
INNOVACIÓN INDUSTRIAL APLICADA: 
CREACIÓN DEL PRIMER QUESO EN POLVO DESLACTOSADO





¿QUÉ ES INNOVACIÓN?

FUENTE. REFERENCIAS. ARIAL 30. ITÁLICAS. JUSTIFICADO.





INNOVACIÓN INDUSTRIAL

Los procesos y herramientas para fomentar y
apoyar las iniciativas de innovación deben
considerar el tipo de producto/servicio(s) y
su(s) canal(es) de comercialización.

Las empresas industriales fabrican productos
físicos y comercializan principalmente en
canales físicos. 

Fuente: S. Blank & B. Dorf. -The
Startup Owner's Manual: The
Step-By-Step Guide for Building
a Great Company



INNOVACIÓN Y MEJORA CONTINUA



RIESGOS Y TIPOS DE INNOVACIÓN

Fuente: innopedia.es en base a Bansi Nagni y Geoff Tuff



No hay innovación ni
creatividad sin

fracasos.

Quien nunca haya
cometido un error,

nunca habrá intentado
algo nuevo. 

Mi mayor motivación
es la emoción del

fracaso.

¿Cómo considerar el fracaso en
las estrategias y planes de
desarrollo y apoyos a la
innovación industrial?

INNOVAR IMPLICA CORRER RIESGOS



Métricas de innovación

Fuente:
https://www.wipo.int/edo
cs/pubdocs/en/wipo-
pub-2000-2023-en-
main-report-global-
innovation-index-2023-
16th-edition.pdf



Métricas de innovación
Cada 3 años, ANII realiza la Encuesta de Actividades de Innovación con el objetivo
de relevar el comportamiento innovador de las empresas de Industria manufacturera
y de servicios. 

Fuente: Encuesta de Actividades de Innovación 2019-2021 (INE- ANII)

realizaron al menos 1 actividad
de innovación entre 2019 y
2021.

15%
empresas

 total invertido en actividades
de innovación. De esto,
569MM USD se invierten en
específicamente en I+D.

1.206    
MM USD

Dedicadas a actividades de
innovación en empresas
uruguayas.

12.470
personas



Métricas de innovación
Cada 3 años, ANII realiza la Encuesta de Actividades de Innovación con el objetivo
de relevar el comportamiento innovador de las empresas de Industria manufacturera
y de servicios. 

Fuente: Encuesta de Actividades de Innovación 2019-2021 (INE- ANII)

No realizaron
actividades de
innovación 2019-2021. 

85%
empresas

 no tienen interés por
innovar y revela una
percepción negativa

40%
empresas

tienen interés por
innovar, pero indican
encontrar barreras

34%
empresas 



LACTOSAN LATAM









Caso: creación del primer queso en polvo deslactosado
del mundo 





¿Qué es el queso en polvo?

Se entiende por Queso en Polvo el
producto obtenido por fusión y
deshidratación, mediante un proceso
tecnológicamente adecuado, de la mezcla
de una o más variedades de queso, con o
sin adición de otros productos lácteos y/o
sólidos de origen lácteo y/o especias,
condimentos u otras substancias
alimenticias, y en el cual el queso
constituye el ingrediente lácteo utilizado
como materia prima preponderante en la
base láctea del producto.

Fuente: RTM mercosur 136/96



LACTOSAN
LATAM

19

Sensorial

Liberación de sabor
Realzador de sabor
Aroma
Propiedades de enmascaramiento
Umami/Kokumi/Sensación en boca

Usabilidad

Conveniencia, facilidad de uso
Vida útil: 18 meses
No precisa de refrigeración
Calidad uniforme garantida
Sin alteraciones microbiológicas
durante su vida útil
Dosis controlada
Sin pérdidas produtivas

Funcionalidad

Mouthfeel, cremosidad
Efecto potenciador de sabor 
Menos aditivos alimentarios
Reducción de sódio
Propiedades emulsificantes
Estabilidad en productos de panadería

Rotulo limpio

Opción NATURAL
Declaración de ingredientes mejorada
Opciones kosher y ovo-lacto-
vegetarianas
Menos aditivos 

¿POR QUÉ QUESO EN
POLVO LACTOSAN?

El ingrediente flexible: 
beneficios y funcionalidad



¿Por qué nos embarcamos en la creación de esta nueva línea?



Este proyecto surgió de recabar datos del 
mercado latinoamericano 

FUENTE: INNOVA DATABASE 2019



Este proyecto surgió de recabar datos del 
mercado latinoamericano 

FUENTE: INNOVA DATABASE 2020



¿qué consumidores optan por alimentos “sin lactosa”?

FUENTE: INNOVA DATABASE 2020



Herramientas anii para la innovación

En este proyecto empleamos: 

Validación de la
innovación tecnológica
HPI_X_2018_1_146237
Abr. 2018 – Jun. 2019
(15 meses)

Implementación de la
innovación

IDI_X_2019_1_155089
Ago 2019 - Jul 2021
(24 meses)



Proceso de innovación: hitos

Ideas Selección y filtrado
de iniciativas

Investigación y
desarrollo
preliminar 

Prototipado Validación técnica y
comercial

Dimensionamiento
e implementación

industrial

Lanzamiento y
promoción



Decisiones…

Requerimiento Brasil Requerimiento Mercosur Queso en Polvo

Mínimo Queso en Polvo

Categoría 1
0.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

País Límite establecido por las norma
Uruguay correspondiente. Reducido en lactosa. Contenido de lactosa
Argentina

de la proporción de lactosa del alimento corriente
correspondiente. Reducido de lactosa Contenido de lactosa
no superior al 30% de la que contienen los alimentos no

Brasil 
o 100 mL. BAIXO TEOR DE LACTOSE o BAIXO EM
LACTOSE:  entre 100 mg y 1 g por 100 g/100 mL Por

Chile Sin Lactosa: menos de 0,5 g de lactosa por porción. 
Perú Sin normativa específica.
México 

Leche deslactosada: Contenido máximo de 10 g/L de
lactosa.

Colombia sido desdoblada por un proceso tecnológico en glucosa y
l t á i 85%Ecuador

Parcialmente deslactosado: Contenido máximo de 1,4%.
Bajo en lactosa: Contenido máximo de 0,85%. 

Normativa más
estricta



Trabajo en equipo: 
innovar más allá del
laboratorio





LACTOSAN
LATAM
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Sensorial

Liberación de sabor
Realzador de sabor
Aroma
Propiedades de enmascaramiento
Umami/Kokumi/Sensación en boca

Usabilidad

Conveniencia, facilidad de uso
Vida útil: 18 meses
No precisa de refrigeración
Calidad uniforme garantida
Sin alteraciones microbiológicas
durante su vida útil
Dosis controlada
Sin pérdidas productivas

Funcionalidad

Mouthfeel, cremosidad
Efecto potenciador de sabor 
Menos aditivos alimentarios
Reducción de sódio
Propiedades emulsificantes
Estabilidad en productos de panadería

¿POR QUÉ QUESO EN
POLVO LACTOSAN?

El ingrediente flexible: 
beneficios y funcionalidad

Sin lactosa: <0,1%
Sin adición de sal
No contiene gluten

Potencial en reducción de azúcar

Rotulo limpio

Opción NATURAL
Declaración de ingredientes mejorada
Opciones kosher y ovo-lacto-
vegetarianas
Menos aditivos 



diseñamos aplicaciones con queso en polvo deslactosado para los
principales segmentos  

Propuesta lactosan = Servicio 360°

Galletas de harina de
arroz con queso

Barras de cereal saladas
con queso

Risotto de vegetales y
queso

Sopa de espinaca y
queso

Hamburguesa de Quinoa,
Espinaca y Queso

Bombones de
CheeseCake

Galleta de arroz y
chispas de chocolate

Mousse cremosa de
queso



Al cierre…

5 conceptos clave
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En la naturaleza de las innovaciones está implícito
el vértigo de emprender grandes cambios para
poder dar grandes saltos. El mejor camino para

que una nación se proyecte mejor en el futuro es
que definitivamente asuma que sólo innovando

podrá alcanzar a los países más prósperos.

Teoría del Desarrollo Económico Joseph A. SChumpeter 1911


