VENTAJAS

Extiende la vida Util del salmén en un 60%

Recubrimiento comestible en formato liquido de facil
aplicacion por aspersion.

Barrera contra oxigeno, agua y microorganismos.
Preserva calidad, color, sabor, aroma, textura y pH.
Ingredientes naturales GRAS (FDA).
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Cambiar de formato congelado a fresco (mayores
margenes de utilidad)
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Bajo costo

8. Reemplaza el uso de productos quimicos para extender
la vida Util

ESTADO DE DESARROLLO DE LA TECNOLOGIA

El producto se encuentra estado de prototipo. El siguiente
paso es la validacion y el empaquetamiento para comenzar la
comercializacion del producto.

FishExtend: Hecho de ingredientes naturales, no afecta el sabor, color ni
textura.

MERCADO

e En 2018, Chile exportd US$4.728 millones de produc-
tos de salmon (13,6% mas que 2017)

e Mas de 100 mil toneladas anuales de salmoén fresco
son exportadas desde Chile a EEUU

e |as exportaciones de salmén nacional se duplicaron
en los ultimos 10 afos, por lo que se detecta una
oportunidad de mercado considerable.

Se aplica antes del empaque, por aspersion en una barrera al oxigeno,
agua y microorganismos



PROPIEDAD INTELECTUAL

Patente PCT/CL2018/050018 enviada en Abril 2018 por Fun-
dacion Copec UC y Pontificia Universidad Catdlica de Chile y
licenciada a FishExtend SpA.
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PARA MAYOR INFORMAGION

Salmén sin FishExtend Después de 14 dias

Salmoén con FishExtend Después de 14 dias

Tabla de comparacion en Salmén con y sin presencia de FishExtend.
Segun crecimiento microbiano por tiempo de almacenamiento a 0° C.
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