TEMAS QUE SE DEBEN TOMAR EN CUENTA EN LA ID+i
DE NUEVOS PRODUCTOS
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Tendencias alimenticias y de ingredientes

Para investigar desarrollas e innovar es muy importante Conocer las
tendencias alimentarias y de ingredientes para asi desarrollar nuevos
productos que cumplan con:

> los requerimientos y expectativas del
consumidor del consumidor
» Mercado al cual va dirigido

» Tendencias actuales del mercado de alimentos




Para ello debemos estar siempre informados para lo cual hay que investigar y leer las
publicaciones sobre estos temas asi por ejemplo si buscamos nuevas tendencias alimenticia en

google académicos

Google Académico

Articulos

Cualquier momento
Desde 2024

Desde 2023

Desde 2020

Intervalo especifico...

Ordenar por relevancia
Ordenar por fecha

Cualquier idioma

Buscar solo paginas en
espafiol

Cualquier tipo
Articulos de revision

incluir patentes
+ incluir citas

nuevas tendencias alimentarias

Aproximadamente 81.100 resultados (0,09 s)

Nuevas tendencias en la produccion y consul
0 Martinez Alvarez, A lriondo-DeHond. .. - 2021 - digital_csic.
Los autores del articulo sefialan que la sostenibilidad y la alir
ejes en torno a los cuales girara el consumo de alimentos en
7 Guardar WY Citar Citado por 23 Articulos relacionadc

poF] La evolucion de los habitos alimentarios
tendencias, los nuevos alimentos y su relacio
JEM Alvarez - Nuevos alimentos para nuevas necesidades,
... En este contexto, es evidente que la idea de que nuestros

tanto como pretender que en Espafia adoptemos los hi
Ty Guardar DY Citar Citado por 18  Articulos relacionadc

Nuevas tendencias alimentarias: vegetariani
S Marcos Revuelta - 2015 - repositorio.uam.es

... Como resultado se esta observando un aumento en la ap
de ... de frastomos alimentarios que perturben la salud fisic
7 Guardar DY Citar Articulos relacionados %%

Google Académico

Articulos

Cualquier momento
Desde 2024
Desde 2023
Desde 2020

Intervalo especifico...

Ordenar por relevancia

Ordenar por fecha

Cualquier idioma

Buscar solo paginas en
espafiol

Cualquier tipo

Articulos de revision

incluir patentes
| incluir citas
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nuevas tendencias alimentarias ﬂ

Aproximadamente 3.460 resultados (0,07 )

NUEVAS TENDENCIAS EN ALIMENTACION: UN ESTUDIO SOBRE EL PAPEL
DE LA PAPA (SOLANUM TUBEROSUM) EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

E Imbaquingo - Revista Cientifica Multidisciplinaria InvestiGo, 2024 - revistainvestigo.com

... como el cuarto cultive alimentario mas extensamente cultivado ... los diversos roles que la

industria alimentaria asigna a la papa. ... distintas que la industria alimentaria confiere a la papa, ...

Ty Guardar U9 Citar Articulos relacionados &%

Produccion y consumo alimentario en espacios periurbanos de proximidad.
Procesos socio-territoriales en la conformacién de los sistemas agroalimentarios
H Avila-5anchez - Investigaciones Geograficas - investigacionesgeograficas.unam ..

... de los espacios de la produccidn alimentaria en los entornos .. vinculados a nuevas tendencias
alimentarias sustentables y ... territoriales como los sistemas alimentarios ciudad-regidn y ...

7 Guardar U9 Citar Articulos relacionados &8

Ejercicio fisico, habitos alimentarios y estrés:¢, Qué ocurrio con los estudiantes
universitarios durante la pandemia?

AW Medina, GAO Lepe, GC Roco... - ... - nuevas tendencias ..., 2024 - dialnet.unirioja.es

... esfrés que los habitos alimentarios regulares o saludables (<0.001). En el contexto de la

pandemia, en el presente estudio, los estudiantes con habitos alimentarios poco saludables y ...

¢ Guardar 99 Citar Articulos relacionados 8%




Nuevas tendencias en la https://www.plataformatierra.es/actualidad /implicaciones-

pl’OdUCCi()n y consumo jovenes-comportamiento-alimentacion-empresas

aliment ario https: /d /fdigital.csic.es /bitstream/10261/253463/1 /nuevatendeali
men.p

* Los autores del articulo senalan que la sostenibilidad y la alimentacion saludable son
los ejes en torno a los cuales girara el consumo de alimentos en las proximas
décadas, y que, para ello, se debe impulsar una producciéon mas eficiente en la que se

utilicen menos recursos y se desarrollen procesos de menor impacto
medioambiental. Asimismo, senalan la necesidad de aprovechar los subproductos y
desechos y desarrollar sistemas de envasado mas sostenible, en linea con la
economia circular. Finalmente, plantean la conveniencia de cambiar los habitos de
consumo y de trabajar en pro de una mayor integracion de la cadena alimentaria.
Para todo ello, consideran fundamentales la nutriciéon de precision, el desarrollo de
alimentos dirigidos a poblaciones con necesidades especiales, la biotecnologia, el
manejo del Big Data y el apoyo de la inteligencia artificial.




ARBOL BE FTENDENCILAS
ALIMENTICIAS

El arbol de tendencias alimenticias es una
herramienta visual que ayuda a comprender y analizar las
tendencias emergentes en la industria de alimentos y
bebidas. Su estructura puede variar, pero generalmente
sigue un enfoque jerarquico similar al de un arbol:

DETERMINAR ILAS EXPECTATIVAS
DEI. CONSUMIDOR Y DISMINUIR
BRECHAS DE SATISFACCION

e XTC tronds tree




El arbol de tendencia es
una estructura jerarquica
que se basa en las
expectativas del
consumidor

Estos ejes de

satisfaccion son

una jerarquia en - EJES DE
las que se pueden \ SATISFACCION

agrupar los
productos de las
distintas
categorias en el
mercado

f/ CONVENIENCIA
\ PRACTICIDAD
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Fuerte valor agregado £ | / Productos que ofrecen una

Receta sofisticada. ' receta de un pais extranjero o la
Utilizacién de ' 4 inclusiéon de ingredientes o de
frutas exoticas

fabricacion que necesitan una gran
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cuyo valor agregado |

. s Q

proviene de un gusto, (EEEEESES Productos
textura nueva, con sorprendentes,

fuerte valor evocador Barras de cereal con divertidos,

cafeina

que toca el imaginario del consumidor Placer: Lo que provoca ]
(productos de estacion productos de dE‘EE‘D, amenudo ca rgadﬂ
temporada) de valores emocionales.

Iddicos o

interactivos

62Q l;endehems globalcs c- 1ﬁ'novas.16~ﬁie§ L - ‘:\-ﬁ\\ hoAL &
o \)‘\““ -*‘);\A“\- Ay “\‘\“? .




.
\—"

PQfﬂ(‘.’«lﬂ c 21() (‘nnfen1 (0]

h\c‘u!(‘
Acelte Coporal |
!
Lo "Mu e O

Ingredlentes estimulan el
organismo o favorecen la
sensacion de relajacion y de

bienestar

de ingredientes responsables
del aumento de peso, o que
contribuyen a la pérdida del
mismo

cuidado
de linea

energia
pienestar

p
-

el fisico o la mente.

Forma: El cuidado de la apariencia,

== BIOME

P % Mejora
notablepnente

La apariencia de tu piel

- Alimentos
que mejoran la salud
de tu sistema inmune

Presentan una promesa
clara de mejora en la
apariencia fisica (en este
caso se tratara
exclusivamente de
productos alimenticios).

e




Ingredientes & v
s ALBONDIGAS
VEGETARIANAS
Vegetales son la

justificacion de una
promesa de salud claramente
enunciada.

La composicion natural es
evocada, valorizada o
evidenciada, con el fin de
tranquilizar en cuanto a la
inocuidad en materia de

salud.

vegeta-
rianos

Salud: Las acciones

beneficas sobre la salud y
la prevencion de riesgos.

Prometen un beneficio de salud

| manifiesto mediante ingredientes

agregados o naturalmente
presentes o ausentes en la
composicion.




Productos cuya concepcion o
envase aportan un beneficio en
términos de facilidad de
manipulacion

ahorro

facilidad
de mani-
pulacion

practi- |
cidad

La eficienciaen la
utilizacion y adaptacion a los
nuevos modos de vida.

Productos que
tienen una
ventaja en
términos de
ahorro de
tiempo de
preparacion o de
coccion




Garantizan no
atentar contra
las libertades
fundamentales o
que apoyan
poblaciones hoy
desfavorecidas.
Productos que
apoyan las
grandes causas.

solidaridad

ecologia

_La solidaridad, el
cuidado hacia los otros,

hacia el entorno.

Anuncian una promesa de respeto por
la naturaleza, los animales y el medio

-

ambiente en general. Ecolo

Vongetes
& ganxet

Ejemplos de las etiquetas en los alimentos
ecologicos.
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Uso del arbol de tendencia

* los fabricantes lo utilizan para determinar las expectativas del consumidor y
disminuir brechas de satisfaccion

La innovacion se da cuando se trata de cubrir los ejes por cualquiera de las
tendencia que se transforman en driver de compra (Driver son necesidades,
metas, deseos y fuerzas que impulsan o alejan a un individuo de realizar
acclones actividades objetos o condiciones) de esta forma se puede innovar
en productos y servicios de uso comun para lograr un grado de satisfaccion
en consumidores con requerimientos cada vez mas complicados




Identifique para cada producto el eje del arbol de
tendencias a los cuales responde de acuerdo con las
expectativas del consumidor.




Placer

Yogurt de frutas con adicion de Omega 3, Omega 6, cido
folico y vitaminas que contribuyen a la salud del corazon,

2 Bebida a base de una mezcla de vegetales y verduras.

Bananos con certificacién “Trade Fair"o “Comercio justa”,

4 Papas fritas con sabor a salsa carbonara.
Barras con contenido de fruta natural.

6 Bebida de té verde con propiedad adelgazante.

7 Ensalada en tamafo personal, con empaque practico
que contiene tenedor en el interior.

Frutas liofilizadas recubiertas de chocolate.

9 Bebida energizante a base de guarana.

10 Mezcla verduras y especias lista para preparar ajiaco.




PEMMY TO GO Que ejes de satisfaccion cubre

‘ Placer: variedad sensorial
ES UNA ENSAILADA DE - ' Salud: natural
PASTA QUE INCLUYE AN | Y Psicologfa: delgadez
PALITOS DE PAN Y - Conveniencia:  facilidad de

TENEDOR Wy’ manipulacion y nomadismo
| ' Etica: X

Cual es su tendencia de innovacion
Es una ensalada que se puede

transportar facilmente, ahorra . : La tendencia principal de innovacion es
espaclio y es una accion | conveniencia

favorable para las personas que

desean tener una opcion
S A e S1 bien cubre cast todas los ejes hay

Porque es innovador

cualquier lugar sin tener que | diversas opciones en el mercado de
cargar portaviandas ya que se ensaladas sin embargo, su mayor
A NI RS aportacion es la facilidad de manejo por el
tenedor y el nomadismo que se puede
X

transportar a cualquier lado
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Evalué segun el arbol de tendencias y diga cual es su
tendencia de innovacién principal

MADE BY LUCAS FRESH VEGGIE BURGUER

MEZCLA PARA HACER HAMBURGUESAS

VEGANAS (HECHA CON BETABEL)




Aqui se presenra algunas tendencias relevantes para el caso especifico de la Fresh Veggie Burger, :

Alimentacién Vegetariana y Vegana: La creciente conciencia sobre la sostenibilidad y la salud ha impulsado la
demanda de opciones vegetarianas y veganas. La Fresh Veggie Burger, al ser una alternativa a la carne tradicional, se
alinea con esta tendencia.

Carne Vegetal de Calidad: Los consumidores buscan productos vegetales que ofrezcan una experiencia sensorial
similar a la carne animal. Lla Fresh Veggie Burger debe destacar por su sabor, textura y apariencia para satisfacer esta
demanda.

Innovacién en Ingredientes: La busqueda de ingredientes mas saludables y sostenibles es una tendencia clave. ¢La
Fresh Veggie Burger utiliza ingredientes innovadores como proteinas de guisantes, hongos o algas? Estos
componentes pueden marcar la diferencia.

Personalizacién y Variedad: Los consumidores desean opciones personalizadas. ¢La Fresh Veggie Burger ofrece
diferentes sabores, toppings o condimentos? La variedad es esencial para mantener el interés del publico.

Impacto Ambiental Positivo: La sostenibilidad es crucial. Sila produccion de la Fresh Veggie Burger minimiza la
huella de carbono, utiliza envases ecoamigables o apoya practicas agricolas responsables, esto sera un punto a favor.

En resumen, la Fresh Veggie Burger debe abrazar estas tendencias para destacar en el mercado y satisfacer las
necesidades cambiantes de los consumidores.




LECTURAS

https:/ /www.revistaialimentos.com/es/noticias /y3000-el-nuevo-sabor-de-coca-cola-
cocreado-con-inteligencia-artificial

https:/ /www.revistaialimentos.com/es/noticias/tendencias-2024-para-la-industria-
alimentaria

https://wwwlinkedin.com/pulse/5-tendencias-de-2023-que-impactan-la-industria-
alimentos/

https://datascope.io/es/blog/la-revolucion-tecnologica-de-la-agroindustria/

https://www.gourmetpro.co/blog/41-examples-of-food-and-beverage-innovation-to-
watch-1n-2024



https://www.revistaialimentos.com/es/noticias/y3000-el-nuevo-sabor-de-coca-cola-cocreado-con-inteligencia-artificial
https://www.revistaialimentos.com/es/noticias/tendencias-2024-para-la-industria-alimentaria
https://www.linkedin.com/pulse/5-tendencias-de-2023-que-impactan-la-industria-alimentos/
https://datascope.io/es/blog/la-revolucion-tecnologica-de-la-agroindustria/
https://www.gourmetpro.co/blog/41-examples-of-food-and-beverage-innovation-to-watch-in-2024
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ADITIVOS ALIMENTARIOS

Segun el Codex Alimentarius, un aditivo alimentario es
cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con
fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus
3 fases de fabricacion, elaboracion, preparacion '
éQUE SON LOS ADITIVOS? tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse
razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por si o sus subproductos, en un componente del
alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas. Esta definicion no incluye
“contaminantes” o sustancias anadidas al alimento
para mantener o mejorar las cualidades nutricicnales.




¢CON QUE OBJETIVO SE ANADEN A LOS ALIMENTOS?

* Para aumentar el tiempo de conservacion

* Para mejorar sus cualidades organolépticas,

* “Transformar” los alimentos para que puedan
ser aptos, para personas con requerimientos
especiales:

* Para conservar la calidad nutritiva de los
alimentos




:QUE TIPOS DE ADITIVOS EXISTEN?

Segun su origen:

* Naturales: Se obtienen directamente de la
naturaleza.

Idénticos a los naturales: Son
exactamente las mismas sustancias que las
naturales, pero que se obtienen a través de
procesos quimicos en un laboratorio.

Modificados: De origen natural
modificados levemente para que cumplan
una funcion especifica.

Artificiales: Se sintetizan en el laboratorio
y no estan presentes en la naturaleza.

segun su actividad:

Estabilizadores del aspecto y de las
caracteristicas organolépticas.

Sustancias que impiden las
alteraciones quimicas y biologicas.

Antithumedecedores, emulgentes,

etc




. CUANDO NO SE PUEDEN UTILIZAR?
LEGISLACION

Completamente prohibido cuando

v disminuyan el valor nutritivo

v’ enmascare algun defecto

v engafe al consumidor de alguna forma

v cuando se utilicen para parar algun proceso de
alteracion que ya se hubiera iniciado




Estabilizadores
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Aditivos alimentarios
@ Nuevas Texturas Alimentos benéficos

@ Lo Natural l Biotecnologia

Antioxidantes
E 300 -E 334




NUEVAS TEXTURAS

HIDROCOLOIDES = MODIFICAR LA REOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS

Espesar

gelificar Viscosidad

estabilizar N
Textura. =N\
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Aplicaciones

« Aumentar la Viscosidad (bebidas o en
~ Jarabes)
 Estabilidad en las emulsiones

« Ayudar a prevenir la separacion del agua
como es el caso de los alimentos
congelados

Forman geles como en la leche o postres a
base de agua

» Suspende las particulas, (goma xantana
en los aderezos para ensaladas
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Los hidrocoloides se wusan como peliculas
recubrimientos comestibles

Una pelicula comestible es una capa delgada, que

puede ser consumida, recubre un alimento y que se

coloca como barrera entre el alimento y el entorno
circundante.

Sirven
Impedir pérdida de humedad, de gas, de aroma y la
migracion de lipidos.

Alginatos, carragenatos, celulosa y sus derivados,
pectinas, almidones y sus derivados




Goma arabiga

Exudados | 12raya
Tragacanto

Ghatti Caseinatos

Gelatinas

Proteina de suero
Almidon Quitosano

Plantas o frutas Pectina

ORIGEN Derivados de celulosa

YHGRIATS Goma Guar Xanthano

Semillas Algarrobo ORIGEN Curdlan
Goma tara MICROBIANO Dextrano

: Gellana
Tubérculos -[Kon) QS

Agar
Algas Carrageninas
alginatos

https:/ /www.youtube.com/watch?v=Fcl9ZbR]JR48

Consultar Aplicacién de cada uno https:/ /www.youtube.com/watch?v=Vejuj] WhnT8




LO NATURAL

El uso de conservantes , colorantes vy
saborizantes naturales, va de la mano con las

tendencias del desarrollo de nuevos productos

El mercado cuenta con una gran variedad
productores y distribuidores de colorantes y
saborizantes naturales y esta incursionando en
el tema de conservantes naturales conocidos
como bacteriocinas
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Bacteriocina Microorganismo productor =
Nisina Lactococcus lactis subsp lactis |

Pediocina PA-1 Pediococcus acidilactici y Lactobacillus .
plantarum WHE92 |
Pediocina JD Pediococcus acidilactici JD1-23
Sakacina A lla  Lactobacillus sake 706
Sakacina P lla  Lactobacillus sake LTH673
Los extractos de semillas de guarana que tienen Curvacina A lla  Lactobacillus curvatus LTH1174
prgpiedades antimicrobianas y antioxidantes Mesentericina Y105 lla  Leuconostoc mesenteroides
Plantaricina E/F llb  Lactobacillus plantarum C11
Lactococcina A llb  Lactococcus lactis subsp cremoris
de microorganismos patogenos como listerina Lactococcina B llb  Lactococcus lactis subsp cremoris 9B4
monocytogenes en derivados carnicos Lactacina F b Lactobacillus johnsonii
- Divergicina llc  Carmobacterium divergens LV13
AW | https://tecnoyalimentos.wordpress Helveticina Il Lactobacillus helveticus
N .com/category/alimentacion/cons

- 'f"a—“\

8 ervadores-biologicos- http://www.labamerex.com/images/2012-Bacteriocinas-TSIA.pdf

El uso de bacteriocinas para evitar el crecimiento
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El mercado de los ingredientes funcionales esta en
clara expansion

Ingredientes biolégicamente activos, que
ofrecen beneficios para la salud y reducen el

riesgo de sufrir enfermedades cronicas.

Estos efectos benéficos para la salud deben
ser mostrados cientificamente




Sustituyendo un componente que puede llegar a ser nocivo
para la salud por otro que presente un efecto beneficioso.

Eliminando un componente que se sabe que causa un
efecto perjudicial,

Aumentando la concentracidon de un ingrediente presente
de forma natural en el alimento hasta llegar a un nivel en
el que se produce el efecto deseado como sucede con el
omega-3.

Aumentar un compuesto de manera sea mas estable,




* Los alimentos que se pueden considerar como
funcionales . son - fodos  adquellos - natusales
modificados o a los que se les han anadido acidos

o1asos, vitaminas, minerales, sustancias

antioxidantes, fibra, probidticos, prebioticos,
simbi6ticos, antioxidantes y compuestos azufrados.

*Los probioticos
*Los prebioticos
*Los simbidticos

https://www.cgcom.es/sites/default/ files /gbpc_alimentos_funcionales.pdf




Alimentos benéficos con ingredientes funcionales

COMPONENTES

FUENTE

BENEFICIOS POTENCIALES

Carotenoides

R-Caroteno

Luteina, Zeaxantina,
Licopeno

Frutas, zanahoria

Col, espinaca, maiz,
huevos

Tomate, patilla

Neutraliza radicales libres, antioxidante, pre Vit A

Puede contribuir al mantenimiento de salud visual

Puede contribuir a la salud de |la préstata

Fibra dietaria

B-glucano

Fibra insoluble

Fibra soluble

Salvado avena y
derivados

Salvados de trigo, maiz

Psillium, frijoles, frutas

Puede reducir el riesgo de ECV

Puede contribuir a la salud del tracto digestivo

Puede reducir el riesgo de ECV

Granos integrales

Cereales

Pueden reducir el riesgo de ECV y cancer vy al
mantenimiento de niveles saludables de glucosa

Se toma como referencia el listado publicado por el
International Food Information Council Foundation-
IFIC en 2007, que cubre la mayoria de sustancias que
poseen actividad funcional en el organismo.

Es Importante aclarar que la regulacion sobre dichas
sustancias puede variar en cada pais.

http://recursos.ccb.org.co/mega/instr
uctivos/desarrollo_productos_agroind
ustriales/documentos/alimentos.pdf

http:/ /www.fia.cl/wp-
content/uploads/2018
/03 /N-5-Revista-
Mayo-2017.pdf

https://www.pinterest.com/sara
icastillo5/beneficios-y-
propiedades-de-los-alimentos/
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COMPUESTO
NUTRACEUTICO suplemento o complemento

dietético, presentado en una
matriz no alimenticia
(pildoras, capsulas, polvo,

etc

Un alimento funcional y un nutracéutico no
pretenden curar nada, sino prevenir, y solo si

estan enmarcados dentro de una alimentacidn
saludable.




El arroz dorado logrado por ECNOLOGIA

modificacion genética para que tenga

alto nivel de carotenos , generando una Enzimas industriales
alternativa para enfermedades por
deficiencia de wvitamina A en
poblaciones vulnerables

La obtencion del aztcar invertido sin utilizar acido

La elaboracién de jarabes sin utilizar almidon con menor temperaturas, y el control de viscosidad
de los mismos

La obtencién de jarabes de alta fructosa a partir del almidon de maiz

El aumento de extraccion de pulpas de frutas y su pasteurizacion en sistemas continuos sin que se
gelifiquen las pectinas y almidones de su composicion

Mantener la suavidad del pan empacado por periodos de uno o dos meses




I.as nuevas tendencias en ali

requieren de un tra;
multidisciplinar.

Expertos en ciencia y tecnologia de los

alimentos, salud, biotecnologia,
ciencias medioambientales, inteligencia
artificial, sociologia y economia




