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En los últimos años, la producción científica en el campo de la tecnología de alimentos ha 

experimentado un crecimiento notable. Temas que a priori presentaban un menor interés 

científico como el desarrollo de ingredientes o alimentos funcionales1 (alimentos fermentados, 

compuestos bioactivos, prebióticos, antioxidantes naturales), las proteínas alternativas2, las 

tecnologías verdes de procesamiento3 o la sostenibilidad en la producción4, han ganado 

protagonismo en la literatura científica y en foros internacionales de innovación alimentaria. 

Universidades y centros de investigación en Europa y otras regiones han impulsado proyectos 

que promueven la reformulación saludable de alimentos, valorización de subproductos y 

desechos orgánicos agroalimentarios, y la optimización de procesos para reducir el impacto 

ambiental. Sin embargo, la realidad indica que el paso de la teoría a la práctica sigue siendo 

limitado. 

A pesar de su potencial transformador, gran parte de estos avances permanecen en fases de 

laboratorio, tesis doctorales o publicaciones científicas, sin llegar a convertirse en desarrollos 

industriales concretos.  De hecho, solo una pequeña fracción de la investigación científica se 

traduce en productos reales o en innovaciones implementadas por la industria alimentaria 

tradicional. Un ejemplo claro es el uso de desechos orgánicos de cáscara de banana para la 
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fabricación de productos alimentarios que fue probado y aceptado organolépticamente, y a 

pesar de su potencial académico, no ha podido ser traducido a usos comerciales reales. 

Este desfase refleja una problemática estructural: la transferencia tecnológica (entendida como 

el conjunto de mecanismos que facilitan la aplicación práctica de la investigación científica en el 

tejido productivo) no está funcionando con la eficacia necesaria. Faltan estructuras intermedias, 

incentivos adecuados y un lenguaje compartido que permita la colaboración efectiva entre 

quienes investigan y quienes transforman ese conocimiento en soluciones reales. Además, 

muchas empresas, especialmente las pequeñas y medianas, carecen del acceso y la capacidad 

técnica para absorber o escalar nuevas tecnologías. 

Ante esta realidad, surgen preguntas fundamentales: ¿Qué obstáculos impiden que los avances 

en ingredientes funcionales, envases sostenibles o proteínas alternativas lleguen con fluidez a la 

industria y, en última instancia, al consumidor? ¿Se han establecido canales de comunicación 

eficaces entre el ámbito académico y el sector empresarial, o persiste una desconexión 

estructural entre ambos mundos? ¿Qué rol juegan las estructuras institucionales y los 

ecosistemas de innovación en facilitar, o dificultar, la transferencia tecnológica en el ámbito 

alimentario? ¿Está la industria realmente dispuesta a asumir riesgos e incorporar avances 

científicos cuya rentabilidad aún no ha sido probada? ¿Estamos formando profesionales con 

perfiles híbridos capaces de tender puentes entre la ciencia y la innovación industrial, o seguimos 

preparando talento en mundos paralelos? 

Estas preguntas buscan abrir un debate necesario sobre una realidad compleja ya que identificar 

las barreras es el primer paso para superarlas. Solo a través de una mirada crítica, colaborativa e 

interdisciplinaria podremos avanzar hacia un sistema alimentario en el que la innovación 

científica no se quede en el laboratorio, sino que transforme productos, procesos y, en definitiva, 

vidas. 

A pesar de los desafíos, existen ejemplos alentadores que demuestran que la conexión entre 

ciencia e industria es posible y puede generar impactos reales. Un ejemplo representativo es el 

auge de empresas que desarrollan productos plant-based, diseñados no solo para imitar las 

características sensoriales de los productos animales, sino también para mejorar su perfil 

nutricional y reducir su huella ambiental. Start-ups como Heura (España)5, NotCo (Chile)6 o Next 
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Meats (Japón)7 han trabajado estrechamente con investigadores para desarrollar matrices 

proteicas vegetales de alto valor biológico, bajo contenido en grasas saturadas y utilizando 

tecnologías de extrusión innovadoras. 

También han surgido proyectos centrados en la modulación de la microbiota intestinal mediante 

alimentos funcionales. Empresas como ADM Biopolis8 especializada en el desarrollo de cepas 

probióticas y análisis metagenómico para la formulación de alimentos funcionales y 

suplementos. 

Otro caso notable es el de las tecnologías emergentes como el cultivo celular y la fermentación 

de precisión, desarrolladas por start-ups como CubiqFoods9, en colaboración con universidades 

y centros tecnológicos. Estas iniciativas buscan crear grasas saludables o carne cultivada sin 

comprometer sabor, textura o seguridad alimentaria, a partir de rigurosos avances en bioquímica 

e ingeniería de alimentos. 

Todos estos ejemplos presentan un denominador común: la ciencia no solo ha sido el punto de 

partida, sino el motor continuo de la innovación. La conexión entre el laboratorio y la planta de 

producción ha sido posible gracias a equipos interdisciplinarios, acceso a financiación orientada 

al impacto, y, sobre todo, una visión compartida entre investigadores, emprendedores y 

tecnólogos. 

La clave del éxito ha sido identificar problemas reales —como la necesidad de proteínas 

sostenibles o de mejorar la salud digestiva a través de la dieta— y aplicar el conocimiento 

científico para ofrecer soluciones viables, escalables y atractivas para el consumidor. 

¿Pueden estas experiencias servir de modelo para futuras colaboraciones? ¿Está el ecosistema 

industrial preparado para escalar este tipo de iniciativas? Parte de la respuesta dependerá de las 

alianzas que seamos capaces de construir entre ciencia, industria y políticas públicas. 

Considerando estas fortalezas, limitaciones, pero también oportunidades, desde el comité 

editorial de RENHyD invitamos a la comunidad científica y profesional a seguir investigando y 

compartiendo sus avances en el desarrollo de nuevos alimentos, ingredientes y procesos 

sostenibles, con el convencimiento de que cada publicación rigurosa puede ser la chispa que 

inspire a la industria a innovar y transformar el sistema alimentario en beneficio de la salud y del 

medio ambiente. 
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