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La fermentacién es una de las técnicas de conservacién mas antiguas desarrolladas por la humanidad que
se remonta a aproximadamente 7000 anos a.C. Ha sido utilizada ampliamente en la conservacion de
alimentos y se aplica, actualmente, en la produccién de alimentos tradicionales, tales como queso, yogur,
pan, cervezay vino, asi como se ha utilizado recientemente en la produccién de proteinas alternativas.

En la fermentacion tradicional, los microorganismos desarrollan y generan metabolitos que cambian la
composicion de los alimentos al mejorar las caracteristicas sensoriales como el aroma, el sabor, la textura
y el color. Durante este proceso, los microorganismos, especialmente las bacterias y las levaduras,
convierten los azlcares en compuestos como acidos organicos y alcoholes, que brindan caracteristicas
sensoriales distintas a los productos. Estos cambios también pueden mejorar la calidad nutricional, la
digestibilidad y la disponibilidad de las proteinas (Mannaa et al., 2021). Recientemente, la evidencia sobre
los beneficios del consumo de productos fermentados en la salud ha llamado la atencién de los
investigadores (Valentino et al., 2024) y, en consecuencia, de los inversores.

Resumen grdfico. Diagrama con las posibles rutas, insumos y productos proteicos alternativos que se
pueden obtener con el uso de la tecnologia de fermentacion tradicional abordada en este fact sheet.
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1. Oportunidades y mercado de la fermentacion tradicional en el sector
de las proteinas alternativas

Una apuesta por la fermentacién tradicional para producir productos vegetales analogos es una
alternativa a los alimentos fermentados convencionales, que atraera a un publico interesado en opciones
libres de ingredientes animales. El estudio de ingredientes como las oleaginosas, los tubérculos y los
granos abre amplias posibilidades para nuevas versiones de productos tradicionales con nuevos perfiles
de sabory textura (Goksen et al., 2023).
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En 2022 se invirtieron US$
39 millones en el sector de la
fermentacion tradicional
aplicado a proteinas
alternativas

Oportunidades en el modelo
B2C*:
Nuevos productos

Oportunidades en el modelo
B2B*: Estudios con proteinas
vegetales demuestran que el
uso de la fermentacion puede
reducir sabores y aromas
indeseables y aumentar la
aceptacion de productos
analogos formulados con estos
ingredientes

En 2022, el sector de la fermentacion tradicional recibio la
inversion de 39 millones de dolares (Good Food Institute, 2022).
Sin embargo, soélo hay un pequefio numero de startups de
fermentacion tradicional que desarrollan productos alternativos
en todo el mundo, aproximadamente cinco, lo que demuestra un
potencial aun por explorar. El estudio y el uso de diferentes
microorganismos, incluida la combinacion de uno o mas cultivos,
puede dar como resultado aromas y sabores Unicos, asi como
diversos nutrientes. La exploracion y diversificacion de cultivos
iniciadores es una oportunidad latente con gran potencial de
aplicacion, ya que es una herramienta para diversificar la gama
de productos fermentados tradicionalmente.

Fuente: Alternative Protein Company... (2024); Good Food Institute (2023).

La fermentacion tradicional ofrece una oportunidad Unica para
transformar productos conocidos en nuevas versiones, de
manera a impulsar la innovacidn en la industria alimentaria para
satisfacer la creciente demanda de opciones saludables vy
sostenibles. Empresas como Chunk Foods y Planetarians
utilizan la fermentacion tradicional y los subproductos de
estos procesos para producir alimentos vegetales analogos
a carne uUnicos y cortes enteros. En Brasil, hay empresas
enfocadas en la produccién de analogos lacteos mediante la
fermentacion en sustratos vegetales, como Viveg, que produce
quesos fermentados a base de plantas; Eat Fresco, que tiene
yogures vegetales, naturales y probidticos; Vida Veg, que
comercializa una linea de varios productos fermentados a base
de anacardo, como el requeson; y NoMoo, que fermenta leche de
anacardo para producir queso.

Fuente: Good Food Institute (2023) y datos de mapeo de The Good Food Institute
Brasil.
*Business-to-Consumer

Durante la fermentacion, los lipidos (aceites) y/o polisacaridos
(carbohidratos) se degradan en la matriz alimentaria y liberan
sabores, agregan textura, dando como resultado productos con
mayor valor agregado. Este proceso puede mejorar los aspectos
sensoriales de los productos plant-based actuales, como los
preparados con proteina de guisante, cuyo sabor y aroma pueden
ser mas atractivos a los consumidores. Asi, la fermentacion
permite generar mejores ingredientes y proveer las industrias del
sector.

Fuente: Shi et al. (2021) y Behrens, Roig y Silva (2004).
*Business-to-Business
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La fermentacion puede
aumentar la biodisponibilidad
de nutrientes esenciales como
vitaminas, minerales y
compuestos bioactivos al hacer
que sean mas facilmente
absorbibles por el cuerpo
humano

La fermentacion también puede incrementar la biodisponibilidad
de nutrientes esenciales como vitaminas, minerales vy
compuestos bioactivos al hacer que sean mas facilmente
absorbibles por el cuerpo humano. Ademas, la fermentacion
tradicional se puede utilizar para reducir los antinutrientes
presentes en ciertos alimentos vegetales, como los fitatos y los
taninos, que interfieren negativamente en la absorcion de
nutrientes por el cuerpo humano®.

En este proceso se puede consumir los microorganismos que se
utilizan en la fermentacion de los alimentos. Esto puede
contribuir a mejorar su perfil nutricional, debido a la composicion
nutricional de los microorganismos?.

Por esta razon, estos productos pueden contener
microorganismos beneficiosos para el funcionamiento del
intestino a depender de la cepa utilizada y de la viabilidad de los
microorganismos en el producto final®>. La incorporacién de
microorganismos probidticos* es un campo abierto de innovacion
para este tipo de alimentos.

Fuente: 1- Horlacher, Oey y Agyei (2023); 2- Valentino et al. (2024); 3-
Hidalgo-Fuentes et al. (2024).

*Los probidticos son microorganismos vivos, generalmente bacterias y
levaduras, que en cantidades adecuadas brindan beneficios al cuerpo (Maftei et
al., 2024).

2. ¢Por qué la fermentacion tradicional es prometedora en Brasil?

Oportunidades de innovacion
en el mercado:

El 26% de los brasilenos
consumen carnes vegetales al
menos una vez al mes. Cuando
se trata de alternativas
vegetales a la leche y a los
productos lacteos, esta cifra
corresponde al 48%

El consumo y el creciente interés en productos analogos
vegetales por parte del consumidor brasileio también destacan
como una oportunidad de innovacion en el sector con el uso de la
fermentacion tradicional. Es posible traer productos que aporten
aspectos saludables senalados anteriormente y sabores
mejorados. Como la fermentacion tradicional no es una
tecnologia compleja, este tipo de innovaciones pueden realizarse
con bajas inversiones y generan productos con un precio final
mas competitivo.

Fuente: Lupetti y Casseli (2024).
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Produccion cientifica: bebidas
vegetales fermentadas y su
potencial nutricional y
probidtico

Los laboratorios de investigacion en Brasil estan intensificando
sus estudios en la fermentacion tradicional para desarrollar
productos funcionales a base de plantas que brinden beneficios a
los consumidores, incluido el segmento de bebidas fermentadas.
Este enfoque enfatiza el uso de bacterias del acido lactico,
especialmente de los grupos Lactobacillus y Bifidobacterium,
debido a su importante potencial probidtico para la salud
humana. Los investigadores de Sao Paulo estan explorando el
uso de extractos hidrosolubles de avena, almendras, soja, nuez
de Brasil y arroz para el desarrollo de bebidas funcionales®. Los
estudios abarcan una variedad de materias primas, incluida la
avena, las semillas de girasol y la soja. Los resultados del estudio
incluyen leches vegetales fermentadas e yogures que destacan
por su alta concentracion de compuestos bioactivos y mayor
biodisponibilidad de nutrientes como el hierro. Ademas, se
evallian por su potencial probidtico y alcanzan una concentracion
minima de células probidticas viables en el producto. Aun asi, los
productos fermentados demuestran una mayor capacidad
antioxidante debido al aumento del contenido de compuestos
fendlicos y a los efectos inmunomoduladores®?.

Fuente: 1- Deziderio et al. (2023); 2- Penha et al. (2021); 3- Ferreira et al.
(2022).
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Produccion cientifica: explorar
la amplia disponibilidad de
sustratos de biodiversidad

Lima et al. (2021) utilizaron el hongo Rhizopus oligosporus en la
fermentacion del subproducto de Anacardium othanianum
conocido como cajui (cajuil), lo que aumentd la capacidad
antioxidante y el contenido proteico del ingrediente. Esta mejora
en la composicion nutricional de las bebidas vegetales se
atribuye al crecimiento de microorganismos, que también
aumentan la solubilidad de las proteinas vegetales y enriquecen
el perfil de aminoacidos, vitaminas y minerales disponibles.

Los investigadores de la Empresa Brasilefia de Investigacion
Agricola (Embrapa), en un estudio financiado por el GFI bajo el
programa Biomas, estudian la fermentacion del coco babasu
para lograr un sabor acido a la leche de coco, lo que hace que los
quesos producidos con leche de coco se parezcan mas a los
tradicionales®. Otro ejemplo de este mismo programa con el uso
de esta tecnologia es el proyecto “Produtos fermentados obtidos
a_partir_das farinhas de castanha do Brasil e de babacu”
desarrollado por la Universidad Estadual de Campinas (Unicamp)
que tiene como objetivo utilizar las harinas de anacardo de Brasil
y babasii como sustratos para la fermentacion con
Saccharomyces cerevisiae var. boulardii. El estudio se centra en
la composicion de macronutrientes, en las propiedades
tecnologicas, en el potencial probiotico y en la bioactividad de los
productos. Ademas, incluye la ampliacion y prueba de analogos
de carne al integrar el conocimiento tradicional amazonico y
cientifico para promover la salud, la seguridad alimentaria y los
ingresos para las comunidades amazonicas. Otro proyecto con el

objetivo de producir analogos de carne mejorados es
desarrollado por ProVerde y financiado por el programa de

financiamiento para investigacion global de GFI. El estudio
evalla la fermentacion en estado sdlido para desarrollar un

ingrediente proteico funcional y nutricionalmente mejorado a
partir de harina de mani para aplicarlo en analogos de carne con
el fin de darles textura fibrosa deseada.

Fuente: 1- Benevides et al. (2023).
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	1. Oportunidades y mercado de la fermentación tradicional en el sector de las proteínas alternativas 
	En 2022 se invirtieron US$ 39 millones en el sector de la fermentación tradicional aplicado a proteínas alternativas 
	En 2022, el sector de la fermentación tradicional recibió la inversión de 39 millones de dólares (Good Food Institute, 2022). Sin embargo, sólo hay un pequeño número de startups de fermentación tradicional que desarrollan productos alternativos en todo el mundo, aproximadamente cinco, lo que demuestra un potencial aún por explorar. El estudio y el uso de diferentes microorganismos, incluida la combinación de uno o más cultivos, puede dar como resultado aromas y sabores únicos, así como diversos nutrientes. La exploración y diversificación de cultivos iniciadores es una oportunidad latente con gran potencial de aplicación, ya que es una herramienta para diversificar la gama de productos fermentados tradicionalmente. 
	Fuente: Alternative Protein Company... (2024); Good Food Institute (2023). 


	Oportunidades en el modelo B2C*:  
	Nuevos productos  
	La fermentación tradicional ofrece una oportunidad única para transformar productos conocidos en nuevas versiones, de manera a impulsar la innovación en la industria alimentaria para satisfacer la creciente demanda de opciones saludables y sostenibles. Empresas como Chunk Foods y Planetarians utilizan la fermentación tradicional y los subproductos de estos procesos para producir alimentos vegetales análogos a carne únicos y cortes enteros. En Brasil, hay empresas enfocadas en la producción de análogos lácteos mediante la fermentación en sustratos vegetales, como Viveg, que produce quesos fermentados a base de plantas; Eat Fresco, que tiene yogures vegetales, naturales y probióticos; Vida Veg, que comercializa una línea de varios productos fermentados a base de anacardo, como el requesón; y NoMoo, que fermenta leche de anacardo para producir queso. 
	Fuente: Good Food Institute (2023) y datos de mapeo de The Good Food Institute Brasil. 


	Oportunidades en el modelo B2B*: Estudios con proteínas vegetales demuestran que el uso de la fermentación puede reducir sabores y aromas indeseables y aumentar la aceptación de productos análogos formulados con estos ingredientes 
	Durante la fermentación, los lípidos (aceites) y/o polisacáridos (carbohidratos) se degradan en la matriz alimentaria y liberan sabores, agregan textura, dando como resultado productos con mayor valor agregado. Este proceso puede mejorar los aspectos sensoriales de los productos plant-based actuales, como los preparados con proteína de guisante, cuyo sabor y aroma pueden ser más atractivos a los consumidores. Así, la fermentación permite generar mejores ingredientes y proveer las industrias del sector. 
	Fuente: Shi et al. (2021) y Behrens, Roig y Silva (2004). 


	La fermentación puede aumentar la biodisponibilidad de nutrientes esenciales como vitaminas, minerales y compuestos bioactivos al hacer que sean más fácilmente absorbibles por el cuerpo humano 
	La fermentación también puede incrementar la biodisponibilidad de nutrientes esenciales como vitaminas, minerales y compuestos bioactivos al hacer que sean más fácilmente absorbibles por el cuerpo humano. Además, la fermentación tradicional se puede utilizar para reducir los antinutrientes presentes en ciertos alimentos vegetales, como los fitatos y los taninos, que interfieren negativamente en la absorción de nutrientes por el cuerpo humano1. 
	En este proceso se puede consumir los microorganismos que se utilizan en la fermentación de los alimentos. Esto puede contribuir a mejorar su perfil nutricional, debido a la composición nutricional de los microorganismos2. 
	Por esta razón, estos productos pueden contener microorganismos beneficiosos para el funcionamiento del intestino a depender de la cepa utilizada y de la viabilidad de los microorganismos en el producto final3. La incorporación de microorganismos probióticos* es un campo abierto de innovación para este tipo de alimentos.  
	Fuente: 1- Horlacher, Oey y Agyei (2023); 2- Valentino et al. (2024); 3- Hidalgo-Fuentes et al. (2024). 


	2. ¿Por qué la fermentación tradicional es prometedora en Brasil? 
	Oportunidades de innovación en el mercado:  
	El 26% de los brasileños consumen carnes vegetales al menos una vez al mes. Cuando se trata de alternativas vegetales a la leche y a los productos lácteos, esta cifra corresponde al 48% 
	El consumo y el creciente interés en productos análogos vegetales por parte del consumidor brasileño también destacan como una oportunidad de innovación en el sector con el uso de la fermentación tradicional. Es posible traer productos que aporten aspectos saludables señalados anteriormente y sabores mejorados. Como la fermentación tradicional no es una tecnología compleja, este tipo de innovaciones pueden realizarse con bajas inversiones y generan productos con un precio final más competitivo. 
	Fuente: Lupetti y Casseli (2024). 


	Producción científica: bebidas vegetales fermentadas y su potencial nutricional y probiótico 
	Los laboratorios de investigación en Brasil están intensificando sus estudios en la fermentación tradicional para desarrollar productos funcionales a base de plantas que brinden beneficios a los consumidores, incluido el segmento de bebidas fermentadas. Este enfoque enfatiza el uso de bacterias del ácido láctico, especialmente de los grupos Lactobacillus y Bifidobacterium, debido a su importante potencial probiótico para la salud humana. Los investigadores de São Paulo están explorando el uso de extractos hidrosolubles de avena, almendras, soja, nuez de Brasil y arroz para el desarrollo de bebidas funcionales1. Los estudios abarcan una variedad de materias primas, incluida la avena, las semillas de girasol y la soja. Los resultados del estudio incluyen leches vegetales fermentadas e yogures que destacan por su alta concentración de compuestos bioactivos y mayor biodisponibilidad de nutrientes como el hierro. Además, se evalúan por su potencial probiótico y alcanzan una concentración mínima de células
	Fuente: 1- Deziderio et al. (2023); 2- Penha et al. (2021); 3- Ferreira et al. (2022). 


	Producción científica: explorar la amplia disponibilidad de sustratos de biodiversidad 
	Lima et al. (2021) utilizaron el hongo Rhizopus oligosporus en la fermentación del subproducto de Anacardium othanianum conocido como cajuí (cajuil), lo que aumentó la capacidad antioxidante y el contenido proteico del ingrediente. Esta mejora en la composición nutricional de las bebidas vegetales se atribuye al crecimiento de microorganismos, que también aumentan la solubilidad de las proteínas vegetales y enriquecen el perfil de aminoácidos, vitaminas y minerales disponibles.  
	Los investigadores de la Empresa Brasileña de Investigación Agrícola (Embrapa), en un estudio financiado por el GFI bajo el programa Biomas, estudian la fermentación del coco babasú para lograr un sabor ácido a la leche de coco, lo que hace que los quesos producidos con leche de coco se parezcan más a los tradicionales1. Otro ejemplo de este mismo programa con el uso de esta tecnología es el proyecto “Produtos fermentados obtidos a partir das farinhas de castanha do Brasil e de babaçu” desarrollado por la Universidad Estadual de Campinas (Unicamp) que tiene como objetivo utilizar las harinas de anacardo de Brasil y babasú como sustratos para la fermentación con Saccharomyces cerevisiae var. boulardii. El estudio se centra en la composición de macronutrientes, en las propiedades tecnológicas, en el potencial probiótico y en la bioactividad de los productos. Además, incluye la ampliación y prueba de análogos de carne al integrar el conocimiento tradicional amazónico y científico para promover la salud, la seguridad alimentaria y los ingresos para las comunidades amazónicas. Otro proyecto con el objetivo de producir análogos de carne mejorados es desarrollado por ProVerde y financiado por el programa de financiamiento para investigación global de GFI. El estudio evalúa la fermentación en estado sólido para desarrollar un ingrediente proteico funcional y nutricionalmente mejorado a partir de harina de maní para aplicarlo en análogos de carne con el fin de darles textura fibrosa deseada. 
	Fuente: 1- Benevides et al. (2023).  
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