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Tendencias en Tecnologias-Mercado

La consultora New Nutrition Business, ha definido las 10 tendencias clave® en
Alimentos, Nutricion y Salud para 2017, considerando aspectos de mercado las
expectativas de crecimiento para el sector y la generacién de oportunidades de
negocio rentable para los préximos afos 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 llevaran a una
modificacion de la estructura actual del mercado. Por lo tanto, se convierten en la base
para la definicion de la estrategia futura de cualquier empresa del sector, interesada en
apuntar a esos cambios mediante el desarrollo y comercializacion 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, Nutricion y Salud se definen
de la siguiente forma.

Bienestar digestivo

*ﬂE;m-ﬁ""" Consiste en atacar problemas de salud especificos a partir de alimentos
120 desarrollados para tal propésito.
‘Q A Una de las principales lineas de negocio dentro de esta tendencias

corresponde a los productos probiéticos y alimentos “libre de”.
Basados en planta

Reemplazo de las proteinas tradicionales mediante el consumo de
alimentos basados en plantas. Destacan los sustitutos de carne,
bebestibles no lacteos y vegetales preparados.

No apunta necesariamente a un aumento del vegetarianismo, sino a una
ampliacion de las opciones de consumo.

Deportificacién

Los alimentos regulares pueden ser enfocados a deportistas.
Destacan los productos naturales, sin aditivos, sencillos pero de alto nivel
proteico.

Personalizacién

Los consumidores estan tomando el control de lo que compran, comen y
hacen. El nivel de informacion y preocupacion por parte del consumidor
es cada vez mayor.

Destacan los productos enfocados para una caracteristica en particular
para un grupo de consumidores.
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Productos disefiados para condiciones inflamatorias especificas como
alergias alimentarias, niveles de glucosa, fatigas, problemas a la piel,
entre otros.

Destacan los productos para celiacos e intolerantes a la lactosa.

Proteinas

3 Tendencia a un mayor consumo de proteinas naturales como los lacteos,
PROTEIN

carne y pescado.

SNACKificacidn

El consumo rapido de productos por la escasez de tiempo de los
consumidores ha creado una industria asociada a los snacks.

La tendencia apunta a la incorporacion de una mayor cantidad de tipos de
productos en formato de snack.

Arriba la grasa, abajo el azUcar

El consumo de menores cantidades de azlicar es una preocupacion
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 disminucién de otros carbohidratos que
incorporan aditivos y azucar refinada como los cereales.

Fragmentacién y Premiun

El futuro apunta a la creacion de una gran cantidad de nichos de
consumo especifico que buscan productos con caracteristicas premium,
como es el caso de los productos lacteos, bebidas y snacks.
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A partir de estas tendencias, se han seleccionado las 5 que representan de mejor
manera los resultados obtenidos tanto en el panorama tecnoldégico como en el de
mercado. El vinculo de estos se observa en las figuras 1y 2.
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Composicion alimenticia que
utiliza cepas bacterianas de
Erysipelatoclostridium
para tratar y prevenir
enfermedades inflamatorias.
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Composicién que contiene
B-caseina para regular el
nivel de glucosa en la
sangre.

N DAESANG

Composicién que comprende
a-almidén, huevo y sacaridos,
para preparar productos
de confiteria sin gluten.

FSK

consulting group LLC

o

PLANT-BASED

Producto vegetal de alto
contenido en fibras que

y que posee inulina como
carbohidrato de reserva.

comprende raices y tubérculos,

ROQUETTE

Uso de proteinas de guisante
para sustituir las proteinas
de leche en productos de

confiteria fabricados
tradicionalmente con leche.

AkzoNobeIJt"/

Obtenciéon de composiciones
bioactivas de frutas y
método para su
produccion.

Té de hoja reducido en
sal, a partir de ciruelo

Avomezx, Inc.

Preparacién de concentrados
de compuestos antimicrobianos

Producto alimenticio en forma
de pasta, que comprende

Mezcla de un componente
de proteina y un componente
de fibra para obtener una
mezcla de particulas
homogénea, util para la
produccién de productos
horneados.

Composicién sustituta de
leche, que comprende
proteina de soja reducida
en grasa, util para la
elaboracion de crema,
helado, pastas, entre otros.

japonés. naturales y antibacterianos Opuntia ficus-indica,
a partir de Persea sp. para reducir lipidos y glucosa.
(Aguacate).
‘.. 4 G e}l v
qkraft foods I FUJIOIL CO, LTD. envars

Producto lacteo fermentado que
comprende 8% en peso de
agente texturizante, contenido en
solidos de hasta 42% en peso
y contenido en proteinas totales de
hasta 25% en peso.
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Aegis N.V.

Composicién de sustitucion
de azucar que comprende
poliodextrosa y al menos un
poliol.

unileh

Yogur natural fermentado
de soja, con aprovechamiento
integral de la popa y de la
cascara del platano nanica.

Composicién en polvo
de mango natural con
grasa funcional.

Figura 1. Vinculacién entre algunas nuevas tecnologias destacadas y las principales

tendencias de futuro para el sector de Alimentos, Nutricién y Salud

Fuente: Elaboracion propia, IALE Tecnologia Chile. 2017
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Mindbody Foods Inc.

VALSOIA

Conos vainilla, sandwich
o bombones con base
soja o almendra Valsoia.
Sin lactosa y 100% vegetal.

Mezcla para desayuno
fabricada a partir de nueces
y semillas, que contiene
probiéticos.

Tropicana Products, Inc.

Jugo de manzana, puré de
banana y puré de fresa

concentrado.Incluye probiético

BIFIDOBACTERIUM LACTIS.

Kollofken

Sasonador fabricado
a partir de algas
como sustituto para la sal.

Helado Yomega3 fabricado
a partir de plantas naturales
y aceites marinos.

TerraVia

Mantequilla de algas

para aplicaciones de panaderia,

pastas y confiteria.
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La Ibense Bornay

Primera gama de helados
elaborada sobre aceite de
oliva. Apto para intolerantes a
la lactosa y celiacos.

Pizza congelada para
celiacos. La textura de la pizza
imita de forma perfecta una
massa tradicional.

L
N
Corbac Foods
Imitacién tocino para

celiacos. Porteina vegetal
saborizada y deshidratada.

Pescanova

Beyond Meat

Salchicas elaboradas a
partir de proteina de
pescado, con 0% grasa.

Primera hamburguesa en el
mundo hecha a base de
plantas. Perfil nutricional mejor
que la carne molida incluyendo

20 gramos de proteina por porcién.

iy
Beyond Meat

Barras energéticas
fabricadas a partir de
harina de insectos.

Sir Kensington’s Minnehaha Mills

Mayonesa de acuafaba,
un subproducto natural del
proceso de coccién del garbanzo,
como sustituto del huevo.

Galleta libre de azucar,
libre de sacarosa,
endulzado con maltitol.

Minnehaha Mills

Bebida 100% natural de
trigo blanco. Con 30% menos de
azucares que los jugos
tradicionales.

Figura 2. Vinculacién entre algunos nuevos productos destacados y las principales

tendencias de futuro para el sector de Alimentos, Nutricién y Salud

Fuente: Elaboracion propia, IALE Tecnologia Chile. 2017

Los resultados obtenidos en el andlisis del panorama tecnolégico y de mercado, estan
en lineas con las principales tendencias de futuro para el sector de alimentos, por lo
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gue son una buena base para identificar las principales lineas de trabajo que llevan
adelante las instituciones mas innovadoras del sector.

Considerando lo anterior, a continuacion se listan estas lineas de trabajo asociadas a
las nuevas tecnologias y nuevos productos comerciales, y que corresponden a las
tendencias que sigue el sector hoy en dia.

Tabla 1. Principales tendencias de futuro identificadas a partir del panorama tecnolégico
y de mercado

Tendencias tecnoldgicas

Uso de cepas bacterianas para enfermedades inflamatorias.

e Nuevas cepas de Lactobacillus para alimentos probiéticos.

e Uso de productos lacteos no tradicionales.

e Desarrollo de productos lacteos para intolerantes a la lactosa.

e Uso de proteinas vegetales.

e Alimentos funcionales de origen vegetal.

e Uso de nuevos compuestos antioxidantes.

e Nuevos compuestos y aplicaciones para la fibra dietaria de fuentes
naturales.

e Sustitucidn de lacteos.

e Desarrollo de productos libres de gluten.

e Nuevos formatos para productos probidticos y prebidticos.

e Uso de cacao para mejorar la salud intestinal.

e Snacks funcionales.

e Nuevos ingredientes para sustituir el uso de sal.

e Ldcteos de fuente vegetal.

e Uso de grasas saludables.

e Desarrollo y uso de harina sin gluten.

e Desarrollo de confiteria probidtica.

e Desarrollo de nuevas texturas para panificados.

e Desarrollo de nuevos componentes para sustituir el uso de azucar.

Tendencias en el e Productos para intolerantes al gluten y a la lactosa simultdneamente.
desarrollo de nuevos e Nuevos formatos de postres helados sin gluten.
productos

e Postres a base de productos vegetales.

e Incorporacion de 4cidos grasos a productos no tradicionales.

e Nuevas cepas para probidticos.

e Nuevos formatos en alimentos ready-to-eat.

e Uso de proteinas de fuentes alternativas.

e Productos para sustituir el uso de carne.

e Nuevos lacteos enriquecidos.

e Confiteria sin azucar.

e Incorporacién de grasas saludables.

e Sustitucién de sal mediante el desarrollo de nuevos ingredientes.
e Sustitucién de aditivos a partir de fuentes vegetales.

e Eliminacidn de conservantes para productos naturales.

e Desarrollo de nuevas bebidas naturales con ingredientes no

~

~—

mpuLsa | (2 iale

ALIMENTOS 7 ) | ——rrarmE
/)



tradicionales.
e Desarrollo de nuevos quesos probioticos.

e Hamburguesas y embutidos de fuentes vegetales.
e Panificados con omega-3

Fuente: Elaboracion propia, IALE Tecnologia Chile. 2017.
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