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El mercado de alimentos saludables y funcionales 
ha experimentado un crecimiento exponencial, 
impulsado por la preferencia de los consumidores 
por opciones nutritivas que contribuyan al bienestar 
general. En este contexto, SEGALCO S.A.S. identificó 
una oportunidad para desarrollar un snack innovador 
y altamente proteico utilizando ingredientes nativos 
y sostenibles como la torta de sacha inchi y la harina 
de quinoa. Con el apoyo del grupo de investigación 
Aprovechamiento de Subproductos Agronindustriales 
(ASUBAGROIN) de la Universidad del Cauca, la 
empresa buscó crear un producto que no solo tuviera 
un alto valor nutricional, sino que también promoviera 
una digestibilidad óptima y la inclusión de probióticos 
para beneficios adicionales de salud.

El sector de los snacks enfrenta un desafío 
crítico: la mayoría de los productos disponibles 
en el mercado son ricos en azúcares y grasas, 
pero bajos en contenido nutricional. Esto 
contribuye a problemas de salud como obesidad 
y enfermedades metabólicas. SEGALCO S.A.S. 
reconoce la necesidad de desarrollar un snack 
saludable y funcional, pero enfrenta dificultades 
en mejorar la digestibilidad de la proteína 
vegetal de la sacha inchi y en asegurar la 
estabilidad y viabilidad de los probióticos 
incorporados. 

Además, la formulación del producto requiere 
mantener una textura agradable y un sabor 
aceptable para asegurar su éxito comercial.

Planteamiento problema



El grupo de investigación ASUBAGROIN implementa 
un enfoque científico para resolver estos desafíos. 
Se aplica un pretratamiento enzimático al concentrado 
proteico de sacha inchi, mejorando la digestibilidad 
y la biodisponibilidad de las proteínas. 

Esto permitió obtener una matriz más adecuada 
para la inclusión de probióticos. Además, se desarrolló 
un proceso de extrusión que no solo garantizaba 
una textura crujiente y homogénea, sino que también 
preservaba la viabilidad de los probióticos. La 
combinación de estos métodos resultó en un snack 
con beneficios nutricionales significativos, alta 
estabilidad y aceptación sensorial.

Solución planteada

Impacto: 

Económicos 
Se proyectan ventas de hasta 25 
millones mensuales por referencia 
con una rentabilidad proximada entre 
un 40% a un 50%, aprovechando la 
demanda de alimentos saludables y 
funcionales.

Sociales 
Apoyo a las comunidades 
campesinas que cultivan la sacha 
inchi

Ambientales 
Aprovechamiento del subproducto 
de la torta de sacha inchi.



Colaboración Universidad-Empresa
La alianza con el grupo ASUBAGROIN de la 
Universidad del Cauca aportó el conocimiento 
científico requerido para superar los retos técnicos 
del desarrollo del nuevo producto para SEGALCO 
S.A.S 

Innovación en Procesos Alimentarios 
La aplicación de técnicas avanzadas como la 
modificación enzimática y la extrusión fue 
fundamental para obtener un producto de alta 
calidad y con beneficios nutricionales adicionales.

Soporte Técnico y Asesoría de Reddi 
Reddi Colombia proporcionó un apoyo integral 
durante la transferencia tecnológica, asignando 
un equipo técnico especializado que facilitó la 
colaboración efectiva entre ASUBAGROIN y SEGALCO 
S.A.S. Este equipo garantizó que las innovaciones 
fueran correctamente implementadas, ofreciendo 
orientación y asistencia técnica para optimizar los 
procesos productivos y asegurar que el proyecto 
se desarrollara de manera sostenible y eficiente.

Factores de Éxito: 


