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1. LA HISTORIA DETRAS I‘
DE LA INNOVACION

NUCAPS surge en 2017 como una alianzaen-tre la Universidad de Navarra
y el Centro Na-cional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA),
uniendo la ciencia académica con una vision empresarialque no deje las
bue-nas ideas guardadas en un cajon, sino que las transforme en
innovaciones reales que lleguen al mercado.

En un sector donde los fabricantes luchan por ofrecer productos mas
naturales sin renunciar a la estabilidad ni al sabor, NUCAPS surge como el
puente entre ciencia, sostenibilidad y mercado.

Con esta base, NUCAPS se propuso responder a una
preguntafundamental:

¢ COMO PODEMOS LOGRAR QUE LOSNUTRIENTES LLEGUEN
REALMENTE A LASPERSONAS?

Durante afnos, su equipo de cientificas y tecnologas trabajo en un mismo
laboratorio con una idea pionera: USAR PROTEINAS NATURALES PARA
PROTEGER LOS COM-PUESTOS MAS DELICADOS.
Eseconcepto se convirti6 en una tecnologia patentada capaz de cambiar
la manera en que entendemos la alimentacion.

A dia de hoy, NUCAPS ha transformado esa investigacion en una
realidadindustrial escalable, reconocida en Europa y validada
cientificamente.

La empresa ha convertido la nanotecnologia en una herramienta de salud
y soste-nibilidad accesible para toda la cadena agroalimentaria.

NUCAPS esta dando respuesta a uno de los retos pendientes de la
industria. “La micro y nanoencapsulacion con proteinas supone que los
alimentos funcionales enriquecidos sean accesibles para todo el mundo.
Es presente, no ciencia ficcion. Aseguramos su incidencia positiva sobre
la salud y, a la vez, evitamos efectos no deseados en el sabor u olor del
alimento”.



). TECNOLOGIA NUCAPS I‘

;COMO FUNCIONA?

La tecnologia patentada de micro y nanoencapsulacion en proteinas
naturales permite proteger, estabilizar y liberar de forma controlada
ingredientes bioactivos y probiéticos.

A diferencia de las encapsulaciones tradicionales basadas en polimeros
sintéticos o grasas, NUCAPS utiliza proteinas vegetales como zeina, soja o
lenteja. Estas proteinas son biodegradables, naturales y 100 % aptas para
uso alimentario.

El proceso convierte los compuestos activos en microcapsulas o
nanoparticulas so-lidas que:

- Resisten el calor y las condiciones del procesado industrial.

+ Aumentan su vida atil.

 Mejoran su biodisponibilidad hasta 30 veces.

- Enmascaran sabores y olores desagradables, mejorando la experiencia
sensorial.

- Permiten una liberacion controlada en cualquier parte del sistema
digestivo, garantizando la absorcién efectiva del nutriente.

- En el caso de los aromas y sabores, se potencian a la vez que se
disminuye la cantidad de activo utilizado.

Con esta tecnologia, ingredientes antes imposibles de incorporar — como
probioti-cos, antioxidantes sensibles o vitaminas inestables — pueden
anadirse ahora a alimentos y bebidas sin perder sus propiedades.

-70% REDUCCION COSTE +25% ESTABILIDAD

100% NATURAL X 30 EFICACIA




La tecnologia de NUCAPS ha logrado ser

escalada hasta procesos industriales,

desa-rrollando ingredientes funcionales listos

para su uso. Su capacidad para aplicar

pro-cesos desarrollados en laboratorio a la

fabricacion con maquinaria convencional per-mite

frecer soluciones eficientes, naturales, reproducibles y
rentables, transfor-mando la innovacion cientifica en
productos industriales reales.

NUCAPS cuenta con una amplia experiencia en desarrollos tecnologicos,
participando en diferentes proyectos como: [2018-2019, NANOCAPS]
Nanoencapsulados innovadores con  propiedades funcionales vy
tecnologicas avanzadas, Proyectos I|+D Gobierno Navarra. [2019-2021
BIOFOOD] Uso de la biotecnologia para la obtencion de ingredientes vy
alimentos beneficiosos para la salud, Proyecto Estratégico Gobierno
Navarra. [2019-2020 PROTEOCAPS] Mejora de la biodisponibilidad de
enzimas, Proyectos [+D Gobierno Navarra. [2021-2023 GLUCOCAPS]
Nanoparticulas de zeina para el control de la hiperglicemia y prediabetes,
Proyectos 1+D Gobierno de Navarra. [2021-2023 BIOCAPS] Probidticos
encapsulados en proteina vegetal y libre de alérgenos, Proyectos I+D
Gobierno de Navarra. [2022-2025 CIRCFOOD] Economia circular vy
valorizacion de residuos agricolas, Proyecto Estratégico Gobierno Navarra.
[2021-2023 BETTERFISH] Plant-based fish, ProyectoEurostars CDTI. [2022-
2025 SOWCAPS] Alimentacion animal, Retos CDTI [2023-2026 VALSANA])
Valorizacion Subproductos Agroalimentarios, Proyecto Estratégico I[+D
GobiernoNavarra (Siberia). [2023-2026 SYNTHBIOMICS] Biologia Sintética
para impulsar la Alimentacidon, ProyectoEstratégico |+D Gobierno Navarra
(Siberia). [2023-2025 PROCAPS] Encapsulacion de probidticos hasta
estudio de intervencion nutricional, Proyectos |+D Gobiernode Navarra.
[2024-2027 PLENTYFOOD] Desarrollo de alimentos saludables con
capacidad reguladora de la ingesta, Proyecto Estratégico |+D Gobierno
Navarra (Alpes). [2024-2027 CIRCUBLACK] Valorizacion directa desde los
licores negro, Proyecto Estratégico |+D Gobierno Navarra (Zirkular).
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NUTRACAPS

NUCAPS lidera por primera vez un proyecto estratégico de I[+D:
NUTRACAPS
Combinamos quercetina y acidos grasos omega-6 en soluciones
nanoencapsuladas, optimizando su eficacia en nutracéuticos vy
tratamientos topi-cos para mejorar la salud metabdlica y la repara-cion
de la piel.

Compromiso sostenible

Promovemos la economia circular reutilizando subproductos
agroalimentarios navarros y explorando fuentes naturales como la
grosella negra, rica en compuestos bioactivos.

Gracias a los proyectos de investigacion, la empresa ha experimentado
un creci-miento significativo en cuanto a tamano, ademasde la mejora
del equipamiento gra-cias a una nueva ampliacion de capital propiciada
por el conocimiento y tecnologia adquiridos con los proyectos de [+D
desarrollados; un laboratorio mejorado y una planta piloto equipada.
Ademas, los citados proyectos han permitido fortalecer el equipo de I+D,
dando la posibilidad de incorporar a mas investigadores a la plantilla. En
términos comerciales, la empresa esta abriendo nuevas oportunidades al
diver-sificar la cartera de productos y al haber avanzado en el escalado
industrial de la tecnologia. Se han desarrollado nuevas estrategias de
micro y nanoencapsulacion, asi como de recubrimiento, que amplian las
capacidades y aplicaciones comerciales actuales. Estas innovaciones
permitendisenar procesos de encapsulacion adapta-dos a las
caracteristicas del bioactivo, a su aplicacion especifica y a las
necesidades de los clientes de NUCAPS.



UNA TECNOLOGIA PROTEGIDA I‘

Y CIENTIFICAMENTE PROBADA

La base tecnoldgica se apoya en mas de 7 familias de patentes
internacionales, con validacion en 24 paises, una solicitud en EE. UU. y
otra europea.

e ES201030286 (26/02/2010) International Application No:
PCT/ES2011/070118 (24/02/2011)

e ES201031095 (16/07/2010) International Application No:
PCT/ES2011/070518 (15/07/2011)

e ES201231058 (05/07/2012) International Application No:
PCT/ES2013/070477 (05/07/2013)

e EP15382634.2. (17/12/2015) International Application No:
PCT/EP2016/081385 (17/02/2015)

e EP4267114. (23/12/2020) International Application No:
PCT/EP2021/087031 (30.06.2022)

e EFS ID: 47840443. (13/04/2023) USA Application Number: 63/459,13

e EP24382551.0. (23/05/2024)

Ademas, la tecnologia ha sido validada cientificamente mediante
estudios in vivo y ensayosclinicos con la Clinica Universidad de Navarra,
demostrando mejoras sus-tanciales en
biodisponibilidad y eficacia. El resultado es un
sistemaindustrial reproducible, escalable y seguro que convierte la
investigacion cientifica en soluciones reales para la industria
agroalimentaria.

Caso de éxito - Resveratrol. Potente antioxidante, antiinflang
antitrombotico de origen natural encapsulado para aumentar s

y
eficacia

aumento en la absorcion y la buena tolerancia dg§ producto (
cientifica). J



APLICACIONES REALES Y
SOLUCIONES INDUSTRIALES

ALIMENTOS
Y BEBIDAS

» Perfil nutricional mejorado
+ Perfil sensorial mejorado
« Probiéticos

BENEFICIOS

1 Estabilidad

1 Vida atil

I Biodisponibilidad

1 Proteccién

= Liberacion controlada

+« Enmascaramiento /
potenciamiento de sabores

» Probidticos resistentes a
procesos de pasteurizacion

(7 CLEAN %) GMO
/) LABEL >/ FREE
SALUD Y NUTRICION / INNOVACION Y COMPETITIVIDAD / LIBRE DE ADITIVOZ

NUTRICION -
NUTRACEUTICOS

+ Suplementos dietéticos
« Alimentos funcionales
» Salud de la microbiota

BENEFICIOS

1 Estabilidad

I Vida atil

1 Biodisponibilidad

1 Proteccion

« Liberacion controlada

+« Enmascaramiento de sabores

(7 CLEAN £ GMO
\“) LABEL >/ FREE

SALUD Y NUTRICION / INNOVACION Y COMPETITIVIDAD /  LIBRE DE ADITIVOg




APLICACIONES REALES Y
SOLUCIONES INDUSTRIALES

NUTRICION Y
SALUD ANIMAL

+ Salud animal
+ Alimentos para mascotas

BENEFICIOS

1 Estabilidad

1 Vida util

I Biodisponibilidad

1 Proteccion
Liberacion controlada

» Enmascaramiento /
potenciamiento de sabores

CLEAN %\ GMO
LABEL >/ FREE
SALUD YNUTRICION ./ INNOVACION Y COMPETITIVIDAD '/ LIBRE DE ADITIVOZ

AUTOCUIDADO
- COSMETICA

Cuidado personal
Nutricosméticos
Dermocosméticos

BENEFICIOS

I Estabilidad

1 Vida atil

I Biodisponibilidad

1 Proteccion

« Liberacion controlada

CLEAN e\ GMO

SALUDYNUTRICION / INNOVACION Y COMPETITIVIDAD / LIBRE DE ADITIVOZ




3, INNOVACION QUE MEJORA LA I‘
CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

- Bioactivos (NuActive) . Compuestos nanoencapsulados para mejorar
su biodisponibilidad y eficacia.

Los compuestos se protegen dentro de proteinas naturales, lo que
aumenta su absorcion, estabilidad y actividad bioldgica.

Beneficios: Biodisponibilidad multiplicada x30, estabilidad térmica y
oxidativa mejorada, enmascaramiento de sabores amargos o metalicos.

- Probioticos (NuPro) - Probidticos microencapsulados en proteinas
naturales.

Resistentes al calor y al proceso industrial, logran llegar vivos al intestino,

mejorando la salud digestiva y la microbiota.

Resultado: eficacia x30, coste 70 % menor frente a probidticos liofilizados

- Reduccion de sal (NuCla): — Solucion natural para la reduccion de sal.
Permite una disminucion del 52% en sodio, manteniendo el sabor original
gracias a una liberacién controlada del ion salino.

Beneficio: etiquetado “bajo en sal” sin pérdida sensorial ni quimica
anadida.

+ Control metabdlico (NuGluCol): - Complemento funcional para el
control del colesterol y la glucosa.

En un estudio clinico con pacientes con prediabetes y sobrepeso, se
logré una reduccion media de 10 puntos en colesterol LDL y 7 puntos en
glucemia tras solo 4 semanas.

Aromas y sabores . Nano/microncapsulacion de compuestos
aromaticos y gustativos para una experiencia sensorial superior. Preserva
la intensidad aromatica y el sabor durante la coccion, pasteurizacion o
almacenamiento. Beneficio directo: mas sabor, mas naturalidad y menos
aditivos.



4, SOSTENIBILIDAD I‘

TECNOLOGIA PARA UN PLANETA MAS SANO
NUCAPS INTEGRA LA SOSTENIBILIDAD EN EL CORAZON DE SU MODELO.

Los procesos son libres de disolventes toxicos, sin residuos, sin emisiones
y sin materiales sintéticos.

“NUCAPS es una empresa con propoésito de tener un
impacto social en la salud (sostenibilidad social) y
también en la soste-nibilidad ambiental. Hemos
desarrollado indicadores para me-dir el impacto en
la salud a través de la nutricion y en la soste-
nibilidad mediante la valorizacion de residuos y
subproductos de las industrias agroalimentarias
creando con ellos nuevos productos de alto poder
nutricional y valor anadido (nutrientes, vitaminas,
antioxidantes, proteinas alternativas, etc) y
mediante la reducciéon del uso de productos
quimicos y materiales sin-téticos tanto en los
cultivos (nuevos biofertilizantes y biopes-

ticidas) como en la alimentacion del ganado
destinado a consumo humano, dismi-nuyendo el
uso de farmacos en su crianza”

Trabajamos con proteinas que provienen de fuentes vegetales, algunas de ellas
ob-tenidas de subproductos agroalimentarios. Al igual que diferentes activos
que en-contramos en los residuos agrarios, que siguen siendo viables y ricos
en valor.

NUCAPS participa activamente en proyectos europeos de economia circular y
valorizacion de residuos vegetales, como CIRCFOOD, VALSANA y CIRCUBLACK,
orientados a crear nuevos ingredientes de alto valor a partir de desechos
agricolas.



. IMPACTO HUMANO Y I‘
SOCIAL

ACERCAR LA SALUD A LAS PERSONAS A TRAVES DE LOS ALIMENTOS
COTIDIANOS

Sus ingredientes funcionales pueden integrarse en pan, yogures, bebidas,
snacks, platos preparados, etc; permitiendo que la poblacion acceda de
forma sencilla a los nutrientes que necesita. Esto tiene un potencial
transformador, especialmente en regiones con déficit nutricional o en grupos
vulnerables como niflos, mayores o per-sonas con patologias metabdlicas.

“Si la salud empieza en lo que comemos, NUCAPS esta ayudando a redisefnar
la primera linea de la prevencion.”

La empresa contribuye activamente a los Objetivos de Desarrollo Sostenible:
+ODS 2: Hambre Cero.

+ODS 3: Salud y Bienestar.

- ODS 5: Igualdad de Género.

- ODS 9: Industria, Innovacion e Infraestructura. -
+ODS 12: Producciéon y Consumo Responsables. @'
+ODS 17: Alianzas para Lograr los Objetivos.

COLABORACION Y SINERGIAS QUE MULTIPLICAN EL IMPACTO

Desde su origen como spin-off de la Universidad de Navarra y el CNTA, la
empresa ha crecido sobre un modelo abierto que une ciencia, industria y
sociedad para ace-lerar el acceso a alimentos mas saludables y sostenibles.
NUCAPS ha consolidado una red de mas de 80 empresas y 20 paises,
creando un entorno Unico donde la transferencia de conocimiento se traduce
en soluciones reales de mercado. Esta red combina el rigor cientifico con la
agilidad empresarial, generando sinergias que potencian la competitividad del
sector agroalimentario.

NUCAPS participa activamente en un ecosistema internacional de innovacion,
en el que cooperan entidades académicas, centros tecnoldgicos y socios
industriales de referencia.



Estared permite acelerarla validacion cientifica, la aplicacion industrial y la
llegada al mercado de ingredientes funcionales naturales, fortaleciendo la
competitividad y sostenibilidad del sector.

ALIANZAS CLAVE PARA:
e Transferir conocimiento desde la investigacion = basica hasta la
aplicacion in-dustrial.
* Desarrollar nuevos bioactivos y tecnologias de encapsulacion aplicables
a ali-mentos, suplementos y cosmética.
e Potenciar la internacionalizacion y el acceso a proyectos de I+D
colaborativos europeos.

PROYECTOS COLABORATIVOS Y RESULTADOS

NUCAPS ha formado parte de numerosos consorcios nacionales e
internacionales centrados en biotecnologia alimentaria, sostenibilidad vy
salud preventiva.
Gracias a estas sinergias, la empresa ha contribuido al desarrollo de
ingredientes de alto valor nutricional y ha validado sus tecnologias en
entornos industriales reales.
Estos proyectos han permitido:
e Desarrollar mas de 60 innovaciones aplicadas en los Ultimos anos.
* Validar cientificamente la eficacia y seguridad de varios ingredientes
funcio-nales.
* Escalar procesos de laboratorio a entornos industriales sostenibles.
* Reforzar la cooperacion publico-privada como motor de innovacion
respon-sable.

Como resultado directo de estas colaboraciones, NUCAPS ha desarrollado
produc-tos finales listos para su lanzamiento al mercado, como:

NuCla®, solucion natural que permite reducir hasta un 52 % el contenido de
sodio sin alterar el sabor ni recurrir a aditivos.

NuPro®, probioticos microencapsulados en proteinas naturales que
mantienen su viabilidad durante el procesado y llegan vivos al intestino,
multiplicando su eficacia y reduciendo costes hasta un 70 %.

NuGluCol®, complemento funcional a base de zeina para el control del
colesterol y la glucosa.



6. EL EQUIPO QUE LO I‘
HACE POSIBLE

El corazon de NUCAPS no son ni las maquinas, ni la tecnologia, ni
algoritmos: son personas apasionadas por la ciencia y la salud.

El equipo esta formado por jovenes cientificas, tecnologas vy
profesionales con un proposito comun: transformar la investigacion en
bienestar para las personas.

Su multidisciplinariedad — farmacia, biotecnologia, quimica, biologia,
nutricion, cosmética y gestion — permite abordar los retos de la
innovacion alimentaria desde una perspectiva completa: cientifica,
técnica y humana.

NUCAPS es un ejemplo de LIDERAZGO FEMENINO en biotecnologia, con
un equipo técnico compuesto en mas de un 80 % por mujeres
investigadoras y doctoras

Mariano Oto, CEO. Economista. Postgrado en
gestion comercial. Experto en comunicacion
con mas de 20 anos de experiencia en
gestion y direccion

Dra. Ana Brotons, CSO. Doctora en Farmacia.
Msc MIDI y Postgrado en Dermocosmética.
Amplia experiencia en el ambito de la micro y
nanoencapsualcion, habiendo realizado su
master y tesis doctoral en este ambito

ANA BROTONS

Dra. Ana Luisa Martinez-Lépez, CTO. Doctora
en Ciencias. Postdoctorado en Farmacia y
Tecnologia farmacéutica. Amplia experiencia
en micro y nanoencapsulacion, habiendo

DRA. ANA LLESA MARTINEZ

2 realizado su tesis doctoral en este ambito.



Dra. lzaskun Imbuluzqueta, Directora de
Transferencia Tecnologica. Postgrado en
Farmacia y Tecnologia Farmacéutica.

Fa r 7.::

DRA. IZASKUN IMBULUZQUETA f\.:‘)
Teoh Tramsier Marager

Dra. Raquel Campion, Project Manager.
Doctora en Medicamentos y Salud. Msc
Diseno Galénico y Biofarmacia. Certificacion
como Project Manager.

Dra. Maite Villanueva, Project Manager.
Doctora en Biotecnologia. @ Master en
Biotecnologia. Licenciatura en biotecnologia y
biologia.

PhD. MAITE VILLANUEVA
Project Manager Probiotics

Dra. Sara Zalba. Project Manager bioactivos.
Doctora en ciencias. Licenciada en Biologia y
Biotecnologia.

PhD. SARA ZALBA
Project Manager Bioactives

@)

Dra. Miriam Urriza. Project Manager
probioticos. Doctora en biotecnologia. Master
en Biologia Vegetal Aplicada. Graduada en

PhD. MIRIAM URRIZA . s
Project Manager Probiotics B] OlOg] a.

@



El equipo se completa con especialistas en
microbiologia, quimica, bioquimica,
biotecnologia ciencias y cosmética, ademas
de personal de laboratorio y desarrollo de
negocio.

NUCAPS colabora también con asesores cientificos de primer nivel, como
el Dr. Juan Manuel Irache, referente internacional en nanotecnologia
farmacéutica.

“La ciencia tiene rostro humano. Nuestra fuerza esta en las personas
que hacen posible que cada idea se convierta en una innovacion.”

“El compromiso del equipo va mas alla del laboratorio: fomentan la
divulgacion cientifica, la formacion de jovenes investigadoras y la
participacion en redes europeas de innovacion alimentaria.”

1. CRECIMIENTO,

ESCALABILIDAD Y MERCADO POTENCIAL

2 2030: 921,31 M USD
VISION DE FUTURO

NUCAPS ha demostrado que su tecnologia no solo es innovadora, sino
también industrialmente viable, rentable y escalable.

Su modelo B2B global combinala venta de ingredientes funcionales con
servicios de |+D y licencias tecnolodgicas, permitiendo que su impactose
multiplique aun sin dis-poner de grandes infraestructuras propias.

En menos de una década,NUCAPS ha completado mas de 65 desarrollos
con em-presas de referencia y mantiene mas de 80 clientes activos en
Europa, América y Asia, consolidando una red internacional que garantiza
crecimiento sostenido.

La empresa trabajaya con socios industriales que permiten escalarla
produccion a capacidad industrial de 1.000 L/h, sin perder eficiencia ni
trazabilidad.



El éxito de NUCAPS se apoya en una estructura de financiacion solida y
equilibrada entre capital privado, préstamos e instrumentos publicos de
innovacion (ENISA, CDTI, Gobierno de Navarra, SODENA).
Esta combinacion ha permitido validar la tecnologia, industrializarla y
generar  un cre-cimiento  sostenible, reconocido ~ por  premios
internacionales como:

* Nutra Ingredients Awards (2026)

* Best Deep Science Startup (Transfiere 2022)

* FoodTech with Greatest Projection (Food4Future 2023)

* Most Investable Startup (LifeTech Summit 2024)

TRACCION Y VALIDACION DEL MODELO

Ademas, fue seleccionado como:
Una de las 101 start-ups con mas impacto de Espana

Para el periodo 2025-2030, la empresa proyecta duplicar su portafolio de
produc-tos, expandir su tecnologia a nuevos mercados y seguir reforzando
su liderazgo en biotecnologia alimentaria para lograr convertirse en
proveedor internacional de referencia de ingredientes funcionales




3, ISION 2030

QUE CUALQUIER ALIMENTO, EN CUALQUIER PARTE DEL MUNDO, PUEDA

CONVERTIRSE EN UNA FUENTE REAL DE SALUD GRACIAS A LA

TECNOLOGIA NUCAPS.

PROXIMAMENTE

2025

= Excelencia operativa y fortalecimiento
del portfolio de clientes

= Planta piloto

= Produccién subcontratada

2026

= Expansién internacional en LATAM

* Nuevos productores (CDMO) en Asia y
LATAM

2027
= Expansién internacional en EEUU y Asia
* Planta industrial propia

2030
* Mercado farma
» Produccién GMP (CDMO)

UNA HISTORIA
PARA SER ESCRITA

info@nucapsnanotechnology.com

www.nucapsnanotechnology.com
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