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mercado para nuevos productos



Tendencias en Tecnologías-Mercado 

La consultora New Nutrition Business, ha definido las 10 tendencias clave1 en 

Alimentos, Nutrición y Salud para 2017, considerando aspectos de mercado las 

expectativas de crecimiento para el sector y la generación de oportunidades de 

negocio rentable para los próximos años a partir de estas tendencias. 

Una tendencia clave se define como una oportunidad real de crecimiento. Se trata de 

cambios en los gustos y preferencias de los consumidores que llevarán a una 

modificación de la estructura actual del mercado. Por lo tanto, se convierten en la base 

para la definición de la estrategia futura de cualquier empresa del sector, interesada en 

apuntar a esos cambios mediante el desarrollo y comercialización de nuevos 

productos, para captar una mayor cuota de mercado y aumentar de forma significativa 

los beneficios. 

Estas 10 tendencias clave para la industria de Alimentos, Nutrición y Salud se definen 

de la siguiente forma. 

 

Bienestar digestivo 

 

Consiste en atacar problemas de salud específicos a partir de alimentos 

desarrollados para tal propósito. 

Una de las principales líneas de negocio dentro de esta tendencias 

corresponde a los productos probióticos y alimentos “libre de”. 

 

Basados en planta 

 

Reemplazo de las proteínas tradicionales mediante el consumo de 

alimentos basados en plantas. Destacan los sustitutos de carne, 

bebestibles no lácteos y vegetales preparados. 

No apunta necesariamente a un aumento del vegetarianismo, sino a una 

ampliación de las opciones de consumo. 

 

 

Deportificación 

 

Los alimentos regulares pueden ser enfocados a deportistas. 

Destacan los productos naturales, sin aditivos, sencillos pero de alto nivel 

proteico.  

 

Personalización 

 

Los consumidores están tomando el control de lo que compran, comen y 

hacen. El nivel de información y preocupación por parte del consumidor 

es cada vez mayor. 

Destacan los productos enfocados para una característica en particular 

para un grupo de consumidores. 

                                                
1
 Julian Mellentin. New Nutrition Business. 10 Key Trends in Food, Nutrition & Health 2017. 

Nov.2016. 
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Inflamación 

 

Productos diseñados para condiciones inflamatorias específicas como 

alergias alimentarias, niveles de glucosa, fatigas, problemas a la piel, 

entre otros. 

Destacan los productos para celiacos e intolerantes a la lactosa. 

 

Proteínas 

 

Tendencia a un mayor consumo de proteínas naturales como los lácteos, 

carne y pescado. 

 

SNACKificación 

 

El consumo rápido de productos por la escasez de tiempo de los 

consumidores ha creado una industria asociada a los snacks. 

La tendencia apunta a la incorporación de una mayor cantidad de tipos de 

productos en formato de snack. 

 

Arriba la grasa, abajo el azúcar 

 

El consumo de menores cantidades de azúcar es una preocupación 

actual de los consumidores. Pero a la vez, existe una tendencia creciente 

a consumir una mayor cantidad de grasas beneficiosas para el 

organismo. 

 

Carbohidratos buenos y malos 

 

Tendencia al aumento en el consumo de carbohidratos buenos como los 

de fuentes vegetales, pero disminución de otros carbohidratos que 

incorporan aditivos y azúcar refinada como los cereales. 

 

Fragmentación y Premiun 

 

El futuro apunta a la creación de una gran cantidad de nichos de 

consumo específico que buscan productos con características premium, 

como es el caso de los productos lácteos, bebidas y snacks. 

 

A partir de estas tendencias, se han seleccionado las 5 que representan de mejor 

manera los resultados obtenidos tanto en el panorama tecnológico como en el de 

mercado. El vínculo de estos se observa en las figuras 1 y 2. 
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Figura 1. Vinculación entre algunas nuevas tecnologías destacadas y las principales 
tendencias de futuro para el sector de Alimentos, Nutrición y Salud 

Fuente: Elaboración propia, IALE Tecnología Chile. 2017 
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Figura 2. Vinculación entre algunos nuevos productos destacados y las principales 
tendencias de futuro para el sector de Alimentos, Nutrición y Salud 

Fuente: Elaboración propia, IALE Tecnología Chile. 2017 

 

Los resultados obtenidos en el análisis del panorama tecnológico y de mercado, están 

en líneas con las principales tendencias de futuro para el sector de alimentos, por lo 
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que son una buena base para identificar las principales líneas de trabajo que llevan 

adelante las instituciones más innovadoras del sector. 

Considerando lo anterior, a continuación se listan estas líneas de trabajo asociadas a 

las nuevas tecnologías y nuevos productos comerciales, y que corresponden a las 

tendencias que sigue el sector hoy en día. 
 

Tabla 1. Principales tendencias de futuro identificadas a partir del panorama tecnológico 

y de mercado 

Tendencias tecnológicas  Uso de cepas bacterianas para enfermedades inflamatorias. 

 Nuevas cepas de Lactobacillus para alimentos probióticos. 

 Uso de productos lácteos no tradicionales. 

 Desarrollo de productos lácteos para intolerantes a la lactosa. 

 Uso de proteínas vegetales. 

 Alimentos funcionales de origen vegetal. 

 Uso de nuevos compuestos antioxidantes. 

 Nuevos compuestos y aplicaciones para la fibra dietaria de fuentes 

naturales. 

 Sustitución de lácteos. 

 Desarrollo de productos libres de gluten. 

 Nuevos formatos para productos probióticos y prebióticos. 

 Uso de cacao para mejorar la salud intestinal. 

 Snacks funcionales. 

 Nuevos ingredientes para sustituir el uso de sal. 

 Lácteos de fuente vegetal. 

 Uso de grasas saludables. 

 Desarrollo y uso de harina sin gluten. 

 Desarrollo de confitería probiótica. 

 Desarrollo de nuevas texturas para panificados. 

 Desarrollo de nuevos componentes para sustituir el uso de azúcar. 

Tendencias en el 
desarrollo de nuevos 
productos 

 Productos para intolerantes al gluten y a la lactosa simultáneamente. 

 Nuevos formatos de postres helados sin gluten. 

 Postres a base de productos vegetales. 

 Incorporación de ácidos grasos a productos no tradicionales. 

 Nuevas cepas para probióticos. 

 Nuevos formatos en alimentos ready-to-eat. 

 Uso de proteínas de fuentes alternativas. 

 Productos para sustituir el uso de carne. 

 Nuevos lácteos enriquecidos. 

 Confitería sin azúcar. 

 Incorporación de grasas saludables. 

 Sustitución de sal mediante el desarrollo de nuevos ingredientes. 

 Sustitución de aditivos a partir de fuentes vegetales. 

 Eliminación de conservantes para productos naturales. 

 Desarrollo de nuevas bebidas naturales con ingredientes no 
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tradicionales. 

 Desarrollo de nuevos quesos probióticos. 

 Hamburguesas y embutidos de fuentes vegetales. 

 Panificados con omega-3 

 

Fuente: Elaboración propia, IALE Tecnología Chile. 2017. 

 

 


