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Resumen 

En el presente artículo se analizan las tendencias en utilización de compuestos 

bioactivos en el desarrollo de productos veganos. Para tal fin, se realiza un análisis 

bibliométrico a partir de los registros recuperados de la base de datos Scopus. Los 

resultados evidencian la tendencia creciente en la literatura relacionada con el 

aprovechamiento de compuestos para el desarrollo de alimentos funcionales. A 

partir del análisis de coocurrencia se identifican 6 clústeres, en los cuales se destaca 

la importancia del desarrollo de bebidas y alimentos fermentados, los suplementos 

dietarios, la aplicación de normas de calidad e inocuidad en alimentos veganos, así 

como el análisis de capacidad antioxidante y la composición nutricional de este tipo 

de productos. Este estudio tiene importantes implicaciones para la identificación de 

nuevos productos de acuerdo con la evidencia científica y las tendencias del 

mercado. 
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Abstract 

This article analyzes trends in the use of bioactive compounds in the 
development of vegan products. To this end, a bibliometric analysis is conducted 
using records retrieved from the Scopus database. The results demonstrate a 
growing trend in the literature related to the use of compounds for the development 
of functional foods. Based on co-occurrence analysis, six clusters are identified, 
highlighting the importance of developing fermented foods and beverages, dietary 
supplements, the application of quality and safety standards in vegan foods, as well 
as the analysis of antioxidant capacity and the nutritional composition of these types 
of products. This study has important implications for the identification of new 
products based on scientific evidence and market trends. 
 
Keywords: Vegan foods, functional foods, bioactive compounds, antioxidants. 

 

1. Introducción  

Los alimentos funcionales reconstruidos tienen mayor valor nutricional debido 
a la presencia de diferentes compuestos bioactivos (Shi et al., 2023). De acuerdo 
con lo anterior, es de importancia científica detectar los ingredientes bioactivos y las 
características nutricionales de los alimentos reestructurados (Shi et al., 2023). De 
otro lado, recientemente ha aumentado la demanda de productos saludables, 
fortificados y veganos (Tarahi et al., 2023). El estudio de Lim & Jin (2021) orientado 
al desarrollo de una barra nutricional vegana, analizan la actividad antioxidante, la 
calidad y la evaluación sensorial de cada uno de los productos para evaluar las 
características del producto. De igual manera, el estudio de Bianchi et al. (2022) 
realizan un análisis sensorial para determinar la aceptación global de un muffin 
vegano elaborado a partir de harina de orujo de uva seco. De otro lado, según varias 
fuentes científicas, las dietas vegetarianas y especialmente las veganas suelen 
contener menos grasas saturadas, proteínas, calcio, vitaminas D y B12 o PUFA ω-
3 de cadena larga (Galchenko et al., 2023). De acuerdo con lo anterior, el presente 
artículo analiza las principales tendencias relacionadas con la valoración de 
compuestos bioactivos para el desarrollo de alimentos veganos funcionales. 

2. Metodología 

Con el objeto de analizar el conocimiento relacionado con la valorización de 
productos agroindustriales ricos en compuestos bioactivos para el desarrollo de 
alimentos funcionales, se realiza un análisis de los artículos indexados en Scopus, 
mediante la siguiente ecuación de búsqueda: 
( TITLE ( "vegan*" ) ) AND ( ( "bioactive" ) ) AND ( "antioxidant*" ). Adicionalmente, 
se realizó un análisis de coocurrencia y de acoplamiento bibliográfico en la 
herramienta VosViewer para determinar las tendencias en la temática. 

 

3. Discusión y resultados 
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A continuación, se presentan la tendencia de los artículos en los últimos años: 

 

Figura 1. Tendencia de publicación de los artículos en los últimos años. 

 

 

De otro lado dentro de las principales revistas identificadas en el análisis, se 
encuentran:  

Tabla 1. Principales revistas en la temática de utilización de compuestos 
bioactivos en el desarrollo de productos veganos 

Nombre de la revista Número de artículos 

Foods 8 

International Journal of Food Science and Technology 6 

Food Research International 5 

Nutrients 3 

Critical Reviews in Food Science and Nutrition 2 

Food Chemistry 2 

Journal of Food Processing and Preservation 2 

 

Adicionalmente, se presentan los resultados del análisis bibliométrico 
realizado (Figura 2). 
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Figura 2. Análisis de coocurrencia de los artículos relacionados con la 
utilización de compuestos bioactivos en el desarrollo de productos veganos. 

 

De acuerdo con el análisis de coocurrencia (Figura 2), el clúster 1 
corresponde a estudios relacionados con la utilización de compuestos bioactivos en 
alimentos veganos, la extracción y determinación de la composición química de los 
alimentos. Igualmente, el desarrollo de bebidas y alimentos fermentados debido a 
su capacidad como agentes prebióticos y probióticos considerados como alimentos 
funcionales, debido a los beneficios para la salud. Adicionalmente, se incluye el 
desarrollo de proteínas veganas. En síntesis, el primer clúster agrupa los alimentos 
con propiedad funcionales debido a que incluyen compuestos antioxidantes, 
bioactivos, con capacidad prebiótica y probiótica. El segundo clúster agrupa los 
estudios relacionados con los suplementos dietarios para población vegana, 
específicamente relacionados con la prevención de enfermedades 
cardiovasculares, la biodisponibilidad de vitaminas, minerales, macronutrientes, 
omega 3, fibra, ácidos poli-insaturados mediante alimentos y suplementos. El tercer 
clúster agrupa los estudios relacionados con la aplicación de normas de calidad e 
inocuidad en la producción de alimentos veganos. El cuarto clúster corresponde a 
estudios que analizan capacidad antioxidante de diferentes frutas y vegetales para 
la incorporación en alimentos veganos. El quinto clúster presenta estudios 
comparativos de películas inteligentes desarrolladas para productos veganos. El 
sexto clúster, aborda estudios relacionados con el análisis sensorial y la 
composición nutricional de diferentes productos veganos. Los resultados de este 
análisis permiten identificar los diferentes productos que podrían emplearse para el 
proceso de cocreación con la empresa vinculada al proyecto. La Figura 3 permite el 
análisis de las tendencias de publicación más recientes.  



Imagen (logo de la escuela) 

 

Figura 3. Análisis de tendencias en los artículos relacionados con la utilización 
de compuestos bioactivos en el desarrollo de productos veganos. 

 

Posteriormente, se realiza el análisis de acompañamiento bibliográfico para 
identificar los autores representativos en la temática. Al respecto, se identificaron 8 
clúster identificados. 

 

Tabla 2. Principales artículos relacionados con la utilización de compuestos 
bioactivos en el desarrollo de productos veganos 

Nombre del 
clúster 

Descripción Autores 

Aplicación de 
compuestos 
bioactivos para la 
mejora nutricional y 
funcional en 
alimentos veganos. 

Destaca la incorporación de compuestos 
bioactivos en productos veganos para mejorar 
su valor nutricional y funcionalidad. Se 
exploran emulsificantes naturales, residuos 
agroindustriales y técnicas avanzadas de 
extracción para enriquecer mayonesas, 
chocolates, galletas y otros alimentos plant-
based. La biotecnología impulsa la 
sostenibilidad y calidad sensorial en la 
Industria 4.0. 

(Akcicek et al., 2022; 
Boukid & Gagaoua, 2022; 
Cantele et al., 2022; 
Dumbrava et al., 2020; 
Göksel Saraç et al., 2022; 
Hijazi et al., 2022; Karadag 
et al., 2022; Mihaylova 
et al., 2022; Pourramezan 
et al., 2022; Puangwerakul 
& Soithongsuk, 2022; 
Simões et al., 2023) 

Fermentación y 
probióticos en 
alimentos veganos: 

Este grupo de estudios analiza el desarrollo 
de productos veganos fermentados con 
probióticos y prebióticos, como kéfir vegetal, 

(Dahiya & Nigam, 2023; 
Mendonça et al., 2022; 
Pimentel et al., 2021; 
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innovación y 
beneficios 
funcionales. 

bebidas simbióticas y helados probióticos. Se 
utilizan ingredientes funcionales como quinua, 
frutos secos y spirulina para mejorar la salud 
digestiva. Estas innovaciones ofrecen 
alternativas sin lácteos para consumidores 
veganos y con intolerancia a la lactosa. 

Sözeri Atik et al., 2021; 
Udayarajan et al., 2022; 
Väkeväinen et al., 2020; 
Valero-Cases et al., 2023) 

Impacto nutricional 
y sostenibilidad en 
la producción de 
alimentos veganos. 

Este grupo de estudios explora la 
sostenibilidad y los efectos nutricionales de la 
alimentación vegana. Se analizan cultivos 
andinos sin gluten, el uso de hongos en la 
economía circular y el impacto del fosfato en 
la salud. 

(Awasthi et al., 2023; 
Galchenko et al., 2023; 
McCarty, 2003; Vidaurre-
Ruiz et al., 2022)  

Aporte nutricional y 
beneficios para la 
salud en dietas 
veganas. 

Estos estudios examinan la ingesta de 
salicilatos, omega-3 y otros compuestos en 
dietas veganas, junto con su impacto en la 
salud y el rendimiento deportivo. Se analizan 
fuentes vegetales de nutrientes esenciales y 
su biodisponibilidad. También se destacan los 
beneficios del veganismo en el síndrome 
metabólico. 

(Gajewska et al., 2020; 
Kostrakiewicz-Gierałt, 
2022; Lane et al., 2022; 
Marrone et al., 2021) 

Sustitución láctea y 
optimización 
nutricional en 
alimentos veganos. 

Estos estudios abordan la sustitución de 
lácteos en helados veganos, los beneficios de 
una dieta vegana baja en grasa y el impacto 
positivo de los alimentos fermentados. Se 
destacan mejoras en la nutrición y 
funcionalidad de los productos plant-based. 

(Anwar et al., 2022; Dewell 
et al., 2008; Kopacz et al., 
2021) 

Innovación en 
alimentos veganos 
y su impacto en la 
nutrición. 

Estos estudios analizan innovaciones en 
gomitas veganas mediante encapsulación de 
betalaínas y enriquecimiento con fibra. 
También comparan la leche materna de 
madres veganas y omnívoras, resaltando su 
impacto nutricional. 

(Sravan Kumar et al., 
2020; Tarahi et al., 2023; 
Ureta-Velasco et al., 2023) 

Efectos de la 
nutrición vegana en 
la salud y el estrés 
oxidativo. 

Estos estudios exploran cómo la dieta vegana 
influye en la prevención del cáncer y 
enfermedades cardiovasculares. También 
analizan el estado antioxidante y los niveles 
de vitaminas en veganos, destacando su 
papel en la salud a largo plazo. 

(O’Neill, 2010; Rauma 
et al., 1995; Waldmann 
et al., 2005) 

Alternativas de 
leche vegana: 
evaluación 
nutricional y 
desarrollo de 
nuevas 
formulaciones. 

Estos estudios evalúan la calidad nutricional 
de las bebidas vegetales para niños veganos 
y desarrollan una nueva leche a base de frijol 
mungo. Se destacan beneficios, riesgos y 
atributos de calidad de estas alternativas a la 
leche convencional. 

(Escobar-Sáez et al., 
2022; Joshi et al., 2023) 

 

4. Conclusiones 

Los estudios analizados evidencian el creciente interés en la optimización de 

alimentos veganos mediante la incorporación de compuestos bioactivos, 

fermentación, encapsulación y sustitución de ingredientes tradicionales. Se 

destacan avances en la funcionalidad y estabilidad de productos como mayonesas, 

helados, bebidas probióticas y gomitas enriquecidas, junto con evaluaciones 
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nutricionales que subrayan los beneficios del veganismo en la salud metabólica, 

cardiovascular y antioxidante. Asimismo, se identifican desafíos en la 

biodisponibilidad de ciertos nutrientes y la formulación de alternativas lácteas para 

poblaciones específicas como niños y madres lactantes. Estos hallazgos reafirman 

el potencial del desarrollo de alimentos plant-based en la mejora de la sostenibilidad, 

la nutrición y la innovación dentro de la Industria 4.0. 
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