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M.Sc. Ana Incer Gonzalez

Profesora e Investigadora, Universidad de Costa Rica

e Actualmente trabajo como docente e investigadora en la Escuela de
Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Costa Rica y Master en
Nutricion y Metabolismo por la Universidad de Barcelona.

« Ha participado en proyectos de investigacion y accion social enfocados
en el desarrollo de alimentos con propiedades funcionales, incluyendo
productos lacteos innovadores y alimentos para al envejecimiento

saludable, alineados con tendencias de consumo actuales.

» Cuento con publicaciones cientificas recientes en temas de ingredientes
funcionales, productos lacteos innovadores y biodisponibilidad de
nutrientes en alimentos. Mi labor integra la docencia, la investigacion
aplicada y la vinculacidon con el sector productivo, procurando innovar
en los alimentos para aportarles beneficios para la salud y valor
agregado.
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Desafios y oportunidades del sector lacteo

= Sostenibilidad

" Competencia con bebidas
vegetales

" Nuevas demandas de
consumidores




Enfoque de revision cientifica y tecnologica
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El yogurt es la matriz mas utilizada para

incorporar ingredientes funcionales.

v Permite trabajar con probidticos,
péptidos bioactivos, antioxidantes,
frutas y extractos vegetales.

v’ Facilita la aceptacion del consumidor
v la estabilidad de los compuestos.



Leche en polvo
Lacteos en general
Bebida lactea
Leche fluida

Skyr

Mantequilla

Kefir

Crema acida

Producto

0 5 10 15 20 25 30 35 40
Menciones

m Patentes mArticulos cientificos

Figura 1. Menciones 1dentificadas por producto lacteo en la revision cientifica y tecnoldgica. Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos (CITA), Universidad de Costa Rica, San José, Costa Rica. 2024.




Diversidad de matrices lacteas en la
innovacion funcional

La innovacion no se limita al yogurt

Hay avances en bebidas, leches
fortificadas, quesos, helados y
fermentados como kéfir o skyr

Cada matriz ofrece distintas
posibilidades tecnoldgicas y sensoriales
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Proteina: valor nutricional y desempeno tecnologico

Tendencia frecuente en literatura cientifica
Valor nutricional + desempeno tecnologico
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Proteina: hallazgos en patentes

Fuentes vegetales

|

Uso harina de leguminosas (Pisum MPC o hidrolizados de proteina de
sativum) y frijol de soya (Glycine suero (menor alergenicidad
max). (Melnikova et al., 2023)

|
Fortificacion de yogurts y bebidas + Proteinas de leches en polvo y
actividad antioxidante (Ganthal & antioxidantes (Yuanyuan et al.,

Kaur, 2023) 2023)




Antioxidantes y extractos naturales

Categoria de producto
lacteo

Ejemplos en articulos cientificos

Ejemplos en patentes

Yogurt

Polifenoles de frutas y subproductos vegetales (Atallah et
al., 2020; Bianchini et al., 2020; Du et al., 2021; Olt et al.,
2021). Orujo de morera y extractos de microalgas con
actividad antioxidante (Naibaho et al., 2022).

Fortificacion con extractos de frutas y té para mejorar
estabilidad y capacidad antioxidante (Ganthal & Kaur,
2023; Hangrong et al., 2023).

Leche fluida / Bebidas

Antocianinas de papa colorada como colorante natural y
antioxidante (Tereucan et al., 2021).

Bebidas lacteas con antioxidantes y proteinas para
salud femenina (Yuanyuan et al., 2023). Frambuesa roja
(Rubus idaeus) en polvo en bebidas lacteas
fermendadas (Han et al., 2023)

Queso

Derivados de avena, aceite de oliva y extractos vegetales
con propiedades antioxidantes (Bermudez-Beltran et al.,
2020; El-Sayed et al., 2020; Hamdy et al., 2021).

Incorporacion de uvas o derivados como fuente
antioxidante (Zubkova et al., 2023).

Helado y postres lacteos

Inclusion de cadscara de granada como fuente de
polifenoles (Ismail et al., 2020).

Kéfir

Aceites esenciales y polifenoles con efecto antioxidante
(Setiyoningrum et al., 2019; Su Yirmibesoglu et al., 2020).

Fuente: Viquez-Barrantes et al., 2024. Elaboracidon propia con base en revision cientifica y tecnoldgica (2018—-2023).




Reduccion de componentes y “etiqueta limpia”

Tendencia

Ejemplos en articulos cientificos

Ejemplos en patentes

Etiqueta limpia (sustitucion
de aditivos)

Sustitucion de aditivos artificiales por alternativas
naturales: — Aceites esenciales y coberturas
biodegradables como preservantes en queso (Christaki
et al., 2021; Freitas et al., 2020). — Extractos herbales
como antioxidantes naturales (Cakmakgi et al., 2023;
Rahimi et al., 2020; Ziarno et al., 2023). — Sustitucion
de colorantes artificiales por microalgas como
colorante natural (Durmaz et al., 2020).

Innovaciones de proceso y materias primas naturales: —
Yogurt con autocoagulacion mejorada sin estabilizantes
(Xiaoli et al., 2023). — Bebida esterilizada por calor sin
guelantes ni espesantes (Chen et al., 2023). — Quesos con
fermentacion acelerada que reducen tiempos y aditivos
(Zubkova et al., 2023).

Reduccion de grasa

Reformulacion en queso y helado con almidones o
emulsiones proteicas (Diamantino et al., 2019; Zhao et
al., 2023).

Yogurt con betaglucanos como sustituto de grasa
(Aboushanab et al., 2018). Leches en polvo con perfil
lipidico optimizado (Gorlova & Pastukh, 2023).

Reduccion de azucary
lactosa

Desarrollo de bebidas lacteas con glucésido de
esteviol y lactasa, reduciendo azucar y eliminando
lactosa (McCormick et al., 2023).

Productos bajos en azucar y sin lactosa enriquecidos con
fibra de pomelo (Ni et al., 2023). Leches en polvo sin
lactosa con antioxidantes afadidos (Yuanyuan et al., 2023).

Tendencias
complementarias
(vegetarianismo)

Queso con jugo de kiwi como alternativa al cuajo animal
(Karki & Ojha, 2018).

Fuente: Viquez-Barrantes et al., 2024. Elaboracidon propia con base en revision cientifica y tecnoldgica (2018—-2023).




Nutricion especializada

Linea emergente dentro de la
innovacion lactea

Productos orientados a necesidades
especificas

Ejemplos: reposo materno, soporte
inmune, envejecimiento saludable

Potencial de desarrollo a futuro




Tendencias que marcan la innovacion
funcional en lacteos

Proteina, antioxidantes y
reformulacion: tendencias
Convergencia entre evidencia
cientifica y tecnologica

Vision integral: salud, tecnologia y
sostenibilidad

Hacia una nutricidn personalizada y
con proposito
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