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TENDENCIA

Compuestos

yAlmentos - nclonales

Tendencias vy Oportunidades

| Instituto Europeo de Innovacion y

Tecnologia ha publicado las 5 princi-
pales tendencias alimentarias para el
afio 2022. La relacion de los alimentos
con el cambio climatico, la agricultura
regenerativa, las proteinas alternativas,
los jovenes activistas, y los envases
sostenibles son los principales temas tratados. Si evaluamos
bien, podemos identificar estas tendencias en toda la cade-
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na alimentaria, las cuales incluyen los aditivos naturales, los
compuestos bioactivos y los alimentos funcionales. Ademas,
constituyen el enfoque actual del nuevo laboratorio de ser-
vicios, LAHNOVA — Laboratorio Hibrido de Innovacion en
Alimentos, del INTA. En la actualidad, la tendencia mas noto-
ria y llamativa es la preocupacion por temas de salud. El 54%
de los consumidores globales han aumentado su creencia en
los alimentos como una forma de “medicina” en los Gltimos
dos afios. Al pensar como consumidores y no como profesio-
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nales de la alimentacioén, debemos en-
focarnos en desarrollar productos con
esta mirada. El mercado mundial de ali-
mentos funcionales alcanzo los 292 mil
millones de dolares en 2021, superan-
do al afio anterior (274.000 millones).
Ademas, 4 de cada 10 consumidores
compraron mas alimentos funcionales
en 2021 con relacion al 2020. La pan-
demia de COVID-19 puede haber im-
pulsado aun mas este mercado, siendo
los consumidores los mas preocupados
por su salud, situacién que no parece
cambiar a mediano plazo.

Recientemente, el Institute of Food
Technologists (IFT) publico 10 tenden-
cias en alimentos funcionales. Desde
el punto de vista de los miembros de
LAHNOVA y segtn la publicacion del
IFT, comentamos los puntos mas in-
teresantes. De acuerdo al informe, los
alimentos mas asociados con la inmu-
nidad son los citricos, verduras de hojas
verdes oscuras, superfrutas, brocoli, té,
ajo, nueces, tubérculos, pescado, yogur,
astragalo, vinagre de sidra y champifio-
nes. La buisqueda de alimentos fortifica-
dos con vitaminas y minerales también
deberia acelerar este mercado. Ademas,
la tercera parte de los consumidores

En la actualidad, la tendencia alimentaria mas notoria y llamativa se basa en la preocupacion por temas de salud.

globales relacionan el microbioma, los
probiodticos y la salud digestiva con la
inmunidad. Esto sugiere que creceran
las oportunidades en desarrollo de ali-
mentos y bebidas multifuncionales. Por
ejemplo, nuevas bebidas probidticas de
yogur estan formuladas con vitaminas
relacionadas a los beneficios que brin-
dan al sistema inmunitario.

El entrenamiento de fuerza es el nime-
ro 4 en la lista de las principales tenden-
cias mundiales de acondicionamiento
fisico para el afio 2022. Los alimentos
funcionales que representen un benefi-
cio durante este tipo de practica cons-
tituyen un buen mercado a futuro. Los
consumidores de todo el mundo a me-
nudo asocian las proteinas con la ener-
gia fisica. La digestibilidad y la sacie-
dad son diferenciadores emergentes de
los productos proteicos. Los suplemen-
tos de aminodacidos estan registrando un
crecimiento interanual del 34%. Ade-
mas, el 54% de los consumidores com-
pra alimentos y bebidas para mejorar
el rendimiento diario y el 40% compra
productos para apoyar el rendimiento
deportivo. La hidratacion es la prin-
cipal motivacion para las compras de
alimentos y bebidas funcionales en todo
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el mundo, seguida de la salud intestinal,
la inmunidad, la energia duradera y un
mejor rendimiento diario, segun una
encuesta de 11 paises. Las ventas de ali-
mentos y bebidas con alegaciones rela-
cionadas a la cafeina crecieron un 25%
en el ano 2021. El guarand, ademas de
ser rico en cafeina también contiene
compuestos fenolicos antioxidantes,
principalmente catequinas y taninos,
similares a los encontrados en la uva y

sus residuos agroindustriales.

De forma general, los consumido-
res buscan alimentos con alegaciones
relacionadas a los beneficios para el
corazon y la salud digestiva, conside-
rados altos en fibra y bajos en sodio,
grasas y colesterol. Uno de cada cin-
co consumidores compran alimentos y
bebidas funcionales por sus beneficios
antiinflamatorios. La salud metabolica
es otro beneficio emergente que los
consumidores buscan en los alimen-
tos. Los antioxidantes, el té verde, los
electrolitos, las superfrutas y la fibra,
asi como los prebioticos son los ingre-
dientes mas buscados para las bebidas
funcionales. Sin embargo, se proyecta
que el mercado global de productos y
servicios para la pérdida de peso au-



mentara de $255 mil millones en el afio 2021 a $377 mil
millones en el afio 2026. La mitad de los consumidores de
productos vegetales estan interesados en usar mas nueces y
semillas como fuente de proteinas; mas legumbres (43 %);
mas granos (42%); y mas tofu/tempeh (16%).

El mercado de las bebidas vegetales es otra linea en desarro-
llo. Como desafio, destaca la verdadera paridad nutricional
respecto a la leche bovina. Otra tendencia es la etiqueta lim-
pia, siendo la lista de ingredientes la primera informacion
que miran los consumidores. Aqui tenemos una oportunidad
ya que los aditivos naturales tienen una mayor aceptacion
por parte de los consumidores. Diversas empresas multina-
cionales estan invirtiendo en el upcycling y en la sostenibili-
dad. Los residuos agroindustriales son considerados fuentes
emergentes de diversos aditivos, incluyendo colorantes, an-
tioxidantes y antimicrobianos. La cocina funcional consti-
tuye otra tendencia. El aumento de personas que cocinan en
casa, demanda productos, ingredientes y recetas que faciliten
la preparacion de alimentos saludables. Podemos citar las re-
cetas adaptadas a beneficios especificos para la salud, como
la reduccion del colesterol.

Finalmente, la ultima tendencia destacada en el informe del
IFT: de adentro hacia afuera. La pandemia de COVID-19
ha puesto en el centro de atencion los problemas de salud
mental y emocional. Entre las principales preocupaciones se
encuentran la ansiedad, la depresion, la pérdida de memoria,
el estrés, el cansancio/falta de energia y la falta de agudeza/
enfoque mental, considerados como lineas relevantes de in-
vestigacion en la actualidad. Y
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- Optimiza: Asesoria en optimizacién de procesos
con foco en la disminucién de costos, utilizacion
eficiente de ingredientes criticos y produccion de
mezclas de ingredientes considerando caracteristicas
tecnoldgicas y/o mensajes saludables.

- MacroAntioxidantes: |dentificacién y
cuantificacion de compuestos naturales de especial
interés para la salud, a través de cromatografia
liquida acoplada a la espectrometria de masas

y otros métodos clasicos.

Servicios asociados:

- Fraccionamiento de Compuestos Fendlicos

- MacroFenoles Totales

- MacroFlavonoides Totales

- MacroTaninos Totales

- Cuantificacion de compuestos a través de LC-MS
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