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Definición de ingredientes naturales 

Derivados de origen químico (petroquímica) 

Derivados sintéticos imitando lo natural 

Derivados naturales químicamente modificados 

Derivados naturales bio-transformados 

Derivados extraídos 
por solventes verdes 

Derivados  
extraídos  

por métodos físicos 



Mercado de ingredientes naturales 

La demanda crece porque los consumidores ven a 
los ingredientes naturales como:  

más sanos, amigables con el ambiente, y renovables 

Salud 
Ambiente 

Renovable 



Principal impulsores del mercado 
(1) el fenómeno de la etiqueta limpia 



(2) El mercado de productos orgánicos 

+16 % por año hasta 2020 



(3) El mercado de alimentos 
funcionales 

Leatherhead Food Research 

$ 54bn en 2017 

+25 % por año 

http://www.nutraingredients.com/Markets-and-Trends/Functional-foods-market-is-expected-to-grow-25-by-2017-Leatherhead?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright


Principales temas en investigación e 
innovación en Ingredientes Naturales 

1. Caracterización de nuevos recursos  

ÇNuevas materias primas (biomasa tropical) 

ÇNuevas moléculas 

ÇCaracterización de funcionalidades 

 

2. Aspectos tecnológicos 

ÇProcesos físicos de separación 

ÇProcesos de extracción por solventes verdes 

ÇProcesos biotecnológicos 

 



Caracterización de nuevos recursos 

tropicales  

Deshechos agrícolas y agro-industriales 

1) Definir disponibilidad y costo de los 
recursos 
Å Volúmenes, estacionalidad, trazabilidad 

 
2) Caracterizar la calidad de las materias 

primas (tropicales)  
Å Identificar moléculas de interés  y su 

concentración  
Å Identificar factores limitantes como residuos 

de agroquímicos o otros compuestos tóxicos 
 

3) Identificar la funcionalidad o bioactividad 
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Identificar nuevas moléculas y sus 
funcionalidades 

Alimentos 
Cosméticos 

Fito-
farmacos 



ÅFuncionalidad tecnológica (espesantes, estabilizante,, 
acidificante, ..) 
 

ÅFuncionalidad antimicrobiana (inhibidores de crecimiento, 
ŎƻƴǎŜǊǾŀƴǘŜǎΣ Χύ 

 
ÅFuncionalidad colorante  

 
ÅFuncionalidad aromática y/o saborizante  

(condimentos, especies, edulcorantes, etcΧύ 
 

ÅFuncionalidad para la salud 

FUNCIONALIDAD  
SECTOR DE ALIMENTOS 
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Ingredientes naturales para alimentos 
funcionales 

ÅDos escenarios: 

 (1) Moléculas y funciones para la salud 
conocidas 

(2) Funciones para la salud desconocidas 



Principales compuestos con impacto 
funcional reconocido (bioactivos) 

       Envejecimiento 
Salud Hueso 
osteoporosis 

Salud macular 

Cardio-
vascular 

Diabetes 

Cancer Obesidad 

Salud mental 

Salud física 

Oligosacaridos 

Salud digestiva 

Almidon Resistante 

Antioxidantes 

Minerales + 
Vitamina D  

Fibras 

Anti-inflamatorio 

Imunidad 
Selenio 

Sterol 

n-3 acidos grasos 

Carotenoides 

b-glucano 

Enzimas (proteasas) 

Stress 

Vitamina C 

Fenolicos  

Glucosinolato 

Expresión genética 

Fibras Solubles 

Protección piel 



Diversidad de carotenoides en algunas frutas tropicales 



Diversidad de compuestos fenólicos en frutas tropicales 



Interés de las frutas tropicales 
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VCompuestos fenólicos 

PCA H-ORAC, Total phenolics and anthocyanins, 

++                          +            

ü Impacto ambiental en el contenido de compuestos bioactivos 

üEl tropico: fuente de diversidad molecular (biodiversidad) 

En general, 
concentración más 
alta en compuestos 
fenólicos 

VCarotenoides  

Rubus glaucus 

2 veces mas elagitaninos que la granada real 



Los estudios deben ser validos para humanos (los test in-vitro o con 

animales son controversiales)  

Se deben hacer estudios clínicos Una nueva metodología para 

evaluar el potencial funcional de 

los alimentos 

LA NUTRI-METABOLOMICA 
PARA DETERMINAR LOS 

BIOMARCADORES DE 
INGESTA 

PERO EL PRINCIPAL DESAFIO: Identificar nuevas 
funcionalidades para la salud humana 



Á Búsqueda de biomarcadores de ingesta 

Á Análisis del potencial funcional de un alimento 

Á Análisis del metabolismo in-vivo de un compuesto 

Estudios de intervenciones nutricionales 

(Metabolómica nutricional) 

Control (placebo) 

Exposición 

Aguas fecales 

Sangre 

Orina 

Estudio clínico 

Metaboloma de Fluidos biológicos 

UPLC-MS 



Metabolitos que 

componen el fruto 

Composición y biomarcadores de ingesta 

Metabolitos 

circulantes 

capaces de ejercer 

un efecto en la 

salud 

Biomarcadores de ingesta Elagitaninos 

Urolitina 

Witanoloides 



2: ASPECTOS TECNOLOGICOS 

Principales temas en investigación e 
innovación en Ingredientes Naturales 



Flujo de proceso para obtener 
ingredientes naturales 

Etapas criticas 

Es fundamental seleccionar bien los procesos para asegurar la 
viabilidad económica 



Etapas criticas 

EXTRACCION CONCENTRACCION PURIFICACCION 

SECADO 
ESTABILIZACION 
MICROBIANAS 

Procesos de separación físicos, biotecnológicos o con 
ǎƻƭǾŜƴǘŜǎ ƴŀǘǳǊŀƭŜǎ ǊŜŎƛŎƭŀōƭŜǎ Ŝ ƛƴƻŎǳƻǎ όά±ŜǊŘŜǎέύ 

Y ADEMAS  



ÅMecánica (Flash-ŜȄǇƭƻǎƛƽƴΣ ŜǘŎΧύ 

ÅEnzimática 

Å{ƻƭǾŜƴǘŜǎ άǾŜǊŘŜǎέ όŀƎǳŀΣ /hн ǎǳǇŜǊŎǊƝǘƛŎƻΣ 
aceites vegetales, etanol, etc..) 

ÅFermentación 

 

EXTRACCION 

Costos de producción  ? ?  



CONCENTRACCION PURIFICACCION 

Separación física 

Neutrales 

Aniones 

Cationes 

Aniones 

minerales 

K+, Mg2+, 

Ca2+, Na+, etc. 

Cationes 

minerales 

Cl-, NO3-, etc. 

Azucares 

Polioles 

Compuestos 

de aroma 

Ácidos 

orgánicos 
citrato, malato, tartarato 

Ascorbato 

Ácidos aminos 

quinico, cafeico, 

clorogénico, etc. 

Ácidos fenoles 

Aminas 
catecolamina, serotonina, 

tiramina, melatonina, etc. 

Taninos 

Pectinas 

solubles 

Proteínas 

enzimas 

Otros 

flavonoides 
catechinas, flavanonas, 

flavonas, flavonoles 

Antocianinas 

Péptidos 

10 100 1000 104 105 

PM 

(Da) 

Agua 70-95% 

Solidos solubles 5-30% 

Solidos insolubles 5-30 % 

Propiedades físicas 

C
a
rg

a 

Tamaño molecular 

Nanofiltración Ultrafiltración  



Deshecho de mora 

Microfiltración  

Nanofiltración 

Ultrafiltración  

Ellagitaninos 

Macromoléculas 

Materias 

insolubles 

Permeado purificado en polifenoles 

permeado clarificado 

Å Optimización a nivel piloto de laboratorio 

   A = 10-2 m² 

Å Validación a nivel semi-industrial 

   A = 2 m² 

Å Validación industrial 

   A = 25 m² 

EJEMPLO: EXTRACTO DE ELLAGITANINO A 
PARTIR DE DESHECHO DE MORA 

Antocianinas 

Extracción 

(Maceración) 



CONCLUSION  
La investigación en ingredientes naturales requiere una alianza publico-privada: 
 
- Requiere capacidad analítica 
- Evaluaciones de funcionalidad 
- Capacidad tecnológica y procesos innovadores 

Y enlaces con los actores mundiales que distribuyen ingredientes 
naturales 


