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Alta proteina y

oportunidades
para yogures
bebibles

En los ultimos ainos, la proteina ha dejado
de ser de uso exclusivo del mundo depor-
tivo y se ha convertido en uno de los ma-
cronutrientes mas demandados y prome-
tedores para una dieta saludable. A nivel
global, aproximadamente el 48% de los
consumidores afirman querer aumentar su
ingesta de proteina, mientras que el 74% la
asocia con la salud y el bienestar general'.
Ademas, cerca del 73% de los consumido-
res globales relacionan su consumo con la

mejora de energia, lo que explica por qué
los productos altos en proteina migraron
de los gimnasios y comenzaron a llegar al
consumidor en general a través de cate-
gorias con alta penetracion, como es el
caso de los lacteos, snacks y postres?.

Al elegir productos lacteos, la prioridad
sigue siendo precio y sabor, pero la impor-
tancia del perfil nutricional crece: global-
mente, el 34% de los consumidores afir-
man que el contenido de proteina, junto
con las vitaminas, es un criterio importan-
te, reforzando la percepcion de beneficios
naturales intrinsecos de la categoria®. En
este escenario, la combinacion de proteina
con probidticos es otro punto destacado,
con cerca del 74% de la poblacion global
afirmando que consumiria un producto
proteico que también ofreciera beneficios
probidticos, lo que convierte a los lacteos
fermentados en una plataforma ideal para
soluciones multifuncionales®.

En América Latina, los yogures forman
parte de la dieta diaria® y presentan una
fuerte tendencia de conexién con benefi-
cios funcionales, como saciedad, energia,
inmunidad y envejecimiento saludable,
alineando la sdlida base de consumo de
lacteos al discurso global de proteina
como eje de salud.®”



En cuanto a los probidticos, el
73% de los consumidores en
Ameérica Latina tiene conoci-
miento sobre ellos, y se observa
una asociacion positiva entre el
nivel de conocimiento y la sa-
tisfaccion de los consumidores.
Esto sugiere que el conocimien-
to es un factor relevante en la
percepcion de valor de los pro-
ductos de esta categoria. Ante la
creciente demanda de alimentos
funcionales, la combinacion

de alto contenido de proteina

y probidticos representa una
oportunidad clave para el sector
lacteo, especialmente cuando
se integra con estrategias de
reduccion de azucar y diversi-
ficacion de sabores en yogures
orientados a la salud®.

Meéxico refleja claramente esta
tendencia hacia los yogures
funcionales. Cuanto mayor es el
conocimiento de los consumido-
res sobre los probidticos, mayor
es su nivel de satisfaccion con
los productos de esta categoria.
Actualmente, cerca del 75% de
los consumidores mexicanos
declara conocer los probidticos,
lo que refuerza el potencial para
el desarrollo de yogures con be-
neficios digestivos. En paralelo,
los productos ricos en proteina
destacan como el atributo con
mayor expectativa de uso en
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el futuro dentro de la categoria
(82%), lo que abre oportunida-

des para propuestas que inte-

gren proteina y probidticos®.

Para atender la creciente de-
manda de los consumidores por
productos con alto contenido

de proteina y alineados a una
alimentacion mas saludable,
Novonesis lanzé globalmente
Galaya® Smooth. Se trata de una
solucion enzimatica innovadora
que ofrece beneficios significati-
vos a los productores de lacteos,
reduciendo la complejidad de
los procesos industriales y posi-
bilitando la entrega de produc-
tos mas indulgentes y niveles de
proteina alin mayores.

La produccion de yogures con
alto contenido de proteina pre-
senta desafios significativos para
la industria, especialmente en lo
que respecta al balance de la for-
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mulacion, al aumento del tiempo
y complejidad del proceso y al
mayor costo debido a la compo-
sicion proteica y a las pérdidas a
lo largo de la fabricacion.

El equilibrio en la formulacion

es fundamental, ya que el enri-
quecimiento del contenido de
proteina generalmente ocurre
mediante fortificacion por con-
centrados proteicos en polvo y/o
leche concentrada por ultrafiltra-
cion. La mezcla proteica impacta
directamente en las caracteris-
ticas del producto, como: sabor,
indulgencia, sensacion en boca,
y en las dinamicas de procesa-
miento.

Como la fortificacion de la base
ocurre antes de la fermentacion,
se puede observar un aumento
en el tiempo del proceso. Esto su-
cede por los siguientes motivos:

en la etapa de mezcla, es
necesario un periodo mas largo
para garantizar la adecuada
dispersion e hidratacion de las
proteinas que estan en polvo;



durante la fermentacion, el
tiempo se prolonga debido al
efecto amortiguador de las pro-
teinas, lo que reduce la veloci-
dad de caida del pH;

en el procesamiento de la base
post-fermentacion, la elevada vis-
cosidad tipica de formulaciones
proteicas puede generar dificul-
tades durante el bombeo, cizalla-
miento y envasado, aumentando
los costos operacionales.

Hasta hace poco, las alternativas
para desarrollar productos mas
indulgentes y obtener procesos
industriales mas fluidos estaban
practicamente limitadas al uso
de proteinas de suero micropar-
ticuladas, un recurso de costo
elevado y que aun enfrenta res-
tricciones de disponibilidad en el
mercado. Sin embargo, la de-
manda por una solucién tecnold-
gica que atendiera los requisitos
funcionales y de desempeiio

del proceso fue debidamente
suplida. Galaya® Smooth es una
excelente alternativa para me-
jorar formulaciones existentes y
crear nuevos conceptos.

Galaya® Smooth es una proteasa
gue actua rompiendo parcial-

mente las cadenas proteicas,
originando péptidos de cadenas
largas. Esta modificacion contro-
lada debilita la red de gel for-
mada durante la fermentacion,
resultando en una reduccion de
la viscosidad, efecto que facilita
el procesamiento y contribuye a
productos mas indulgentes, con
mayor aceptacion por parte de
los consumidores.

Con este mecanismo, se hace
posible desarrollar yogures con
hasta 12% de proteina, ofrecien-
do al consumidor una experien-
cia sensorial superior. Ademas, el
proceso también gana en flujo y
eficiencia, permitiendo optimizar
los costos de las mezclas pro-
teicas y viabilizar formulaciones
mas robustas y tecnoldgicas. La
reduccion de costos ocurre al
disminuir el porcentaje, o incluso
la necesidad del uso exclusivo,
de proteinas de suero micropar-
ticuladas para alcanzar altas con-
centraciones de proteina, con-
siderando que presentan costo
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mas elevado y restricciones de
disponibilidad en el mercado.
De esta forma, es posible obte-
ner yogures con viscosidad flui-
da, sin comprometer la calidad o
el desempenio del producto.

Galaya® Smooth debe ser aia-
dida junto con el cultivo, para
gue su accidn ocurra durante la
etapa de fermentacion. Después
de este periodo, debido a las
condiciones subsecuentes de
pH y temperatura, la enzima no
presenta actividad significativa,
garantizando la estabilidad del
producto durante su vida Util.

La combinacién de Galaya®
Smooth con los cultivos YoFlex®
puede potencializar ain mas

los resultados, proporcionan-

do ganancias adicionales de
proceso, mejor textura y mayor
estabilidad frente a la post-aci-
dificacién, contribuyendo a un
producto mas consistente y de
alta calidad.

Envase y
almacenamiento
en frio

Enfriado



Viscosidad de yogur bebible alto en proteina
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Un punto importante para men-
cionar es que Galaya® Smooth
promueve una hidrdlisis contro-
lada, limitando la formacion de
péptidos de bajo peso molecular,
gque frecuentemente se asocian al
desarrollo de amargor. Con esto,
la enzima contribuye a un perfil
sensorial mas limpio y agradable,
sin comprometer la calidad.

Ademas, esta solucion tiende a
disminuir el tiempo de fermenta-
cion y no afecta negativamente
la estabilizacion a lo largo del
shelf-life, preservando el desem-
pefo ya establecido en la linea.

La dosificacién ideal debe ser
ajustada considerando factores
como: contenido proteico, com-
posicion de la mezcla, caracte-
risticas del proceso y el perfil
sensorial deseado, garantizando
el mejor equilibrio entre funcio-
nalidad, textura e indulgencia.

Para ampliar la diferenciacion de
yogures con alto contenido de
proteina es posible incorporar

a la formulacion los probiéticos
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BB-12® y LGG®, reconocidos
por sus beneficios a la salud
gastrointestinal. BB-12® es la
cepa de Bifidobacterium mas
documentada del mundo,
mientras que LGG® es el pro-
biético con el mayor niumero de
estudios cientificos publicados,
reforzando la eficacia y segu-
ridad de su uso en alimentos
destinados a la salud digestiva.

Ambos cultivos, BB-12® y LGG®,
deben ser afadidos durante

la fermentacion, junto con el
cultivo matriz de fermentacion
YoFlex® y la enzima Galaya®
Smooth, garantizando desem-
pefo tecnoldégico consistente,
estabilidad y beneficios funcio-
nales adicionales al producto.

Fuentes

1, 2, 3, 4, 6: FMCG GURUS. Protein Fortifi-
cation within the Dairy Sector: Trend Report
October 2025

7: WGSN. Protein and Yogurts Trends

5: Novonesis Global Study, LATAM 2025

8: Novonesis Global Study, Mexico 2025

Curvas de acidificacion en yogur bebible (alto en proteina)
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