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Los alimentos y bebidas fermentados de base
vegetal disfrutan de un halo de producto
saludable y se estan transformando en una
eleccion valida para los consumidores que
gustan explorar nuevas alternativas, y también
en una oportunidad de diversificacion para la
industria de lacteos. El mercado de estos
productos ha mostrado un impresionante
crecimiento en los ultimos anos; de hecho, es
la categoria que ha mostrado los indices mas
altos de crecimiento dentro de los alimentos
fermentados. En respuesta a las nuevas
necesidades del mercado y tendencias de
consumo que influyen en la industria de
alimentos & bebidas, Chr. Hansen lanzé una
serie de cultivos para productos fermentados a
base de vegetales que permiten al productor
elaborar yogures vegetales con cualidades que
habitualmente se atribuyen a los yogures
tradicionales: los nuevos cultivos

YoFlex® YF-L DA para fermentacion y nu-trish®
DA para un posicionamiento probiético, y los
conceptos CocoFresh y SoyFresh para

alimentos fermentados de base vegetal.
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El mercado de alimentos y bebidas fermentados de base
vegetal esta creciendo. El aumento en el interés del con-
sumidor sobre temas relacionados a la salud, la susten-
tabilidad y otros aspectos ha llevado a estos alimentos
elaborados a base de vegetales a un gran nivel de popu-
laridad. Por ejemplo, los lanzamientos de alimentos fer-
mentados de base vegetal para comer con cuchara se
incrementaron un 220% (Grafico 1) en relacion al
2014), Si bien el punto de partida era una cifra modes-
ta, este crecimiento superd al de los productos fermen-
tados tradicionales.

Los lanzamientos de alimentos fermentados

de base vegetal a nivel global crecieron

a un ritmo del 20% anual en el periodo
2012-2016, mientras se estima que el mercado
mundial de bebidas fermentadas de origen

vegetal alcanzo los €13.800 millones en 2018,
mas que el doble de su valor en 2010 de
€6.300 millones

Fuente: Innova Market Insights




GRAFICO 1 - Lanzamientos de productos fermentados
de base vegetal 2014-2018
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representaron en 2017 mas del 8% de los lan-
zamientos dentro del mercado lacteo a nivel
mundial, llegando a casi duplicar el numero de
lanzamientos durante los dltimos cinco afios.
Por su parte, los alimentos fermentados de base
vegetal para comer con cuchara también mostra-
ron altos niveles de crecimiento pero partiendo
de una base menor, con un GAGR del 48% para
el periodo 2013-2017, llevando su participacion
de mercado dentro del segmento de lacteos tra-
dicionales del 0.5% en 2012 al 1.5% en 2017(®).
Entre los paises con mayor facturacion dentro del
segmento de alimentos vegetales, Brasil figura en
segundo lugar a nivel global y en primer lugar a

nivel regional, con una tasa de creci-

GRAFICO 2 - Paises con mayor facturacion en la categoria
de alimentos fermentados de base vegetal
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miento de 65%, en tanto que la
Argentina se ubica en el séptimo lugar a
nivel mundial y segundo a nivel regional
(Gréfico 2), con una tasa de crecimiento
del 35%©).
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LAS TENDENCIAS DETRAS

DEL CRECIMIENTO

La de los alimentos y bebidas a base
de vegetales es una de las Diez
Tendencias Clave en Alimentos,
Nutricion & Salud para el 2019(). De
acuerdo a New Nutrition Business, la
gente busca consumir mas alimentos
elaborados a base de vegetales, y

El segmento de los alimentos fermentados de base
vegetal como alternativa a los alimentos tradicionales
ha sido y continda siendo liderado por los productos
bebibles. De acuerdo a informacion de Innova Market
Insights, las bebidas fermentadas de base vegetal

TRATAMIENTOS, DE AGUA
Y EFLUENTES LIQUIDOS
PARA LA INDUSTRIA LACTEA

Separacion de Grasas mediante un Sistema
de Flotacion de grasas por inyeccion de aire.

Biodigestlores para suero de leche.
Anitadores industriales.
Planias de Gsmasis inversa

S

estan abiertos a probarlos en formas
que no estaban disponibles una década atras. Segun
NNB, los ingredientes de base vegetal han sido siempre
uno de los principales impulsores de la revolucion salu-
dable: muchos de los mas exitosos lanzamientos de
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Menos aztcar que los productos licteos
Mis proteina que los productos lacteos
Aumentar la ingesta de vegetales y granos
Intolerancia a la lactosa

Mas fibra que los productos lacteas
Pérdida de peso

Vegetales como alimentos funcionales
Sustentabllidad

Para mis hijos

Preferencia por el sabor

Me lo recomendaron

Preferencia distaria

Cuidado de los animales

Alergia a leche de vaca

Condicidn médica
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GRAFICO 3 - Principales impulsores de compra entre consumidores de productos fermentados de base vegetal

27%
27%
24%
23%
21%
19%
16% =
15% 55%
15% : N . .
15% de los consumidores que
15% adquieren productos de
11% base vegetal perciben a
10% estos ultimos como mas
g;ﬂ% saludables que los de

8%

Fuente: Chr. Hansen en base a una encuesta propia realizada en Estados Unidos, 2017

tradicionales de base lactea

producto logrados en los Gltimos 20 afios fueron deri-
vados de plantas, desde arandanos a agua de coco.

La creatividad en su desarrollo es lo que impul-
sa esta tendencia: la gente siempre ha querido ingerir
mas alimentos a base de vegetales y ahora puede hacer-
lo, ya que hay mas opciones disponibles en formatos
convenientes. Y los Millenials se ven particularmente
atraidos por este tipo de producto en formatos ultracon-
venientes.

Los alimentos y bebidas de origen vegetal
reflejan una serie de motivaciones por parte del consu-
midor actual (Grafico 3). Por una parte, demanda ingre-
dientes y sabores novedosos y excitantes, y el desarro-
llo de nuevos productos hace que sea mas facil conse-
guir alimentos elaborados a base de vegetales que
satisfagan estos requisitos. Ademds, los consumidores
buscan variar sus dietas mas alla de lo convencional
agregando alimentos y bebidas de origen vegetal, o dis-
minuyendo su ingesta de lacteos por motivos de salud
-particularmente en relacion a la salud digestiva-, redu-
ciendo el riesgo de distension abdominal asociado a
leches de origen animal.

New Nutrition Business destaca en su informe
que los principales actores del mercado lacteo ya estan
participando en la categoria de alimentos & bebidas fer-
mentadas de base vegetal: Danone con White Wave
(Alpro en Europa), General Mills con Kite Hill o la japo-
nesa Otsuka Pharmaceutical adquiriendo Daiya Foods
en Estados Unidos, una elaboradora de quesos vegeta-
les. Y otro gigante, Chobani, acaba de lanzar su prime-
ra linea de productos fermentados vegetales Non-Dairy
Chobani con probidticos, sin lactosa y sin GMO.
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REGULACIONES Y ESTANDARES DE IDENTIDAD

Cabe sefalar que el término “yogur” define al producto
que se elabora mediante la fermentacion de leche de
rumiante (vaca, oveja, cabra, bifalo) con un cultivo que
contenga cepas St. thermophilusy Lb. bulgaricus. O sea
que los productos fermentados de base vegetal no cum-
plen estos estandares de identidad. Para elaborar ali-
mentos fermentados de base vegetal, el cultivo a utilizar
no tiene por qué ser un cultivo para yogur, puede ser un
termofilo. Sin embargo, los productores lacteos gene-
ralmente buscan cepas St. thermophilus 'y Lb. bulgari-
cus para asemejarse a un cultivo para yogur de base
lactea debido a las expectativas percibidas de los con-
sumidores.

La mayoria de los productos fermentados de
base vegetal que contienen cultivos no listan las cepas
en sus etiquetas, pero en ocasiones deben figurar en el
etiquetado, tal es el caso de los cultivos probidticos
documentados. En América del Norte, por ejemplo, las
“leches” y “yogures” no lacteos son etiquetados como
“libres de lacteos” y examinados para detectar la pre-
sencia de alérgenos. Los cultivos utilizados deben ser
producidos en un medio de fermentacion no lacteo y
tener un nivel limitado de alérgenos de proteinas lacte-
as (<2.5-5ppm).

En cuanto al origen, existen en el mercado
numerosas “leches” de base vegetal desarrolladas utili-
zando diversas fuentes, tales como soja, arveja, almen-
dra, avellana, castafa de Cajl, coco, avena, arroz, cafa-
mo, quinoa, etc.

En tanto que la leche de origen animal es natu-
ralmente rica en nutrientes que favorecen el crecimien-
to de cultivos microbianos, los extractos de plantas no



son necesariamente equivalentes en este aspecto. El
proceso de elaboracion de una deliciosa leche fermen-
tada de base vegetal es mucho mas complejo, y la rece-
ta para estos alimentos debe ser especialmente disefia-
da. Las bases vegetales se formulan a partir de distin-
tos componentes y contienen diferentes niveles y tipos
de proteina, carbohidratos -incluyendo sacarosa y/o
endulzantes alternativos- grasas, minerales, estabilizan-
tes y otros ingredientes.

DESAFi0S TECNICOS

Uno de los principales impulsores de este mercado es
el éxito logrado por los equipos de investigacion y de-
sarrollo de nuevos productos al mejorar su sabor y tex-
tura. Esta es una categoria en la cual muchos de los
productos mantienen integrados sus componentes con
gomas y estabilizantes, por lo que el sabor y la textura
dejan de ser atractivos para los consumidores acostum-
brados a yogures tradicionales.

El principio basico de la elaboracion de pro-
ductos fermentados de base vegetal es similar al de los
yogures tradicionales. Una base vegetal se formula,
pasa por un tratamiento térmico, se enfria a temperatu-
ra de incubacidn, se inocula con cultivos alimentarios y
se incuba hasta alcanzar el pH deseado.

Como mencionamos, las bases vegetales son
formuladas a partir polvos de proteina vegetal, soja,
arveja, almendra, coco, etc. Existe un sinnimero de
variables y formulaciones que influyen en la elabora-
cion, tales como el origen y calidad de la base vegetal
(debido por ejemplo a su sabor y aroma), el nivel de
proteinas, el nivel y fuente de las grasas, el calcio agre-
gado (nivel y forma, eleccion de sales), el pH, los azu-
cares y carbohidratos existentes y el azicar agregado
(nivel y tipo), entre otros aspectos a tener en cuenta.

Ademas, las bacterias dcido-lacticas (BAL)
requieren ciertas condiciones para crecer. La leche con-
tiene cerca de un 5% de lactosa y nutrientes suficientes
para permitir el crecimiento del cultivo. Por eso la base
vegetal debe ser formulada para contener la cantidad
adecuada de carbohidratos fermentables y nutrientes

Santana

Ingredientes

(proteinas, péptidos, aminodcidos, minerales, vitami-
nas). Finalmente, como las BAL prefieren un pH neutro
sobre uno alcalino, se recomienda un pH de inicio de
aprox. 6.8 -6.6.

ASPECTOS A TENER EN CUENTA SOBRE LA TEXTURA
La base de un alimento fermentado se formula con
leche mas leche en polvo descremada para llevar el
nivel de proteina a 4.0-4.5%, o con estabilizantes para
reemplazar los solidos de la leche. La textura cambia
debido al pH, por ej.: el punto isoeléctrico de la caseina
de 4.60. Las proteinas de las plantas tienen diferente
composicion, estructura y punto isoeléctrico. El nivel de
proteina en la base vegetal es arbitrario. Deberia tener
como objetivo un nivel de entre 3-4% para equiparar a
los yogures tradicionales. Algunas bases de proteina
podran tener un nivel de pH mas bajo (ej.: 4.60-4.50)
pero no tendran la firmeza del gel de caseina.

La textura también depende del tipo y nivel de
grasas. En el caso de la grasa de coco o la grasa vegetal,
solidificaran a temperaturas mas bajas. Los cultivos acidi-
fican y producen exopolisacéridos (EPS) que, si bien
incrementan el espesor, no lo hacen en forma suficiente
como para lograr una textura similar a la de un yogur tra-
dicional. La textura de los yogures firmes y batidos se
ajusta por lo general mediante estabilizantes como la pec-
tina, el almidon, la goma guar y la goma de algarrobo.
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ASPECTOS A TENER EN CUENTA SOBRE EL SABOR

El cultivo es sélo una variable dentro de la formacion del
sabor, pero existen otros factores que influyen en el
sabor de un alimento fermentado: la fuente y calidad de
la materia prima (aislados de proteina, polvos, grasas,
otros ingredientes), los parametros de proceso y/o las
condiciones de almacenamiento. Ademas, el sabor y el
aroma de la base cambiaran a pH mas bajo; las protei-
nas y los péptidos se modificaran o seran parcialmente
digeridos; los compuestos aromaticos se metabolizaran
y pueden aparecer o desaparecer sabores amargos u
otros no deseados. En resumen: no existen reglas pre-
cisas sobre este tema.

NUEVA LINEA DE CULTIVOS PARA ALIMENTOS
FERMENTADOS DE BASE VEGETAL

Los alimentos fermentados de base vegetal son deman-
dados por consumidores que prefieren opciones vega-
nas que no incluyan el uso de ingredientes de origen
animal, pero en particular estan disefiados para un seg-
mento de mercado que puede sufrir problemas de aler-
gia a las proteinas lacteas. Entonces es necesario con-
tar con procesos controlados para la elaboracion de
productos fermentados de base vegetal, lo que significa
que los niveles de alérgenos de las proteinas lacteas
deben encontrarse por debajo de limites especificos
para asegurar un consumo inocuo. Por ello, los cultivos
para productos fermentados de origen vegetal deben
ser elaborados utilizando ingredientes no lacteos.

En respuesta a estas nuevas necesidades del
mercado, Chr. Hansen desarrolld una serie de cultivos
que permiten elaborar alimentos fermentados de base
vegetal con cualidades que habitualmente se atribuyen
a los yogures de base lactea: las nuevas lineas de culti-
vos YoFlex® YF-L DA para fermentacion y nu-trish® DA
para un posicionamiento probiético. “Los nuevos culti-

Joergensen, Gerente Global de Marketing para Lacteos
Frescos de Chr. Hansen.

Asi como la salud es uno de los impulsores
clave de compra para el consumidor, también lo son el
sabor y la textura. Chr. Hansen es reconocido por su
capacidad de desarrollar cultivos que pueden sacar lo
mejor de los alimentos y asegurar el sabor que busca un
consumidor cada vez mas selectivo. “Un producto puede
ser tan saludable como se pueda imaginar; pero si no
tiene un buen sabor, nunca va a tener éxito. El buen sabor
y la oportunidad de elegir entre atractivas opciones es lo
que hara que los consumidores continten adquiriendo
los productos,” indica Lasse Joergensen.

Otra importante cualidad de las nuevas lineas
de cultivos es la velocidad a la cual pueden acidificar la
base vegetal. Basandose en su experiencia y know-how
en aplicaciones, Chr. Hansen desarrollé estos nuevos
cultivos que brindan la oportunidad de acelerar la acidi-
ficacion en ciertas bases, en algunos casos en forma
sustancial (Grafico 4).

Los cultivos de Chr. Hansen proporcionan no
s6lo los beneficios asociados a los alimentos fermentados
y a los probidticos, también mejoran el sabory -en el caso
de la soja- permiten lograr la textura deseada. Como

vos de Chr. Hansen aportan a
las bases vegetales el sabor
fresco y ligero y la textura
suave que conocemos de los 7
yogures tradicionales.
Permiten elaborar productos
seguros y saludables, y con
las cepas probidticas mejor
documentadas del mundo -
Bifidobacterium BB-12@ y
LGG®- también podemos
brindar las bondades de los

GRAFICO 4 - Menor tiempo para alcanzar un pH seguro por fermentacién natural
con cultivos para productos fermentados de base vegetal de Chr. Hansen
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vegano”, afirma Lasse Vigel
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sabor y textura

resultado, se obtienen productos saludables de base
vegetal con cualidades que tradicionalmente se atribuyen
a los yogures tradicionales. Al elaborar yogures y postres
lacteos, los cultivos armonizan con los saborizantes, colo-
rantes y demas ingredientes usados por los productores.
“Si la textura que desarrollamos no es suficiente, también
pueden agregarse estabilizantes y texturizantes. Hemos
realizado pruebas con almidones, gomas y pectinas que
normalmente se utilizan en la industria y funcionaron muy
bien”, agrega Joergensen. “En algunos casos, los cultivos
incluso pueden acelerar el proceso de acidificacion’®).

TRADICIONES + INNOVACION = NUEVOS CONCEPTOS
La unidn de tradiciones con ciencia de avanzada y una
observacion estricta de procedimientos de produccion
permitieron satisfacer la demanda de cultivos para ali-
mentos fermentados de base vegetal. De esta forma,
combinando su amplio conocimiento y expertise en culti-
vos de fermentacion y probiéticos junto con una tecnolo-
gia de avanzada, Chr. Hansen presenta al mercado los
conceptos CocoFresh y SoyFresh. Estos conceptos com-
ponen un paquete completo que incluye la adecuada elec-
cion de los cultivos de fermentacion y las cepas probidti-
cas mejor documentadas del mundo junto con la formu-
lacion de la base vegetal a fermentar y la tecnologia nece-
saria para la elaboracion del producto, a fin de lograr el
perfil sensorial buscado en cuanto a textura y sabor.

Es importante remarcar que estos cultivos
estan disponibles como estrictamente veganos, elabo-
rados sin uso de leche de origen animal, y los efectivos
procedimientos de limpieza y separacion aseguran que
no ocurra una contaminacion cruzada. Al aplicar culti-
vos para productos fermentados de base vegetal se
pueden obtener los siguientes beneficios:

* Reducir el tiempo para alcanzar un pH seguro median-
te fermentacion natural.

e Lograr el sabor suave de un yogur tradicional en un
producto fermentado de base vegetal.

YoFlex® YF-L0O2 DA: mezcla de 5. thermophilus +
Lactobacillus bulgaricus suplementada con
L. acidophilus, L. paracasei y B. animalis para

YoFlex® YF-LD1 DA: mezcla de dos Streptococcus
thermophilus que aseguran una buena, robusta y
rapida acidificacion y sabor para productos

nu-trish® BY-01 DA: Mezcla para yogur
de S. thermophilus y L. bulgaricus con
Bifidobacterium BB-12* para
posicionamiento como probidtico
nu-trish® BB-12® DA: Bifidobacterium
BB-12* para posicionamiento como
probiotico
nu-trish® LGG® DA: LGG" para
posicionamiento como probidtico

* Mejorar la alimentacion aportando mds productos fer-
mentados de base vegetal a la dieta diaria.

e Poder incluir las bondades de los probidticos también
a este segmento de productos.

ALGUNAS CONSIDERACIONES

Es un hecho que los alimentos y bebidas fermentados
de base vegetal estan en el mercado y esta tendencia
dificilmente se revierta. Su crecimiento es indiscutible y
se debe a una creciente aceptacion por parte de consu-
midores en todo el mundo. Y esta aceptacion seguira
aumentando en la medida en que estos productos con-
tinllen mejorando aspectos tales como el sabory la tex-
tura, que sean mas visibles para el consumidor a través
de nuevos lanzamientos y que haya una mayor comuni-
cacion de sus beneficios para la salud.

Esta nueva categoria de alimentos, sin ser
tomada necesariamente como una amenaza para el sec-
tor lacteo, puede ser vista como una oportunidad para
diversificarse y entrar en nuevos nichos del mercado, o
incluso para expandir el consumo de lacteos a través de
productos hibridos -con mezcla de base lactea y vege-
tal- muy aceptados por los consumidores flexitarianos.

El crecimiento de los alimentos y bebidas fer-
mentados de base vegetal es también una manifesta-
cion de las creencias y comportamientos del consumi-
dor en torno a temas de la salud, y si bien no sera un
reemplazo de los lacteos en nuestras vidas, probable-
mente se transforme -como ocurrié con las leches
vegetales- en un interesante nicho de mercado, pudien-
do llegar lograr a futuro una participacion del 12-
15%(©),
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