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Andrés es Ingeniero de Alimentos, Director de Innovación de 
Ingredientes y Productos Funcionales S.A.S., un empresa con un 
amplio portafolio de productos innovadores para la elaboración 
de alimentos cárnicos, lácteos, confitería, bebidas, panadería, 
suplementos dietarios, entre otros. Además, ofrece un portafolio 
de soluciones innovadoras que los ha llevado a estar en el Top 30 
del Ranking de Innovación Empresarial 2024. 
 
En su trabajo explora diferentes estrategias para el mejoramiento 
de la producción de alimentos o ingredientes asociados con esta 
industria y considera que la Biotecnología es una gran aliada para 
los nuevos desarrollos en su empresa. 
 
Siempre muestra unas ganas de aprender impresionantes, un 
optimismo que contagia y una motivación por hacer cosas nuevas 
para mejorar su empresa. Logró triplicar el presupuesto anual de 
la compañía a través del desarrollo de bebidas “Ready to Drink”, 
Bebidas veganas, Cárnicos no cárnicos, entre otros…  
 
Aplica diversas herramientas de innovación como Scrum, Stage-
gate, Business Design, Design Thinking y tecnológicas como 
Project, CRM, SAP, Formulator, y ha ganado con la experiencia 
una habilidad especial para inspirar y liderar equipos de alto 
desempeño.  
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EMPRESAS
Diseñamos soluciones a la medida para la industria de

alimentos. Más de 30 años de experiencia y un equipo

profesional en el manejo de materias primas, nos permite

destacarnos como una empresa confiable y uno de los

principales proveedores del sector.



“Una innovación es un nuevo o mejorado producto o proceso (o una

combinación de ambos) que difiere significativamente de los productos

o procesos anteriores de la unidad, y que ha sido puesto a disposición

de los usuarios potenciales (producto) o puesto en uso por la unidad

(proceso)”.

MANUAL DE OSLO 1992

Definiciones
“La biotecnología es la manipulación de organismos vivos o de sus

componentes para producir productos útiles”

S. A. Aransiola, M. O. Victor-Ekwebelem, A. A. Ikhumetse & O. P. Abioye
2021, Challenges and Future Prospects of Biotechnology



HISTORIA

Fermentación natural
Existen reportes 6000 A.C
o incluso antes ya se
manipulaban algunos
alimentos como pan, vino
y cerveza a través de
microorganismos.

1

Pasteur
Entendimiento de 
microorganismo como 
parte de los alimentos. 
1857

2

Alimentos transgénicos
Revolución de la agricultura 
y alimentación 1994

3

4

Carne cultivada
Multiplicación celular 

como forma de 
alimentación 2013



Actualidad



Ejemplos

Carbohidrato de nueva generación a 
partir de hidrolisis de almidón que 
sirve como: 

• Emulsificante
• Encapsulación
• Carbohidrato de bajo índice 

glicémico

CICLODEXTRINA

A través de una enzima que se llama
transglutaminasa se aprovechan los recortes
de la industria cárnica.

• Tocineta
• Hamburguesas
• Pegado de piezas y subproductos.

RESTRUCTURADO DE CARNES



SABORES ENZIMÁTICOS 

Los probióticos esporulados y los
Postbiótico son las soluciones de primera
elección para la mayoría de las
aplicaciones de alimentación y bebidas:

• Alta Humedad
• Bajo pH
• Alta temperatura
• Larga Vida útil
• Procesamiento fuerte

PROBIÓTICOS Y POSTBIÓTICOS

• Etiquetas limpias 
• Naturalidad
• Aprovechamiento de subproductos
• Pueden desarrollarse a partir de la

misma matriz.



AZÚCARES RAROS FERMENTACIÓN DE PROTEÍNAS

Producidos a través de la biosíntensis de 
almidones:

• ALULOSA 

• TAGATOSA

Ventajas: 

• Optimización de funcionalidad
•

• Mejor perfil de sabor



TENDENCIAS





La marca de bayas Driscoll's dedica una sección
completa en su sitio web a cómo su equipo de
"Creadores de Alegría", que incluye científicos de
plantas y fitopatólogos, trabaja "junto a la Madre
Naturaleza para desarrollar de manera natural
[nuestras] variedades de bayas patentadas". Además
de su sabor superior, la variedad tiene una temporada
y regiones de cultivo limitadas, lo que contribuye a su
propuesta única.

Sweetest Batch Blueberries

2025 Global Food & Drink Trends- MINTEL´S REPORT-30 de septiembre de 2024

Lanzamientos destacados
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Lanzamientos destacados

Lactobacillus plantarum El suplemento
alimenticio Gallinée Youth & Microbiome afirma
ser un suplemento probiótico súper concentrado,
con Lactobacillus plantarum, fibra prebiótica de
acacia, vitamina C y una levadura enriquecida con
selenio, que combate la deshidratación, aumenta
la elasticidad de la piel, combate las arrugas y
mejora el brillo de la piel.

Gallinée Youth & Microbiome
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Lanzamientos destacados

Natural y sostenible Con cultivos de Bifidus para una buena
sensación intestinal 50% menos azúcar que los mueslis
ordinarios no reducidos en azúcar Este muesli contiene
cultivos activos de Bifidus y es también rico en fibra
dietética, proporcionando una sensación particularmente
buena en el estómago Sin edulcorantes artificiales, sabores
ni colorantes, sustancias conservantes o aceite de palma

Bifidus Active Granola with Red Berries
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Lanzamientos destacados

Blond Beer with Seven Cereals

Es una cerveza belga de abadía, elaborada por la
cervecería Huyghe. Esta cerveza rubia de 7,5% de
alcohol se caracteriza por ser una lager
multigrano, que incorpora malta de cebada,
avena y espelta en su elaboración. Además, se
somete a un proceso de dry-hopping y una
segunda fermentación en botella, lo que le
confiere un aroma afrutado y un sabor
equilibrado con un amargor fresco y sutil.



La demanda de alimentos crecerá en un 35% 
para el 2030 y en un 70% para el 2050

RETOS Y OPORTUNIDADES
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• Grasas vegetales
• Suplementos nutricionales
• Grasas animales

ÄIO

Compañía especializada en
fermentación de precisión para
reemplazo de grasas.

ÄIO utiliza subproductos y residuos de industrias
locales (como la alimentaria, agrícola y de madera)
para generar ingredientes de alto valor. Mediante un
proceso similar al de la cerveza, cultivan
microorganismos que producen ácidos grasos
beneficiosos, antioxidantes y pigmentos,
promoviendo una economía circular.
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POSEIDONA

Se especializa en crear ingredientes
proteicos a partir de subproductos
de algas marinas.

Sus productos tienen aplicaciones en alternativas al 
pescado y otros alimentos, ofreciendo una opción 
competitiva en términos de precio y valor nutricional 

LA NUEVA SOYA
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TurtleTree

Utiliza tecnología celular para
producir alimentos más sostenibles
y saludables, como productos
lácteos sin animales
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Cellva

Cellva es una innovadora startup brasileña que
revoluciona la industria alimentaria mediante la
producción de grasa de cerdo cultivada en laboratorio,
eliminando la necesidad de sacrificio animal y
promoviendo alternativas sostenibles y saludables.
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Allium bio

La empresa ha desarrollado un sistema innovador de co-
cultivo que combina microalgas y micelio (raíces de
hongos) para producir ingredientes funcionales y
sostenibles destinados a la industria alimentaria. Este
método de fermentación conjunta permite que las dos
especies crezcan en simbiosis, potenciando sus
propiedades y resultando en un ingrediente final que
supera la suma de sus partes. El primer producto de
Allium Bio es un aislado de proteína funcional diseñado
para reemplazar la proteína de soya y diversos aditivos en
la industria de la carne vegetal, mejorando el sabor, la
textura y el valor nutricional de los productos basados en
plantas.









CONCLUSIONES

La biotecnología no solo impulsa la innovación en el desarrollo de alimentos, sino que redefine la manera en que
entendemos y satisfacemos las necesidades globales de una alimentación sostenible y saludable.

En un mundo con demanda creciente, nuestra capacidad de innovar es la clave para transformar el futuro de la
alimentación. Sigamos avanzando juntos hacia soluciones que cuiden del planeta y de las personas.


