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Productos con formulas y procesos
naturales, saludables y sostenibles

marcado por el Covid-19! Los mdrgenes, la

Qué afio mas complejo se ha sumado al bienio

l inflacidn, la escasez de materias primas o mate-
ales estdn dificultando lo que esperdbamos una
“vuelta a la normalidad”, entendiendo como tal el
regreso a los consumos anteriores, ya que los produc-
tos tuvieron un comportamiento desigual durante la
inesperada pandemia.

No es un contexto ficil, pero el mercado 7
alimentario, esencial y resiliente para el consumidor, :
estd respondiendo dando continuidad a las tenden-
cias previas: naturalidad en los ingredientes, porque la salud siempre a tener en cuenta, en
estos momentos se valora tanto o més que el cuidado por el Planeta. Y esa misma linea
mantienen los proveedores de aromas en su oferta para trasladar “experiencias sensoriales
diferentes”, como nos muestran Impag Iberia, con su proveedor Prova; Brenntag, con su
oferta tanto sweer como savory; Metarom y su apuesta natural; la gama de aromas en pasta
de Hausmann; el binomio Trades-Curt Georgi o el catdlogo de Advant. Todos ellos son
ejemplos de cémo ha evolucionado el mercado de aromas en los dltimos tres afios, y los
desaffos que vienen no son pocos gracias a la alimentacion plant-based y sostenible que
también analizamos en esta edicion porque es un movimiento con un imparable avance en
todo el mundo, que no se debe perder de vista por el gran potencial que abre.

En este nuevo horizonte verde tenemos grandes ejemplos entre nuestras empresas
como Epsa, Chemital, Comercial Quimica Massé, IMCD, Inquiaroma, Altaquimica,
Alifarma, Dallant... Les invito a la lectura de este interesante informe de plant-based, en el

© S

que se valora tanto la situacién como las oportunidad que se presentan.

El campo de la seguridad alimentaria que es objeto de andlisis en esta edicién con
la novedosas propuestas de experimentadas empresas del sector como Witt, Testo,
Biosystems y Christeyns, entre otras, también se ha visto afectado por el contexto pre-
cedente. Podrfamos decir que el gran reto de la inocuidad alimentaria en es te mercado
globalizado en el que existen riesgos emergente ha de contar con la prevencién como
herramienta absolutamente imprescindible.

Para llegar, gracias a las nuevas tecnologfas, a una mayor automatizacién, conectividad
y globalizacién y convertir nuestras factorfas en fébricas inteligentes que protagonicen la
nueva era en la que ya estamos inmersos: la 4.0. Proveedores nos facilitan esa transforma-
cién digital como CSB-System y desde los centros tecnoldgicos como CNTA o AZTI
también nos ayudan a la mejora de la eficiencia y a la flexibilidad productiva y de la
trazabilidad, que redundard en un beneficio global, incluido el aumento de la confianza y
satisfaccién de los consumidores.

Como siempre y en cada edicién damos voz a la situacién tecnoldgica de los dife-
rentes sectores alimentarios. En esta ocasidn, aperitivos y frutos secos y vinos y cavas,
ambos con sus respectivas pasarelas de innovacidn reflejo vivo de la I+D+i del dindmico
mercado alimentario.

Y no quiero cerrar esta carta sin dar las gracias a las empresas que nos han abierto sus
puertas para mostrarnos su momento actual y sus proyectos inmediatos: Metarom, con
nuevo director general, Alvaro Martin, e Indukern (Ravago
Group), que recientemente ha adquirido Galenicum para
reforzar la linea de nutracetticos.

@LolaFPaniagua
facebook.com/SweetPress2.0
linkedin.com/company/sweet-press-s-1
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O FABRICANTE: 3A Antoxidants.

() CARACTERiSTICAS: Arvin-20 es un conservante na-
tural y clean label basado en vinagre de pH y sabor
neutralizado para evitar cualquier posible interferen-
cia con el producto final. La solucién permite contro-
lar el crecimiento bacteriano alli donde se aplique,
incluyendo patégenos como Listeria, Clostridium,
Salmonella, E. coli, bacterias del dcido lactico, etc.;
asi como otras enterobacterias y aerobios, que, no
siendo perniciosas para la salud, cambian las pro-
piedades de los alimentos, deteriorando su aspecto,
sabor y olor, y, en definitiva, reduciendo su vida dtil.

] CONTACTO: www.itres-a.net

3 A ANTIOXIDANTS

Cama en Pelve cle
ExbernviOrganics

U FABRICANTE: GNT.
— R
= () CARACTERISTICAS:
GNT ha ampliado su
A - seleccién de alimen-
£ tos colorantes con
m‘ o froacie
certificacién eco-
P oS e ..
gt g l6gica Exberry con
una nueva gama de
productos en polvo
para aplicaciones en

seco, como bebidas
instantdneas, con-

dimentos y mezclas
para pasteles.

i Los nuevos polvos
Exberry Organics incluyen tonos amarillos, rojos,
rosas, purpuras y azules ,y se han desarrollado
especificamente para ofrecer un rendimiento éptimo
en aplicaciones secas como bebidas instantdneas,
condimentos y mezclas para pasteles.

O Conracto: www.exberry.com/es
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U FABRICANTE: WITT.

O CARACTERisTICAS: El mezclador KM 100-200-M
de 2 o 3 gases para procesos de envasado en
atmésfera modificada estd indicado para maquinas
de envase flowpack u otros procesos de envase en
continuo dentro de la industria alimentaria. Cuenta
con el médulo de alarma NXT+, una ventanilla para
proteger los ajustes del equipo y una caja robusta de
acero inoxidable, impermeable al agua salpicada.

O CoNnracTo: www.wittgas.com/es

K Be Vieg) [AAiKcia

0 FABRICANTE: Hi-Food.
) RePRESENTANTE EN ESPANA: Tecnufar Ibérica.

U CARACTERisTICAS: Hi-Food, representada en Espa-
fia por Tecnufar, parte de Ogema Gorup, presenta
Be Veg Frittata. Se trata de una base de ingredientes
funcionales clean label para la produccién de frittata
sin huevo y productos similares. El producto es facil
de mezclar y dispersar en agug; tiene un color neutro
y un sabor suave y agradable sin ningin tipo de
regusto; y mantiene la textura cuando estd frio.

0 ConTAcTO: www.tecnufar.com

voId3d] dv4NND3I]




—

e

K Sclberes m@]ﬁ@rﬂ@ﬂ
| Nielsemn=Massay

U FaBRICANTE: Nielsen-Massey.

] FABRICANTE:
Barry Callebaut.

() REPRESENTANTE EN
EsPANA: Trades.

O RePRESENTANTE EN ESPANA: Altaquimica.

U CARACTERIsTICAS: En la elaboracién de la gama

de sabores naturales de Nielsen-Massey solo se

usan ingredientes seleccionados que cumplen con los
estdndares de calidad de la compaiia. Entre la varie-
dad de sabores se encuentran el extracto de almen-
dras, chocolate, café, limén, naranja, agua de azahar,
y agua de rosas.

() CARACTERISTICAS:
"| Cabosse Naturals,
¥ marca de Barry Calle-
baut y representada en
Espafia por la compa-
fiia Trades, presenta
una gama de ingre-
dientes 100% natural y
* nutritiva, desarrollada
a partir de la pulpa de la fruta del cacao reciclada.
El ingrediente solo contiene azicares naturalmente
presentes (no afiadidos) y es rico en nutrientes, fibra
y fuente de potasio, ademés de magnesio, man-
ganeso, calcio, fésforo, hierro, zinc, vitamina B5 y
vitamina D2.

\'4

.

U ConNrtAcTOo: www.altaquimica.com
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0 CoNTACTO: www.trades-sa.com

¢Quieres conocer las
diferencias entre “Natural”
y “Origen natural”?
Accede aqui

Tel: +34 925 107 361 www.aom.company ‘ info.eu@aom.company


https://aom.company/en/
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] FABRICANTE:
Givaudan y Manus Bio.

() REPRESENTANTE EN EspANA: IMCD.

O CARACTERISTICAS:

La compaiia Givaudan, representada en Espafia
por IMCD, y Manus Bio han lanzado BioNoo-
tkatone, ingrediente que ofrece un sabor citrico
refrescante y natural que puede utilizarse en una
gran variedad de alimentos y bebidas. BioNoo-
tkatone responde a la demanda del mercado de
un sabor citrico sostenible, natural y de etiqueta
limpia, sin el coste y la volatilidad del suministro

de los extractos de citricos tradicionales, explican
desde Givaudan.

O ConrAcTo: www.imcdgroup.com/en

0
- ¥

Baberc ereierne
Gll400=EXY

U FABRICANTE: Giropés.

QO CARACTERisTICAS: Giropés presenta la bateria
externa para los indicadores de peso GI400-EX

y GI410-EX con funcionamiento en zonas Atex 2
(lugares con presencia poco probable y por cortos
periodos de tiempo de gases o vapores inflamables)
y 22 (lugares con presencia poco probable y por
cortos periodos de polvo combustible). De 7,4 voltios
y con una duracién de 48 horas, la bateria es resis-
tente a temperatura de funcionamiento de -10 a 40

grados y dispone de dos posicionamientos diferentes:

soporte para columna de la plataforma o empotrada
en la pared.

O CoNrAcTOo: www.giropes.com/es
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O FaBricaNTE: G. Mondini.
U REPRESENTANTE EN EsPANA: Grupalia Pack.

() CARACTERISTICAS:
G. Mondini presenta
Cigno, la ¢ltima
tecnologia en
equipos
compactos

de termosellado
de bandejas de la
compaiia. Pro-
vista de un disefio
lean, la Cigno es
idénea para las
operaciones de
envasado en la industria alimentaria y puede satisfacer
desde pequefios lotes hasta ciclos industriales de trabajo.

Las dimensiones maximas de las bandejas van desde 130
x 130 mm a 260 x 190 mm.

QO Conrtacto: www.grupaliapack.com

Envelvecleora
ISciturniS6

(] FABRICANTE: Movitec.

0O CARACTERiSTICAS: Movitec cuenta en su portafolio
con la enfardadora o envolvedora de aro rotativo
Saturn S6, equipo totalmente automdtico, para el
enfardado de cargas paletizadas con film estirable.
La bobina de film estd montada en el aro, el cual gira
de forma concéntrica a la carga subiendo y bajando
segun el ciclo de envolvimiento, por lo que la carga
permanece estdtica.

Disefiada para dar cobertura a los mercados con
producciones exigentes, la Saturn
S6 puede gestionar hasta
120 palés por hora. La
tecnologia de aro reduce
el desgaste y manteni-
miento del equipo.

U CoNTtAcTO:
www.movitec-ws.com
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Ingredientes

Nueva gama de soluciones de queso de
origen vegetal de DSM

Taste, texture
and health

Enjoy it all

a compafifa neerlandesa Royal
LDSM ha presentado una nueva
cartera de productos para quesos
de origen vegetal que retine la gama de
soluciones y la experiencia de la empre-
sa para resolver algunos de los mayores

retos de la categoria en cuanto a sabor,
textura y salud.

La nueva cartera incluye
sabores y concentrados de
tipo ldcteo procedentes de la
adquisicién de First Choice
Ingredients por parte de
DSM, asi como soluciones
de textura, nutricién y color
que permiten a los produc-
tores ofrecer “experiencias
de sabor auténticas, simi-
lares a las de los productos
ldcteos”, segun explican desde la compa-
fifa. De esta forma, DSM quiere ayudar a
los fabricantes a crear alternativas vegeta-
les que reproduzcan con mayor precisién
las propiedades de los quesos.

Crear el perfil de sabor adecuado
con el olor y el sabor tipicos, intensos

y unicos de los productos licteos es
un reto en la categoria de quesos de
origen vegetal. La nueva cartera de
DSM permite estratificar la comple-
jidad del sabor mediante un proceso
de cuatro pasos. En primer lugar, se
utilizan agentes de enmascaramiento
para cubrir las notas extranas de las
materias primas utilizadas. A con-
tinuacién, los extractos de levadura
construyen la base salada. Después,
los sabores del proceso imparten los
tonos ldcticos tipicos que dan el perfil
de sabor ldcteo tnico. Y, por ultimo,
las notas finales especificas del queso a
base de plantas completan el deseado
sabor robusto, complejo y similar al de
los productos ldcteos.

SAALEMUHLE + DRESDENER MLIHLE

TECNUIFAR

OQEMA GROUP
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Ingredientes

Angeotide, extracto de levadura rico
en péptidos de Angel Yeast

ara satisfacer mejor las

demandas de los consumi-

dores en cuanto a sabor y
naturalidad, Angel Yeast, ha lanzado
el extracto de levadura rico en pépti-
dos Angeotide, que, seglin explica la
empresa, es “natural, nutritivo, salu-
dable y proporciona una sensacién
tridimensional en boca”.

Ademds de los cinco sabores
basicos, la sensacién en la boca
(kokumi) es uno de los petfiles de sabor
adicionales que llaman la atencién.
Angeotide contiene una gran cantidad
de aminodcidos y péptidos naturales,
y potencia las notas cdrnicas, el grosor
y la sensacién general en boca de los
alimentos. La angedtida es una base de
sabor iddénea para sopas, caldos, fideos
instantdneos, salsas de soja, platos pre-
parados, alimentos para mascotas, bebi-
das y aperitivos. En sinergia con otros

sabores, la sensacién en boca hace que
los productos finales sean mds ricos y
espesos con un regusto persistente.

El extracto desarrollado por Angel
Yeast reduce la grasa y el aztcar, asi
como el contenido en sal, es cien por
cien soluble en agua, estd disponible en
polvo y en pasta, y ayuda a los fabri-
cantes a desarrollar formulaciones mds
limpias, sabrosas y saludables de forma
mds rentable.

Corbion presenta

Vantage 2060 para

la industria de panaderia

a compafnfa Corbion, provee-

dor de ingredientes a nivel mun-

dial, representada en Espafia por
Brenntag, ha desarrollado la solucién
basada en enzimas Vantage 2060, que
permite a la industria de panaderia ofre-
cer productos horneados de alta calidad
de forma constante, al tiempo que flexi-
biliza la formulacién.

Vantage 2060 contribuye a la reduc-
cién de las grasas duras, los aceites y los
emulsionantes, sin dejar de ofrecer carac-
teristicas importantes como la suavidad,
la estructura de miga fina, el volumen de

8 /octubre 2022

la hogaza, la apilabilidad y la posibili-
dad de cortarla.

Abby Ceule, Senior Director
Functional Systems de Corbion,
afirma: “Nuestros clientes se enfren-
tan a muchos factores cambiantes,

y nuestro trabajo consiste en ayu-
darles a adaptarse de forma eficaz a
esos cambios. Vantage 2060 es un gran
ejemplo de ello, ya que proporciona a los
panaderos la flexibilidad necesaria para
producir productos de panaderia sin los
sistemas emulsionantes tradicionales y
seguir consiguiendo resultados consis-
tentes en aplicaciones de pan, bollos y
productos dulces”.

Corbion es un actor destacado en
el mercado mundial de 4cido l4ctico y
sus derivados, y en el sector de emulsio-
nantes, mezclas de enzimas funcionales,
minerales, vitaminas e ingredientes de
algas. En 2021, la compafia registré
unas ventas anuales de 1.070,8 millones
de euros.

La UE aprueha Nagardo,
el conservante natural
de Lanxess

agardo, el nuevo conservante natu-

ral de Lanxess para una amplia

variedad de bebidas no alcohdlicas,
podrd utilizarse en la Unién Europea
desde el préximo otofio. El producto,
elaborado a partir de hongos comestibles,
se utiliza ya en Estados Unidos, Australia,
Nueva Zelanda y Canad4.

Monika Ebener, Global Marketing
Director for Natural Antimicrobials de
Lanxess, afirma: “Este registro significa
que los productores europeos de bebi-
das pueden ahora hacer uso de un con-
servante natural largamente esperado
que no solo salvaguarda de forma fiable
y eficiente la calidad del producto, sino
que también permite a los fabricantes
transformar sus gamas de productos
para adaptarse a una tendencia emer-
gente del mercado”.

GNT, hehidas con
credenciales de
sostenibilidad

a compaffa GNT viajé a la feria

Drinktec, celebrada en Munich

(Alemania) del 12 al 16 de
septiembre, con su cartera Exberry
Coloring Foods para crear bebidas y
alimentos de multiples colores sos-
tenibles y con una etiqueta limpia.
Segtin explica GNT, los consumido-
res buscan bebidas que combinen un
gran atractivo sensorial con fuertes
credenciales de salud y sostenibilidad:
“La gama de Exberry Coloring Foods
permite a las marcas crear bebidas lla-
mativas a la altura de las expectativas
del consumidor moderno”.
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Innovador estudio del efecto prebiotico
de las fibras de raiz de achicoria

na nueva revision

bibliografica siste- 8IS

madtica con metaa-
nalisis, realizada por Dévid
U. Nagy, demuestra que la |
ingesta de fibra de raiz de
achicoria (a partir de 3g/dia) Fulis
promueve un crecimiento significativo
de las bifidobacterias en el microbioma
intestinal en todos los grupos de edad
y mejora los pardmetros de la funcién
intestinal. Es el primer estudio de este
tipo, basado en ensayos de control alea-
torios, que ha investigado el efecto de los
fructanos de tipo inulina derivados de la
rafz de achicoria sobre la abundancia de

negocio para
Nutrition & Health

Rhea.

bifidobacterias en la micro-
biota intestinal y los resultados
relacionados con la salud.

4 Al comentar los resul-
4 tados, Anke Sentko, Vice
President Regulatory Affairs &
Nutrition Communication de
Beneo, asegura: “Siguiendo la metodolo-
gia de pruebas cientificas de mdxima cali-
dad, se confirma el efecto prebiético de
los fructanos de tipo inulina procedentes
de la raiz de achicoria. Se demuestra una
vez més que la integracion de las fibras de
la raiz de achicoria en la dieta diaria de
una persona favorece a las bifidobacterias
¥, por tanto, a su microbioma intestinal”.

a empresa Bordas ha participado en el

proyecto de [+D+i ‘SweetFood’, finan-

ciado por el Ministerio de Ciencia e
Innovacién y administrado por el Centro
para el Desarrollo Industrial y Tecnolégico
(CDTI). El proyecto sienta las bases en la
busqueda de la reduccién de aztcar en la
formulacién de alimentos y bebidas con el
fin de disminuir su consumo en la pobla-
cién, sin que afecte de forma significativa a
las propiedades organolépticas y reoldgicas
de los alimentos.

La aportacién tecnolégica de Bordas
ha consistido en la identificacién de la
inocuidad y los beneficios saludables del
edulcorante Neohesperidina DC.

Mejora el
rendimiento
de sus
entrenos
con los

1 grupo BASF reforzard la posicién de su

divisién de Nutrition & Health como

socio de ingredientes para las industrias
de la nutricién animal y humana combinan-
do la responsabilidad estratégica y operativa
en una unidad de negocio global deno-
minada Nutrition Ingredients. El objetivo
serd aprovechar y reforzar las plataformas de
productos bdsicos y los activos de vitaminas
y carotenoides en el centro Verbund de
BASF y ampliar el negocio de las enzimas
para piensos.

La nueva unidad de negocio, con sede
en Alemania, estard dirigida por Raquet,
Senior Vice President Animal Nutrition &
Aroma Ingredients de BASE, y se basard en
plataformas de productos a gran escala.

# Quimivita

Lively innovation
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Centro de innovacion de cereales de Biuhler

=
e g GHLER

a compafia Biihler va a construir

un nuevo Centro de Innovacién

de Cereales (GIC, por sus siglas en
inglés)) en su sede de Uzwil (Suiza) que
sustituird al actual centro tecnoldgico,
construido en los afios 50 y que ya no
cumple con los requisitos de un centro de
innovacién de vanguardia. En el nuevo
GIC, Biihler y sus clientes y socios desa-
rrollardn, probardn y ampliardn métodos
sostenibles y eficientes para el procesa-
miento de cereales y piensos con el fin
de mejorar las soluciones alimentarias. La
atencién se centrard en el rendimiento,

Ishida
i |

as soluciones tecnoldgicas de Ishida,
representada en Espafa por CIMA,
han permitido a la empresa eslovaca
Thymos satisfacer el incremento de hasta
un 40% en la demanda de sus productos.
Con los tres nuevos equipos instalados

la calidad, la eficiencia energética y
la flexibilidad de las plantas, junto
con recetas nutritivas y de gran sabor
basadas en una amplia variedad de
cereales y legumbres. Integrado en el
ecosistema del Centro de Aplicacién
y Formacién de Biihler en Uzwil,
que incluye panaderfa, pasta, protei-
nas y chocolate, el GIC permitird el
desarrollo de soluciones innovadoras a lo
largo de toda la cadena de valor, desde las
materias primas hasta los productos aca-
bados. Estd previsto que el GIC comience
a funcionar a finales de 2024.

recientemente, un sistema de inspeccién
por rayos X Ihida IX-GN-2443-S y dos
controladoras de peso DACS-GN-SE012,
la empresa de especias cuenta ya con 13
méquinas disefiadas, fabricadas e instaladas
por la compania especializada en soluciones
integrales de lineas de pesaje y envasado
para la industria alimentaria.

“Los nuevos modelos instalados han
mejorado atin mds la
versatilidad de los equi-
pos Ishida, ya que las
diferentes  versiones
pueden manipular una
amplia gama de tama-
fios de envases, desde

|

I |

“Biihler seguird manteniendo esta
importante parte de su investigacién
en Uzwil. Todos los nuevos desarrollos
saldrdn de este nuevo centro”, explican
desde la compaiia.

moderniza una planta de especias en Eslovaquia

pequenias bolsitas de 5 gramos para la venta
al por menor hasta envases mds grandes de
1,5 kilos para el sector Horeca”, explican
desde la compaiifa.

El sistema de inspeccién de calidad
IX-GN es capaz de detectar contaminan-
tes en los envases de tamafo muy peque-
fio a velocidades de hasta 90 envases por
minuto (ppm), “gracias al uso de cortinas
de acero inoxidable que se
mueven con tanta suavidad
que tocarlas no tiene ningtn
efecto sobre los envases, lo
que significa que permanecen
seguros en la cinta durante el
proceso de inspeccién”.

ama North America, subsidia-
ria de Cama Group (Lecco,
Italia), representada en Espafa
por CIMA Packaging Solutions, ha
participado en la Ultima edicién del
salén IBIE Show (International Baking
Industry Exposition), celebrado del 17 al

22 de septiembre de 2022 en Las Vegas
(Estados Unidos), evento en el que pre-
sent6 los avances de la compaiia en la
tecnologfa de realidad aumentada (AR,
por sus siglas en inglés). “Las mdquinas
de embalaje secundario Breakthrough
Generation (BTG) de Cama establecen
nuevos estdndares en el dmbito de la
tecnologfa inmersiva. Con el respaldo de
la realidad aumentada y la virtualizacién,
que ya han demostrado ser inestimables
en las fases de disefio, construccidn, pues-
ta en marcha, prueba y funcionamiento
de la linea de packaging BTG, Cama

ofrece ahora una asistencia inmersiva en

Cama, soluciones de realidad aumentada

la linea para la garantia, los repuestos
y los consumibles a través del servicio
Augmented Machine Assistance Package”,
explican desde la empresa.

Las soluciones de Cama abarcan una
amplia gama de sectores, que inclu-
yen panaderfa, confiterfa, café, licteos,
comestibles, comidas preparadas y ali-
mentos para mascotas, as{ como cuidado
personal, de salud y del hogar. El grupo
cuenta con mds de 30 afios de experien-
cia en el suministro a envasadores de
alimentos y otros clientes con soluciones
que ayudan a mejorar la eficiencia y opti-
mizar la produccién.

10 /octubre 2022
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CSB-System optimiza el funcionamiento de una
gran industria carnica

n sistema integrado |
de ERP disefado en
exclusiva y puesto

en marcha por la compa-
fifa CSB-System ha ofreci-
do una solucién eficiente a
Freshpork, uno de los prin-
cipales productores de carne
de cerdo de Nueva Zelanda.

Freshpork recurrié a CSB-System
para hacer frente a una actividad cre-
ciente que alcanza el procesamiento
de 4.000 cerdos cada semana en sus
seis instalaciones repartidas por Nueva
Zelanda. La companfa utilizaba en
sus operaciones sistemas informadticos
individuales, de nicho, que no les
permitia hacer frente a toda esa activi-

dad con eficiencia, ya que requeria la
sincronizacién continda y la pérdida
de tiempo duplicando tareas como,
por ejemplo, la introduccién de datos.

Odhran McCloskey, director de T1T
de la empresa cdrnica recuerda que “la
conciliacién de datos, con sus proble-
mas de tiempo y errores, era nuestro
mayor problema. También teniamos

una escasa visibilidad de los nive-
les de existencias en toda nuestra
empresa y los ejercicios de inven-
tario siempre ponfan de manifies-
to el grado de error inherente”.

CSB-System le ofrecié una
solucién integrada con datos
uniformes para todas sus ope-
raciones, en sustitucién de los
sistemas aislados que utilizaba hasta
entonces. La nueva solucién se basa en
procesos de produccidn racionalizados
y optimizados a través de un soffware
que permite vincular las distintas 4reas
de la empresa neozelandesa, dese el
matadero a las salas de despiece, el
envasado, la expedicién y distribucién,
las ventas y las finanzas.

Una matriz de
enfnamlento plonera para

La PolyCool 1000 puede procesar

las  proteinas

vegetales

para

transformarlas en carne de origen
vegetal, con una produccion de

hasta 1.000 kg/h.

Hablemos de ello.

buhler.madrid@buhlergroup.com

Innovations for a better worid.
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Krones presenta la cuarta Entregados los | HPP
generacmn de Contlform Research Awards

ograr que el fabricar las botellas. Los na investigacién que valida la
funcionamiento ingenieros de Krones aplicacién de las altas presiones
de la méqui— & han aprovechado las (HPP, por sus siglas en inglés)
na fuera ecoldgico, | dos vias: reduciendo la  en envases biodegradables PLA, fabri-
sostenible y rentable distancia entre las cajas  cados a partir de recursos renovables
al mismo tempo ha de calentamiento, dis-  de origen vegetal, ha ganado los HPP
sido uno de los principales obJetlvos de  minuyendo atin mds la zona de calenta-  Research Awards, promovidos por la
Krones durante la fase de perfecciona- miento en general y disefiando nuevas  empresa burgalesa Hiperbaric.
miento de la cuarta generacién de la  cajas con reflectores parabélicos, han En total se han presentado mds de
Contiform. logrado bajar el consumo de energfa en 30 investigaciones de todo el mundo a
Segiin explica la compafifa, en las un 11% con respecto al de los modelos la primera edicién de estos premios que
mdquinas sopladoras, el mayor potencial ~ de la generacién anterior. Y también han ~ reconocen la contribucién de jévenes
de mejora suele estar en la reduccién  conseguido ahorrar hasta un 20% de aire  investigadores al campo del procesado
de la energfa necesaria para calentar las  comprimido gracias al nuevo sistema de ~ por altas presiones para alimentacién.
preformas y en la disminucién de la can-  reciclaje del aire Air Wizard Triple, que ~ El ganador se dio a conocer durante
tidad de aire comprimido necesaria para  aplica un proceso en tres etapas. la celebracién de la HPP Innovation

Week, evento online sobre la tecnologia

Rosenquists mejora su Star Wheel Fryer | o prescrion de alimentos por alus

presiones hidrostdticas.

a freidora Star Wheel Fryer utili-  ciles, se pueden freir con un resultado En la categoria ‘Sostenibilidad y

zada para los pellets de aperitivo  excelente, segtin explica la compania. desarrollo de productos’ el premio

es un sistema eficiente que ofrece La nueva seccién de entrada asegura | fue para la investigacién de la italiana

una alta tasa de rotacién de aceite. Ahora  que el peller caiga directamente en el | Arianna Cubeddu, que evalta y da
Rosengqvists, representada en Espafia  compartimento de aceite caliente. La | por bueno el uso de la botella de dcido
por Luciano Aguilar, ha anadido una  compania ha mejorado la distribucién | polildctico (PLA) como alternativa a
nueva entrada y en el compartimento de fritu- | las de tereftalato de polietileno (PET)
ha desarrollado ra minimizando el riesgo de | para el procesamiento de zumos de
una opcién de que los pellets se peguen unos | manzana mediante la tecnologia HPP.
turbulencia de a otros o se atasquen en las En la categoria ‘Nutricién humana
aceite adicional paredes de la freidora. Y se ha | y animal’, el premio fue para el inves-
para  asegurar mejorado también la rueda de | tigador indio Prakhar Chatur, cuyo
que, incluso los estrella con orificios adicionales |  trabajo se centra en el efecto del pro-
snacks més difi- que mejoran el flujo de aceite. cesado a alta presion para el desarrollo
de un producto de garbanzo listo para

comer.

Omron, caICUIadora del ROI Y en ‘Seguridad alimentaria y
pa raro bots exte.nsic’)n dfe la vida ddl’ reca'yé en

la joven cientifica estadounidense

a compaiia especializada en solu-  cionados el tipo y el niimero de robots, la ~ Elisabeth Buerman, quien presenté

ciones de automatizacién indus-  calculadora ofrece una visién general del un estudio sobre la eficacia del pro-

trial Omron ha desarrollado una  periodo de amortizacién, el porcentaje de ~ cesamiento por altas presiones en la
nueva calculadora del retorno de lainver- ROl y el valor actual neto (VAN), que  inactivacién de hongos responsables
sién (ROI) con el objetivo de apoyar a  muestra el valor total actual estimado de del deterioro en zumo de manzana.

las empresas en el proceso de evaluacién
de una inversién en robots méviles y
colaborativos (cobots), incluyendo opor-
tunidades de arrendamiento ficiles y
asequibles, id6neas para las pequefas y
medianas empresas.

Una vez introducidos los datos rela-
tivos a las operaciones actuales y selec-

los flujos de caja en el futuro.
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Envase y Embalaje

La Plana formaliza la compra de Envases Soler

| Gupo La Plana ha for-
Emalizado la compra del
100% de las acciones
de la compania Envases Soler,
situada en la localidad alicantina
de Crevillente y especializada
en la fabricacién, disefio y desa-
rrollo de envases y packaging
de cartén a medida para mald-
ples mercados. En la operacién,
Grupo La Plana ha contado con
el asesoramiento permanente del
equipo juridico de la oficina de Valencia
de la firma Cuatrecasas.

Entre sus gamas de productos prin-
cipales destacan soluciones especificas
para diversos sectores de la industria
cérnica y del dulce, alimentacién pro-
cesada y bebidas, y otros formatos para
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segmentos take away, delivery y street
Jfood con disefios practicos, funciona-
les y homologados que utilizan tintas,
barnices, colas y materiales totalmente
idéneos para su uso en envases de con-
tacto alimentario.

Con unas instalaciones de mds de
12.000 metros cuadrados y un equipo

8 humano de mis de 60 pro-
fesionales, Envases Soler cuen-
i ta con la ultima tecnologia de
magquinaria especifica de impre-
§ sion offier y acabados especia-
les, tales como impresién con
tintas de secado por exposicién
# ultravioleta, estampacion térmi-
| cay laminados-plastificados con
efecto protector o antihumedad
en brillo o mate, con relieves o
grabados.

Envases Soler es la sexta planta de
produccién que se incorpora a Grupo
La Plana, tras la compra en 2021 de
la empresa madrileia PLV-Primera
Linea Visual, especializada en la fabri-
cacién de soluciones de exposicién
para el punto de venta.

Saber mas

wmfts.com/es-es/industry/food/
(+34) 931123544

WATSON A
MARLOW  soutions

Bombas
peristalticas
Qdos

Certificadas para aplicaciones
de procesado en la industria
de alimentacion y bebidas
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Torrent Innova amplia sus
instalaciones

omo parte de la estrategia de
crecimiento sostenido, Grupo
Torrent ha ampliado las insta-
laciones, el equipamiento y el personal
cualificado de su filial Torrent Innova.

Vidrala concluye su planta fotovoltaica

a compaifa Vidrala, especializada
en el disefio y la fabricacién de

envases de vidrio, ha terminado

la construccién y ha procedido a la
electrificacién de una planta solar para
la generacién de energia eléctrica en
sus instalaciones de Caudete (Albacete),
que se va a utilizar en el proceso indus-
trial. El proyecto de autoconsumo, con
una potencia de 12 MW, responde a la
estrategia de sostenibilidad y eficiencia
energética del grupo.

La instalacién solar fotovoltaica,
instalada en su centro de produccién

Conformada por un equipo multidisci-
plinar, que trabaja colaborativamente con
el resto del grupo de empresas, Torrent
Innova estd especializada en la investiga-

- cibén y desarrollo de soluciones de cierres
h para AOVE, licores, espirituosos y vinos.

El objetivo, sefialan en Torrent
Innova, es contribuir a la seguridad
alimentaria con tapones irrellenables més
seguros, con un vertido mejorado por las
técnicas de precision del corta gotas; con-
seguir la mdxima funcionalidad de los
cierres, lo que les ha permitido, explican,
trabajar con los mejores AOVE vy licores
del mundo.

Crisnova, situado en Caudete, va a evitar
la emisién de casi 9.000 toneladas de

COz2 anuales, sustituyendo parcialmen-
te la energfa f6sil y eléctrica de la red
que utilizaba hasta ahora en su proceso
industrial por energfa verde.

Nuevo director general de Aspapel

anuel Dominguez

ha sido nombrado

director general de
la Asociacién Espaiiola de
Fabricantes de Pasta, Papel
y Cartén. “La incorpora-
cién de Manuel para liderar
el equipo de Aspapel es una
excelente noticia. Estamos
convencidos de que su expe-
riencia, talento y aptitudes contribuirdn
decididamente al desarrollo competiti-
vo y sostenible de la industria papelera
espafiola” ha declarado la presidenta de
Aspapel, Elisabet Alier.

14 /octubre 2022

Dominguez es Licenciado
en Ciencias Ambientales por
la Universidad de Huelva y
ha realizado Postgrados en
Direccién de Asuntos Piiblicos
y en Liderazgo Corporativo
en Emprendimiento e
Innovacién. Actualmente es
director general de Repacar,
la patronal de la recuperacién
de papel y cart6n, y desempenia también
las funciones de delegado general de la
Divisién Papel del Bureau International
of Recycling (BIR) y de vocal de diferen-
tes asociaciones sectoriales.

Envase y Embalaje

Packaging Cluster
coordina el
proyecto ‘Foodwaste
for Foodpack’

I proyecto ‘Foodwaste for

Foodpack’, coordinado por el

Packaging Cluster y con una
duracién aproximada de dos afos,
prevé la creacién de un nuevo sistema
circular entre el sector alimentario y
del packaging en el cual los residuos
generados por la industria agroali-
mentaria sean convertidos en materia
prima destinada al sector del envase
y embalaje para producir packaging
primario o secundario compostable.

‘Foodwaste for Foodpack’ se pre-
senta como una oportunidad para
reducir el impacto ambiental derivado
de los residuos orgdnicos de la pro-
duccién de alimentos, convirtiendo
el subproducto orgdnico en materia
prima de alto valor afiadido que pro-
vea una alternativa sostenible al uso de
materias primas virgenes y al pldstico.

El material a base de fibras se
obtendrd mediante la tecnologia exis-
tente para la fabricacién de papel,
carton y fiberboard con una formu-
lacién que no comprometa su com-
postabilidad y la valorizacién final del
envase. Asimismo, se trabajard para
funcionalizar estos materiales y dotar-
los de propiedades antimicrobianas
que contribuyan a alargar la vida il
de los alimentos.

En el proyecto participan empre-
sas del sector agroalimentario y
del packaging (Atmetller Origen,
Delafruit, Coberagelab, Samtack y
Salaet), instituciones (Consorcio de la

Zona franca y Mercabarna) y centros
de investigacion (UdG e IRTA).




CNTA colahora con cuatro grupos
operativos de AEl-Agri

a Asociacién Europea para la

Innovacién (AEI-Agri) pre-

tende acelerar la investigacién
y desarrollo en el sector agrario
para lograr una agricultura com-
Z petitiva que produzca mds, con
¥ L % Menos recursos y menor impacto

; ' N r/ ' ambiental. Para ello cuenta, entre

- i ” p otras herramientas, con los grupos

operativos, agrupaciones formadas

por empresas, startups, asociaciones sin 4nimo de lucro, agricultores, centros de I+D,

organizaciones o Administraciones publicas interesadas en abordar un problema

concreto o aprovechar una oportunidad mediante el conocimiento y la innovacién
en los sectores agrario, forestal y alimentario.

El centro tecnolégico CNTA estd colaborando en los proyectos de cuatro gru-
pos: Global Dimension Sensolive_Qil, Proteinleg, Tecnogar y Micoalga-Feed, que,
financiados por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA), pro-
ponen soluciones en algunas de las dreas mds representativas del panorama foodrech,
como el fomento de las proteinas vegetales, la modelizacién de datos o el impulso
de la sostenibilidad.

Estas agrupaciones se beneficiardn hasta finales de afio de la experiencia y la
mentorizacién técnica de CNTA, que pondrd a su disposicion servicios de genera-
cién de modelos de prediccién de datos, andlisis de calidad nutricional y proteica
o evaluacién funcional in vivo.

XIl Jornadas de Calidad y Seguridad
Alimentaria 20022

ajo el eslogan ‘Seguridad
en la Industria, el
Grupo Analiza Calidad
ha convocado la duodéci-
ma edicién de sus Jornadas
de Calidad y Seguridad
Alimentaria, un evento de
formato hibrido, presencial y

Jornadas cc Calida

Sequridad Alimentaria

online, que retine un gran
ntmero de profesionales del mundo académico y empresarial.

Dirigidas a la industria alimentaria, cadenas de distribucién, Administraciones,
centros de investigacion, consultorias, laboratorios, empresas de certificacién o pro-
ductos de higiene, las jornadas comenzaron en Barcelona el 22 de septiembre y llega-
rdn a cuatro ciudades mds: el 20 de octubre en Madrid, en la Facultad de Biol6gicas
de la Universidad Complutense; el 3 de noviembre en Oviedo, en la Facultad de
Biologia; el 7 de noviembre en Vigo, en el Salén Rosalia de Castro Sercotel Bahia
de Vigo, y el 1 de diciembre en Zamora, en el Colegio Oficial de Veterinarios. Las
inscripciones pueden realizarse a través de la web de la organizacién.

La divulgacién de los nuevos conocimientos y vias de investigacién y trabajo
que se estdn desarrollando es uno de los objetivos de estos encuentros, que, ade-
mds, quieren servir de vinculo al sector alimentario “para contribuir a una mejora
de los estdndares de calidad y seguridad alimentaria demandados, cada vez mds,
por los consumidores”, sefialan desde la organizacién.
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AriaPne, nueva
plataforma de Eurecat

| centro tecnolégico Eurecat ha

puesto en marcha una nueva plata-

forma para la obtencién y validacién
de ingredientes y nutracéuticos que per-
mite identificar y determinar sus poten-
ciales actividades bioldgicas, mediante
metodologfas sostenibles y escalables a los
procesos industriales y nuevos modelos
de cribaje.

La plataforma, denominada AriaPne,
y presentada en la ltima edicién de
Nutraceuticals Europe-Summit & Expo
en Barcelona, responde “a la creciente
demanda del mercado de nutracéuticos
de nuevos ingredientes de origen natural
con propiedades saludables, que demos-
tramos que se pueden obtener también
a partir de subproductos de la industria
agroalimentaria mediante procesos sos-
tenibles”, explica la investigadora de la
Unidad de Nutricién y Salud de Eurecat
Anna Mas.

KVI Premios
Estrategia NAOS

| Ministerio de Consumo, a

través de la Agencia Espafola

de Seguridad Alimentaria y
Nutricién (Aesan), ha abierto la con-
vocatoria para participar en la proxi-
ma edicién de los Premios Estrategia
Naos, que reconocen los programas
0 proyectos que tienen como objetivo
reducir la obesidad y otras enfermeda-
des relacionadas con una dieta poco
saludable mediante la promocién de
una alimentacién sana y actividades
fisicas regulares.

La fecha limite para presentar
las candidaturas es el 9 de diciem-
bre, y Aesan fallard los premios el

proximo ano.
¥ edicién ! X

Premias \ %
ESTRATEGIA % V3
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El ICEX apoya el proyecto
‘investMEAT’ BioTech Foods

través de su nuevo progra-
ma de I+D ‘Innova Invest’,

el Instituto de Comercio
Exterior de Espafa (ICEX) aportard
una subvencién de 753.000 euros a
al proyecto ‘investMEAT’ de BioTech
Foods, centrado en la investigacién
en lineas celulares, medios de cultivo

y biomateriales que permita escalar
la produccién de la carne cultivada
a nivel industrial y asi mantener los
costes de produccién en rangos aptos
para que llegue al consumidor final y
sea competitiva en precio con la oferta
de proteina actual.

[aigo Charola, cofundador y CEO
de BioTech Foods, afirma que los resul-
tados de este proyecto de investigacion
contribuirdn a desarrollar la prime-
ra planta de produccién industrial de
carne cultivada en Espana, en cuya
construccién participa JBS, una de las
mayores empresas cdrnicas del mundo.

os profesionales Xavier Cros y

Jesiis Alonso se han unido para

lanzar Across the Shopper, con-
sultora especializada en investigacién
y andlisis estratégico que nace para
conocer las necesidades, preferencias
y dindmicas de los consumidores a
través del andlisis en el punto de venta.
“Gran parte de las decisiones a la hora
de adquirir un producto se producen
ah{”, comena Cros, por lo que es nece-
sario “analizar los estimulos y motiva-
ciones que influyen en el shopper, asi
como la busqueda de oportunidades
para las marcas”.

Across the Shopper, nueva
consultora de mercado

Ambos porfesionales cuentan con
una amplia experiencia: Alonso ha sido
responsable del crecimiento de algunas
marcas de Nesquik, Litoral, Maggi,
Buitoni, La Lechera o La Cocinera; y
Cros ha sido, durante los dltimos 11
afos, el responsable del desarrollo de la
plataforma Shopperview de Aecoc.

Techsolids presenta su informe 2021

a Asociacién Espafiola de
Tecnologia para  Sélidos
(Techsolids) ha presentado su
Informe anual 2021, en el que se analiza
la situacién del sector en Espana y las
perspectivas para los proximos meses.
Un total de 92 empresas han participa-

- R
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do en la encuesta que ha servido de base
para la realizacién del estudio.

Techsolids, que realiza este informe
anual desde hace siete afios, concluye
que el elevado precio de las materias
primas fue ya en 2021 la principal
preocupacién del sector de la tecnolo-
gia de sélidos, que sigue soportando
la escalada de costes este ¢jercicio. En
segundo lugar, las companias del sector
indicaron los problemas de movilidad
derivados de la pandemia del Covid-19
como otro de los obstdculos a su activi-
dad durante el pasado ano.

Los IV Premios
Ingenia Startup ya
tienen ganadores

os proyectos de las compafias

Oscillum, Deep  Detection

e Innomy Biotech son los tres
ganadores de la cuarta edicién de
los Premios Ingenia Startup, con-
vocados por la Federacién Espafiola
de Industrias de Alimentacién y
Bebidas (FIAB), la plataforma tecno-
légica Food for Life-Spain (PTF4LS)
y el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA) para reconocer
la innovacién y el emprendimiento en
la industria alimentaria espafiola. Los
galardones se entregardn durante el
encuentro Alibetopias 2022.

A la edicién de 2022 se han pre-
sentado 42 iniciativas empresariales
innovadoras, de las que el Consejo
Rector de la Plataforma seleccioné
ocho proyectos en una primera fase
de evaluacién técnica, que cumplian
los requisitos exigidos por las bases del
certamen, como disponer de un pro-
ducto viable y demostrar potencial de
crecimiento y ser innovador en alguna
de estas dreas: producto, proceso, con-
sumidor, seguridad alimentaria, eco-
nomia circular, digitalizacién o enva-
sado. Después, los ocho proyectos ele-
gidos fueron presentados y defendidos
por las starrups que los impulsan ante
un jurado profesional, que seleccioné
a los tres ganadores.

El 27 de octubre, durante la
celebracién de ‘Alibetopias: Nuevos
territorios en alimentacién y bebi-

das 2022, se dard a conocer qué
premio, entre oro, plata y bronce,
corresponde a cada empresa, y se
entregardn los galardones.




[l mes a mes

| " Sostenible

Aimplas, nuevas instalaciones para la
investigacion en economia circular

| Instituto Tecnolégico del
Plastico (Aimplas) ha ampliado
sus instalaciones en el Parque
Tecnolégico de Valencia. Financiadas por
el Instituto Valenciano de Competitividad
Empresarial (Ivace) con 2,47 millones de
euros, permitirdn al centro tecnoldgico
dar respuesta a la creciente demanda por
parte de la sociedad y de las empresas

de soluciones para impulsar la econo-
mia circular a través de la investigacién.
Concretamente, se han inaugurado 2.200
metros cuadrados para plantas piloto,
laboratorios y espacios de trabajo con-
cebidos con criterios de sostenibilidad
medioambiental, que han convertido el
edificio en el primero de I+D espafol en
contar con el certificado Breeam.

Al acto de inauguracién asistieron
el consejero de Economia Sostenible,
Sectores Productivos, Comercio vy
Trabajo, Rafael Climent; el alcalde de
Paterna, Juan Antonio Sagredo, asi como
otras autoridades y representantes del
mundo empresarial.

La actividad de Ainia genera 49
millones de impacto en los ODS

0s proyectos de investigacién en
alimentacién del futuro, calidad
y seguridad alimentaria, salud
y bienestar, transicién verde y trans-
formacién digital que desarrolla Ainia
tuvieron un impacto de 49 millones de
euros en los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), segtin recoge el
Informe 2021 del centro tecnolégico,
presentado en su asamblea general.
Desde 2018, Ainia estd adherida a
la Red Espafola del Pacto Mundial de
Naciones Unidas. La directora general
del centro, Cristina del Campo, confirma

“la intencién de continuar apoyando e
implementando los Diez Principios del
Pacto Mundial, particularmente aquellos
relacionados con las actividades principa-
les de la organizacién, pero también en
materia de derechos humanos, derechos
laborales y medioambiente”, entre otros.

Los espaiioles ante Ia
sostenibilidad de Ia
alimentacion

iolife, marca de alternativas

veganas al queso, ha presentado

un estudio que confir-
ma la creciente preocupa-
cién de los espafioles por
la huella medioambiental
que genera la produc-
cién de determinados ali-
mentos. Los consumidores
exigen, ademds, mds infor-
macién en el etiquetado
sobre ese impacto

Entre los datos mis

relevantes de la encuesta,
realizada entre mil espa-
fioles adultos, destaca el que
alude a la preocupacién que cada
vez comparten mds consumidores por
la sostenibilidad de los alimentos que
consumen. El 80% aseguran estar pre-
ocupados por el impacto que genera
su produccién en el planeta. El estudio
apunta ademds que al 73% le gustaria
que el etiquetado de los alimentos que
compra informara sobre la huella de

carbono generada en su elaboracién.

La concienciacién sobre la sostenibi-
lidad de los alimentos y la contribucién
personal se refleja también en que un
69% de los participantes en la encuesta
anuncien que muy probablemente com-
prardn alimentos con una baja huella de
carbono.

BN EMpresas com

\prometidastcontelimedioanbientciy

( | Luna de Miel ha presentado un nuevo envase de cartén cien por cien reciclable, que cuenta con los sellos
FSC y PEFC que garantizan que el proceso de fabricacion se ha realizado haciendo uso de materias primas
obtenidas de manera sostenible.

| Nestlé y la Generalitat Valenciana han alcanzado un acuerdo para avanzar en la recuperacién y reciclaje de envases
de pldstico de pequeno tamano, como cdpsulas, tapones y tapas de yogures.

| Bezoya ha actualizado el disefio de su envase Bag-in-Box, que contiene un 60% menos de pléstico por cada litro
envasado, ddndole forma octogonal.

f | Leche Celta ha firmado un acuerdo con la compafifa Audax Renovables para suministrar a sus tres plantas de

produccién energia procedente de fuentes renovables con cero emisiones de diéxido de carbono.

TR AT . e STEECTNER L e
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Alvaro Martin acaba de incorporarse a la direccién general de Metarom Ibérica, “una

empresa con unos cimientos consolidados y la cuarta filial en facturacion”, con la clara

intencion de “sequir participando en el crecimiento de la empresa”. Actualmente,

sus retos mas inmediatos son la puesta en marcha de una comunidad energética con

placas solares de 400 kWh de manera inmediata y “la reforma de los laboratorios para
\poder ampliar nuestras capacidades de aplicacion de producto’; ahade

@" > “The process of continuous improvement is

part of Metarom’s DNA”

Alvaro Martin has just joined the general management of Metarom Ibérica, “a company with
consolidated foundations and the fourth largest subsidiary in terms of revenue”, with the clear intention
of “continuing to participate in the growth of the company’. Right now, the most pressing challenges are
the immediate implementation of an energy community with 400 kWh solar panels and “an overhaul of
the company s laboratories to enable us to expand our product application capacities’, he adds

N

/
~
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TE.- Tras la jubilacién de Frangoise
Clabecq al frente de la compatia duran-
te 36 anos, ;qué retos y desafios van a
definir su estrategia empresarial con su
nombramiento de director general?

-He tenido la suerte de poder tra-
bajar durante un afio junto a Francoise
Clabecq, quien después de 36 afos
trabajando en Metarom Ibérica se ha
jubilado a finales de septiembre. En
la empresa me ha sorprendido la per-
manencia de los colaboradores, lo que
demuestra la capacidad de atraccién
de Metarom. Durante este tiempo,
ha construido una empresa sélida en
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el seno del grupo Metarom, y sobre
todo un muy buen ambiente de trabajo
donde los trabajadores utilizan el térmi-
no familiar para definirlo. Espero poder
seguir este camino y seguir participando
en el crecimiento de la empresa.

TE- Con su incorporacién, ;qué
cambios piensa acometer a corto y
largo plazo?

-Como dicen, aquello que funciona
mejor no tocarlo. Sin querer llevar el
dicho a su extremo, después de este afio
junto a Francoise he podido comprobar
como el proceso de mejora continua

estd en el mismo ADN de la empresa.
En reuniones periédicas se van revisan-
do los objetivos marcados y, a su vez, se
van generando nuevas oportunidades de
mejora que necesitan cambios a diferentes
niveles.

TE.-- ;Cudles son los cimientos que
hay que reforzar en Metarom y cudles
estdn consolidados?

-Después de tantos afios en el mer-
cado creo que tenemos unos cimientos
consolidados. De todas maneras, el mer-
cado es muy cambiante, y unos mismos
cimientos pueden dejar de ser sélidos




muy rdpidamente. Tenemos que seguir
consolidando nuestra cercanfa con el
cliente ofreciendo un servicio rdpido y de
calidad, asi como los productos adecua-
dos a sus necesidades. Para ello tenemos
que cuidar muy bien a nuestros colabo-
radores para que todo esto se pueda dar.

TE.- ;Cudl es la dimensién actual
del Grupo y el peso de la filial espa-
fola?

-Metarom es un grupo internacional
de origen francés con presencia pro-
ductiva en Francia, Bélgica, Espana,
Marruecos, Malasia, Australia, EE. UU.
y Colombia donde Metarom Andina es
una filial de Metarom Ibérica. Ademds,
hay dos filiales comerciales en Suiza y
Chequia. Con esta estructura queremos
dar un servicio de cercania a todos nues-
tros clientes desde un punto de vista de
entrega y desarrollo de productos. La
filial Ibérica fue de las primeras en crearse
en el grupo, en estos momentos somos la
cuarta filial en facturacién, pero filiales
como la de Malasia, que atiende Asia,
o Colombia, que atiende los paises del
pacto Andino, tendrdn que ir ganando
mayor peso.

TE- ;Cudl es la oferta que mds
define la actividad empresarial de la
empresa?

-Metarom estd especializada en el
disefio de aromas y caramelos aromdticos
culinarios para la alimentacién. Estas son
las dos senas de identidad de Metarom
desde sus inicios. El hecho de estar cen-
trados en ellas nos permite profundi-
zar y tener un mayor conocimiento de
estas. Los aromas los podemos servir en
formato liquido, soportado en polvo,
atomizado, y una gama de emulsiones
de especies para algunas aplicaciones de
productos salados.

TE- ;Cudl ha sido el balance eco-
némico de la compaiia en 2021 y su
crecimiento con respecto al ejercicio
anterior? Héblenos también de las pre-
visiones para 2022.

-La facturacién del grupo en 2021 fue
de 50 millones de euros y esperamos lle-
gar a los 58 este afio. En Metarom Ibérica
esperamos estar en 2022 por encima del
presupuesto marcado de 4,7 millones de
euros, comparado con la facturacién de
4,4 millones en 2021.

TE- Con respecto a las exporta-
ciones, ;cudl es su volumen de factu-
racién y principales mercados? Puede
hablarnos si tienen algtin proyecto de
apertura a nuevos paises.

-Metarom Ibérica atiende a clien-
tes en Espana y Portugal. Por razones
de relacién comercial con Portugal, los
mercados de Angola y Mozambique son
atendidos por nosotros.

TE- ;Cudles son sus proyectos mds
inmediatos?

-Hemos creado, junto con otras
empresas del poligono de Castellvi de
Rosanes, una comunidad energética con
placas solares de 400 kWh instaladas en
diferentes cubiertas, y esperamos empe-
zar a producir y consumir en octubre de
este afo. Por otra parte, Metarom Ibérica
lleva en las instalaciones actuales 20 afos,
por lo que ahora estamos inmersos en el
disefio de la reforma de los laboratorios
para poder ampliar nuestras capacidades
de aplicacién de producto.

TE- ;Les ha afectado la guerra de
Ucrania?

-Si, claro, nos estd afectando a todos,
particulares e industria. Los precios de
la energia estdn disparados y el mercado
de materias primas estd viviendo uno
de los momentos mds convulsos que he
conocido. Lo peor de todo esto es que
no vemos un fin a esta situacion, lo que
genera mucha incertidumbre.

[l hablamos con

“En
esperamos estar en
2022 por encima del
presupuesto marcado
de 4,7 millones de
euros, comparado con la
facturacion de 4,4 millones
en 2021”

TE.-- ;Cudles son los desafios a los
que se enfrenta actualmente el sector de
aromas?. Retos y problematicas

-El mundo de los aromas, como cual-
quier otro sector de actividad, estd inmer-
so en los grandes retos que tenemos como
planeta en los préximos afios fijados por
Naciones Unidas en sus 17 Objetivos de
Desarrollo Sostenible. La sostenibilidad
en el aprovisionamiento de las materias
primas de origen agricola, asi como la
sostenibilidad de todos nuestros procesos
productivos serd clave en los préximos
afos. La poblacién estd cada vez mds
sensibilizada con estos temas, y lo que
estamos percibiendo en los dltimos afos
es que hay un cierto cardcter de urgencia
al respecto.

Otro de los focos estd en la salud de
las personas. En un gran ntimero de pai-
ses, los ministerios de salud estin ponien-
do el foco en la reduccién del consumo
de azlcar, sal y grasas. Para ello, Metarom
ha desarrollado con éxito una gama de
productos denominados Actisens que ya
estamos comercializando en las diferentes
filiales del grupo.

Estas soluciones permiten reducir
del 30% al 50% el contenido de azticar
gracias a Acti’boost Sweet, o el contenido
de lipidos de un producto con Acti’boost
Fat, sin modificar la lista de ingredien-
tes. Estdn especialmente desarrollados
para industrias BVP (panaderia, bolle-
rfa, pastelerfa), para productos ldcteos
y para bebidas. El beneficio de los
Actisens, es que con sabores naturales
se refuerza la percepcién de grasa o
azlicar, reequilibran el perfil aromdtico
y preservan la textura del producto.
Ademds, en las escalas Nutri-Score, estas
dos soluciones permiten pasar de una
puntuacién D a B.A
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HCon la compiia @]@ Galeniclim
Special Ingredients @f@@@[ﬁﬂ)@g

| _—
lalinea de nutracéuticos®
4 )
Ya plenamente integrados en Ravago Group, la division de Alimentacion de Indukern
ha protagonizado de nuevo la actualidad con la adquisicion de Galenicum Special
Ingredients, empresa con la que se “complementa”y que ademas les “abre las puertas
de los mercados francés y marroqui’, explica a Tecnifood Albert Adroer, Global Food
Division Manager de Indukern. Una compaiiia que se caracteriza por su potente

vocacion innovadora y que destina mas de un 30% del total de su presupuesto a I4+D-+i

\_

® ”We are reinforcing the line of nutraceuticals by purchasing
Galenicum Special Ingredients”

Already fully integrated into the Ravago Group, the Indukern Food division has once again been in the
news headlines with the acquisition of Galenicum Special Ingredients, a company with which it forms
a“complementary partnership” and which also “opens the doors to the French and Moroccan markets’,
explains Albert Adroer, Global Food Division Manager at Indukern, to Tecnifood. A company that stands out
due to its powerful innovative vocation and that allocates more than 30% of its total budget to R&D&I
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TE- En marzo de 2021, se forma-
liz6 la venta de la divisién quimica
de Grupo Indukern a Ravago Group.
:Cémo ha sido la integracién?

-El proceso de integracién ha sido
muy fécil y rdpido porque Indukern man-

tiene su autonomia, su direccién y su
manera de funcionar como hasta ahora.

TE.- Recientemente, han protago-
nizado la adquisicién de la divisién
Galenicum Special Ingredients (GSI).
:Nos podria desentrafar las claves de
esta operacion?

-La clave de esta operacién, que
ya venia de hace un tiempo, resi-
de en la voluntad de complementar
la base de clientes de nuestra divi-
sién; y de reforzar su presencia dentro
del segmento nutricional (nutricién
deportiva, suplementos nutricionales,
nutracéuticos, entre otros) en el que
hasta ahora estdbamos presentes prin-
cipalmente a través de los minerales
de Dr. Paul Lohman o Budenheim.
Esta adquisicién, al mismo tiempo,
nos ha abierto las puertas de los mer-
cados francés y marroqui en los que
Galenicum tiene oficinas.

TE- ;Qué sinergias hay entre
ambas empresas?

-Mds que sinergias, lo que existe
entre las dos empresas son comple-
mentariedades. Tenemos pocos clientes
y productos comunes, lo que abre las
puertas a ampliar las ventas de los pro-
ductos de cada empresa a través de los
clientes de la otra empresa.

TE.- ;:Qué tipos de cambios se van
a efectuar?

-Los pocos clientes comunes hacen
que pricticamente no vaya a haber
cambios y que los comerciales de cada
empresa sigan atendiendo a los clien-
tes que atendfan. El Gnico cambio ha
sido el traslado del equipo de GSI a las
instalaciones de Indukern en el Prat de
Llobregat.

[l hablamos con

“El departamento de

dela
actividad. Todo gira a
su alrededor, ya que no
presentamos ningun
producto que no hayamos
probado en nuestro

TE.- ;Cudles han sido los motivos
que han propiciado esta compra?

-La voluntad de Indukern de crecer
en este sector complementario en que
opera Galenicum nos habian llevado a
fijarnos en la empresa hace ya tiempo.

TE.- ;Por qué han elegido a
Galenicum Special Ingredients para
la estrategia de su negocio?

-Porque GSI era una de las mds
conspicuas empresas de distribucién
dentro del sector nutricional en que
buscabamos crecer.

TE.- ;Veremos nuevas adquisicio-
nes?

-Indukern no tiene previstas nuevas
adquisiciones por el momento pero,
como siempre, en caso de que se presen-
tara una buena oportunidad de negocio
en sus sectores de actividad, la estudiarfa
adecuadamente.

TE.- ;Cuél es la oferta que mds
define la actividad empresarial de
Indukern tras estos movimientos
empresariales?
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“GSI era una de las

empresas de
distribucion
dentro del sector
en que
buscabamos crecer”

-La Divisién de Alimentacién
de Indukern dispone ahora de
una amplisima gama de ingre-
dientes y aditivos, asi como de
nuestra gama de soluciones per-
sonalizadas, para atender a una
gran parte de las necesidades
de la industria alimentaria en
Espafia, sea suministrando todo
tipo de ingredientes, ayudan-
do a la resolucién de proble-
mas técnicos, disehando nuevos
productos para nuestros clientes
o reformulando sus productos
para obtener reducciones signifi-
cativas de sus costes de produccin.

TE- ;Qué papel tiene el departa-
mento de I+D+i en su compaiia? ;En
qué lineas trabaja actualmente? ;Qué
inversién destinan a este concepto?

-El departamento de I+D+i de
Indukern es el corazén de la actividad.
Todo gira a su alrededor, ya que no
presentamos ningtn producto que no
hayamos probado en nuestro laboratorio
y plantas piloto. Para poder cumplir con
los objetivos mencionados en el punto
anterior, es necesario un perfecto cono-
cimiento de los productos que presenta-
mos. En este sentido, trabajamos tanto
en proyectos de desarrollo de productos,
por ejemplo, a base de plantas o con
etiqueta limpia, como en proyectos de
investigacién financiados por el CDTI
o por Europa. En este sentido, tenemos
proyectos que relacionan alimentacién
y salud, proyectos que profundizan en
la conservacién de alimentos por méo-
dos naturales o proyectos de reaprove-
chamiento de residuos agricolas para
obtener proteinas, antioxidantes, etc.
El presupuesto del grupo de I+D+i de
Indukern Alimentacién supone mds de
un 30% del presupuesto total.
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TE.- ;Cuél ha sido el balance eco-
némico de la compaiiia en 2021 y su
crecimiento con respecto al ejercicio
anterior? Hdblenos también de las

previsiones para 2022

-La  Divisién Alimentaria de
Indukern sufrié en 2020 el impacto de
la caida de ventas en el sector Horeca
pero empezd a recuperarse en 2021
y terminard bien en este afio 2022.
Ciertamente, la reactivacién del turis-
mo ha supuesto una buena inyeccién
de energia en todo el sector Horeca y
en la industria alimentaria en general,
después del fuerte impacto recibido,
sobre todo en 2020.

TE.- Con respecto a las ventas al
exterior, ;cudl es su volumen de factu-
racién y principales mercados? Puede
decirnos si tienen algin proyecto de
apertura a nuevos paises.

-Las ventas al exterior de nuestra
Divisién no definen la realidad de
nuestro negocio. Nuestros centros en
México y Brasil se aprovisionan direc-
tamente del mercado y producen sus
propias mezclas, atendiendo ademds a
Centroamérica y Colombia, el prime-
ro, y a paises circundantes y mitad sur

de Africa, el segundo. Desde
Espafa atendemos la mitad
norte de Africa y Oriente
Medio. La incorporacién de
Galenicum con sus oficinas
en Marruecos y Francia com-
plementan nuestra 4rea de
actuacion.

TE. ;Cudles son sus pro-
yectos mds inmediatos?

-Nuestro primer objetivo
actualmente consiste en la for-
macién de nuestros equipos
técnicos y comerciales sobre
la nueva gama de produc-
tos que aporta Galenicum, y
viceversa.

TE- ;Cémo definiria la
filosofia por la que se rige el
Grupo Ravago?

-Ravago es una empresa
con una filosofia basada en la
humildad, enfoque humano
y compromiso, con ambicién
por consolidar su posicién en
sus mercados estratégicos.

TE.- ;Les ha afectado la guerra de
Ucrania?

-Ciertamente ha afectado a la divisién
alimentaria de Indukern. Ha introducido
nuevas dificultades para la obtencién de
materias primas como los almidones y
derivados o lecitinas y ha supuesto un
encarecimiento de las mismas.

TE.- ;Cudles son los desafios a los
que se enfrenta actualmente el sector
de ingredientes?

-El mayor desafio que enfrenta nues-
tro sector es responder a la inflacién de
los precios, que no ha terminado y que
puede aumentar si se para el suministro
de gas ruso a Europa; y responder a
las necesidades de un mercado que va
a tener dificultades para hacer frente
a esta inflacién a causa de las subidas,
generalizadas, el aumento de los inte-
reses y a la recesién que podria llegar
con todo esto. En este sentido, vemos
ya como todas las empresas del grupo
se estdn orientando al cambio de prio-
ridades de del mercado, pasando del
desarrollo de nuevos productos a las
reformulaciones para reducir los costes
de produccién.d
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Los consumidores y el mercado de aromas contintian dando forma a las grandes
tendencias de uno de los sectores mas dinamicos de los ingredientes alimentarios.
Si hace anos se manifestd lo natural como eje principal de la innovacion, al que

se sumo el target de la salud, en la actualidad cobra especial importancia el
compromiso con el medioambiente y su cuidado a través de la sostenibilidad.

Los nuevos aromas y sabores ofrecen experiencias sensoriales diferentes, pero
también los clasicos de siempre son ahora mas valorados. Los proveedores

de aromas aplican toda su experiencia y su I+D en un mercado con buenas
oportunidades para sequir creciendo

N

Aromas: natural, healthy and sustainable,
a priority in research

Consumers and the aromas market continue to shape the major trends in one of the most
dynamic food ingredient sectors. While in the past natural products were regarded as the

main pillar of innovation, to which the health factor was then added, a commitment to the
environment and looking after it through sustainability is now regarded as being of paramount
importance. The new aromas and flavours available provide different sensory experiences, but
the timeless classics are now even more appreciated. Suppliers of aromas are injecting all their
experience and R&D into a market with excellent opportunities for continuing growth

o )
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| primer contacto del con-
sumidor con un alimen-
to es visual. Es decir, su
aspecto ha de ser atrayen-
te y apetecible; pero las
cualidades que fidelizan y le hacen
decidirse por uno u otro a la hora de
la compra son, sin duda, su aroma y
sabor. Los aromas son considerados los
principales responsables de las caracte-
risticas organolépticas que distinguen
a alimentos y bebidas. Son la base de
las experiencias sensoriales que hacen
disfrutar a los consumidores, cada vez
mds informados, y que buscan nue-
vos aromas y sabores mds naturales,
con beneficios saludables, étnicos y de
otras gastronomias, y en la actualidad
mds sostenibles. Todo ello teniendo en
cuenta que segin el Eurobarémetro
2022, hecho publico el pasado mes de
junio por la UE, el sabor sigue siendo
el principal motivo por el cual un con-
sumidor escoge un alimento o bebida.

Por tanto, los aromas son ingre-
dientes de calidad de la industria
alimentaria y son un factor clave de
su innovacién, teniendo en cuenta
que en los alimentos se identifican
aproximadamente 10.000 compo-
nentes aromditicos. Muchos de estos
ingredientes cuentan también con
cualidades tecnolégicas muy valoradas
por los fabricantes de alimentos. Asi
la Organizacién Internacional de la

Segtin el
publico por la UE,

Industria de Sabores (IOFI, por sus
siglas en inglés), a la que pertenece la
Asociacién Espafiola de Fragancias y
Aromas Alimentarios (AEFFA), indica
al respecto: “La demanda de alimen-
tos y bebidas con menos contenido
de azicar, grasa o sal se incrementan
dia a dfa. Sin embargo, a menudo los
desafios de sabor vienen acompanados
de mejores productos. Hay ingredien-
tes saborizantes con caracteristicas que
pueden ayudar a mejorar la experiencia
del consumidor de estos productos
ligth, por ejemplo, al disminuir el
amargor, enmascarar las notas extranas
y restaurar la sensacién en la boca. Se
denominan saborizantes con propie-
dades modificadoras (FMP) y ayudan
a que los productos mds saludables
tengan un excelente sabor. Forman una
parte integral del grupo de ingredien-
tes conocidos como saborizantes”.
Pero ;qué es la IOFI y cémo distin-
gue y clasifica a este tipo de ingredien-
tes? La Organizacién Internacional de
la Industria de Sabores es una aso-
ciacién privada, fundada en 1969 en

hecho
sigue siendo el
por el cual un consumidor
escoge un alimento o bebida

Suiza, que agrupa a 17 asociaciones
regionales y nacionales, incluida la
supranacional Asociacién Europea del
Sabor (EFFA), a las que se suman
11 importantes multinacionales como
miembros, ademds de una plantilla
de gestién de cientificos y expertos
en legislacién ubicados en Bruselas y
Washington D.C.

Entre las mds importantes activi-
dades que realiza la IOFI se encuentra
la revisién y publicacién anual de su
‘Cédigo de Prdcticas’. Las definicio-
nes y terminologfa empleadas en este
Cédigo cumplen, cuando corresponde,
con las definiciones y terminologia
utilizada en las ‘Directrices del Codex
para el Uso de Saborizantes’ (CAC/GL
66/2008).

Como se recordard, la Comisién
del Codex Alimentarius (CAC) fue
establecida por la Organizacién de las
Naciones Unidas parala Agriculturayla
Alimentacién (FAO) y la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) para
desarrollar normas alimentarias inter-
nacionales, directrices y recomenda-

Impag Iberia, mayor capacidad de produccion de Prova

a empresa Impag lberia, antes Innovafood, destaca en el sec-

tor de aromas por ser distribuidora en exclusiva para Espafna de

la compaiiia francesa Prova, especializada en la fabricaciéon de
extractos y aromas para la industria alimentaria desde hace 75 afos.
Esta larga experiencia avala su crecimiento, que le ha llevado a la
puesta en marcha de un plan de expansién, que incluye una impor-
tante inversion para el aumento de su produccién.

Asi, en este afo 2022, Prova ha anunciado que ampliaba su capa-
cidad de produccién gracias a la adquisicion de unas modernas ins-
talaciones en Montrichard (Francia). “Un centro de alta calidad, que
se dedicard a procesos relacionados con la mezcla de sabores para la

"('
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industria alimentaria’, comentan desde la companiia. Su plan de expansién, en el que se invertira 50 m|IIones de
euros en los préximos cuatro afos, tiene previstas otras iniciativas como es la modernizacidn y ampliacién de la
planta de fabricacién de Autruy-sur Juine, y el desarrollo de otras dos plantas en Tailandia y Norteamérica.
Prova estd especializada en extractos y sabores clasicos como el de vainilla, cacao, café o caramelo, y en otros
mas novedosos como su nuevo aroma de pastel de zanahoria natural.
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ciones para proteger la salud de los
consumidores y asegurar una prictica
justa en el comercio de alimentos de
conformidad con los tratados de la
Organizacién Mundial de Comercio
(WTO).

En el ‘Cédigo de Pricticas’ de la
IOFI, el término ‘aroma’ tan utilizado
en nuestro pais es sustituido por ‘sabo-
rizante’. Asi este documento distingue:

-Sabor (CAC/GL 66-2008 articu-
lo 2.1).

Es la suma de las caracteristicas de
cualquier producto que se toma en la
boca, percibidas principalmente por
los sentidos del gusto y el olfato, y
también por los receptores generales
del dolor y el tacto de la boca, segin
los recibe e interpreta el cerebro. La
percepcién del sabor es una propiedad
de los sabores.

-Saborizantes (CAC/GL 66-2008
articulo 2.2).

Son los productos que se anaden a
los alimentos para impartirles, modifi-
car o acentuar el sabor de los alimentos
(con excepcién de los acentuadores del
sabor considerados aditivos alimentarios
bajo los nombres genéricos y sistema
internacional de numeracién de aditi-
vos alimentarios del Codex - CAC/GL
36-1989). Los saborizantes no inclu-
yen las sustancias que tienen un sabor
exclusivamente dulce, amargo o salado
(por e¢jemplo, el aztdcar, el vinagre y la
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Brenntag, partner en soluciones aromaticas

lo largo de su historia, Brenntag Nutrition ha firmado
alianzas con los principales proveedores y fabricantes de
ingredientes y materias primas del sector de alimentacion.
De esta forma puede ofrecer“un amplio portafolio de soluciones
aromaticas, en el que se suman experiencia y vanguardia para

afrontar cualquier desafio”.

sal de mesa). Los saborizantes pueden
ser sustancias saborizantes, compues-
tos saborizantes naturales, saborizantes
obtenidos por tratamiento térmico, o
saborizantes para dar sabor ahumado

y mezclas de los mismos, y pueden
contener ingredientes de alimentos no
saborizantes (Seccién 2.3) dentro de
las condiciones a que se hace referencia
en la seccién 3.5 de las Directrices del
Codex. No estdn destinados a que se
consuman como tales.

-Sustancias Saborizantes (CAC/GL
66-2008 articulo 2.2.1). Son sustancias
quimicamente definidas (CDS), forma-
das por sintesis quimica u obtenidas de
materiales de origen vegetal o animal.

-Sustancias saborizantes naturales
(CAC/GL 66-2008 articulo 2.2.1.1).
Son sustancias saborizantes obtenidas
por procedimientos fisicos que pueden
producir cambios inevitables pero no
intencionales en la estructura quimica
de los componentes del saborizante
(por ejemplo, destilacién y extraccién
con solventes), o por procesos enzimd-
ticos o microbiolédgicos, de material de
origen vegetal o animal. Ese material
puede no haber sido elaborado o estar
elaborado para el consumo humano a
través de procedimientos tradiciona-
les de preparacién de alimentos [por
ejemplo, secado, torrefaccién (tostado)
y fermentacién]. Esto significa sustan-
cias que han sido identificadas/detec-

Segun explica la compafiia, estas soluciones parten, “desde
la creacién de experiencias organolépticas Unicas hasta la mejo-
ra de las percepciones del sabor, tanto para sweet como savory.
Desde los aromas tradicionales, a la amplia gama de aromas na-
turales en todas sus denominaciones, extractos o zumos concen-
trados. Y, por supuesto contamos con una amplia oferta de soluciones modulares, como son por ejemplo
nuestra gama de potenciadores, enmascarantes o agentes sensitivos. Siempre a la vanguardia de las nuevas
tendencias de mercado, aportamos nuevas referencias para productos plant-based o desarrollos de reempla-
zantes clean label de ingredientes y aditivos tradicionales”.

Ademas, la compaiiia cuenta con un laboratorio de aplicaciones para el desarrollo de nuevos productos, a
disposicion de sus clientes; asi como para dar soporte técnico a los distintos departamentos de |+D+i.

~

tadas en un material natural de origen
animal o vegetal.

-Sustancias saborizantes sintéticas
(CAC/GL 66-2008 articulo 2.2.1.2).
Son las sustancias saborizantes obteni-
das por sintesis quimica.

-Compuestos saborizantes natura-
les (CAC/GL 66-2008 articulo 2.2.2).
Son preparados que contienen sustan-
cias saborizantes obtenidas por proce-
dimientos fisicos que pueden producir
cambios inevitables pero no intencio-
nales en la estructura quimica de los
saborizantes (por ejemplo, destilacién
y extraccién con solventes), o por
procesos enzimdticos o microbiolégi-
cos, de material de origen vegetal o
animal. Ese material puede no haber
sido elaborado o estar elaborado para
consumo humano a través de pro-
cedimientos tradicionales de prepa-
racién de alimentos (por ejemplo.
secado, torrefaccién y fermentacién).
Los compuestos saborizantes naturales
incluyen los aceites esenciales, esen-
cias, o extractivos, proteinas hidroliza-
das, destilados, o cualquier producto
del tostado, aplicacién de calor o
enzimolisis.

-Saborizantes obtenidos por trata-
miento térmico. Se preparan por sus
propiedades saborizantes al calentar
materias primas que son alimentos o
constituyentes de alimentos. Este pro-
ceso es andlogo al calentamiento casero
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tradicional de ingredientes de origen
vegetal y animal.

-Saborizantes que dan sabor ahuma-
do (CAC/GL 66-2008 articulo 2.2.3).
Son compuestos complejos de compo-
nentes del humo obtenidos sometien-
do a pirolisis madera sin tratar en una
cantidad limitada y controlada de aire,
destilacién en seco y vapor a muy elevada
temperatura, y a continuacién sometien-
do el humo de la madera a un sistema de
extraccién acuosa o destilacién, conden-
sacién y separacién para la recoleccién
de la fase acuosa. Los principales compo-
nentes saborizantes son 4cidos carboxili-
cos, compuestos con grupos carbonilos y
compuestos fendlicos.

-Ingredientes de alimentos no
saborizantes (CAC/GL 66-2008 arti-
culo 2.3). Son ingredientes de alimen-
tos, como los aditivos o productos
alimentarios que se pueden afadir a
los saborizantes y son necesarios para
disolverlos, dispersarlos o diluirlos, o
para la produccién, almacenamiento,

Los Saborizantes con propiedades
modificadoras (mp) ayudan a que los

alimentos y bebidas mas saludables tengan un

excelente sabor

manipulacién y utilizacién de sabori-
zantes.

-Saborizantes producidos por proce-
sos enzimdticos y microbiol6gicos. Son
preparaciones concentradas, con o sin
ingredientes de alimentos no saborizantes,
que se usan para impartir sabor. Se produ-
cen sometiendo un sustrato o sustratos a
la accién de enzimas o microorganismos.

-Mezcla saborizante. Es un término
comdinmente utilizado para describir
las mezclas de ingredientes saborizan-
tes, algunas de ellas complejas, que
estdn combinadas para proporcionar
un sabor particular. Otros ingredientes
de alimentos no saborizantes, como
son los solventes, emulsificantes y

antioxidantes se requieren para permi-
tir que la mezcla saborizante funcione
adecuadamente en el alimento al cual
es afadido. El término ‘mezcla sabo-
rizante’ es consistente con el término
‘saborizantes’ tal como se define en las
Directrices del Codex. Sin embargo,
‘mezcla saborizante’ a menudo se utili-
za para enfatizar la naturaleza compleja
de una mezcla de saborizantes en una
sola sustancia saborizante y para prote-
ger la propiedad intelectual.

Un mercado incierto, pero en
positivo

El mercado global de aromas
alimentarios siempre ha sido uno de

BRENNTAG M

Foop & NuTRITIoN DY

SENSE THE
DIFFERENCE

VANILLA EXPERTISE

La vainilla es el aroma mas utilizado en el mundo, convirtiéndose en un
ingrediente esencial en multitud de recetas: helados, chocolate, productos
horneados, bebidas y muchos otros alimentos.

jContacte con nosotros!
Tel.: +932 184 404
alimentacion@brenntag.es

Desde Brenntag contamos con una gran experiencia en el sector de la
vainilla, aportando soluciones de vanguardia a todas sus necesidades.
Desde la clasica vainilla de Madagascar, o de Haiti, pasando por los
extractos y aromas naturales 95/5, hasta los reemplazantes de vainillina,

www.brenntag.com/food-nutrition ofrecemos a nuestros clientes la mejor oferta sensorial de vainillas.


https://food-nutrition.brenntag.com/es-es/
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Metarom, soluciones aromaticas naturales Acti’sens

a gama Acti’sens de Metarom se compone de soluciones
aromdticas naturales para reducir azlcares y grasas, con
el objetivo de conseguir productos mas sanos y naturales,
biocompatibles. Ademds de optimizar el perfil nutricional, esta
gama recupera el perfil del sabor y enmascara los matices no de-

los mds dindmicos del sector de ingre-
dientes, marcadamente influenciado
por el comportamiento y evolucién de
la industria de alimentacién y bebidas
(IAB). Ademds, el mercado espaol de
aromas es muy sdlido y competitivo,
gracias en parte a sus inversiones en
[+D+i que dan lugar a continuos lan-
zamientos, un sector que no obstante
se estd viendo afectado como todos los
demds por los efectos de pandemia, la
subida de precios y la crisis energética,
en parte propiciada por el conflicto
bélico Rusia-Ucrania.

Segin la IOFI, los aromas
alimentarios son ingredientes de vital
importancia en el mercado alimentario
porque:

1-Las preferencias de los consumi-
dores por los alimentos, y su fidelidad
con los alimentos que demandan, se
basan en gran medida en la percepcién
del sabor.

2-La adicién de aromas o sabori-
zantes puede ser necesaria para com-
pensar la pérdida del sabor durante
el procesamiento y almacenamiento
de alimentos, como en el caso de los
productos pasteurizados.

3-Los aromas pueden ayudar a
equilibrar los perfiles de sabor de los
alimentos procesados. Esto es cada vez
mds importante a medida que aumenta
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seados.

. demuestran:

-Galletas gourmet con Nutri-Score B y una base de sabor a caramelo natural. “Nuestros sabores naturales
Acti'Boost Sweet y Fat reducen los niveles de azlcar y grasa entre -30% y -50%. Refuerzan las percepciones dul-
ces o grasas, enriquecen el perfil aromatico, aportan redondez conservando la textura del producto y su sabor
original” Son una solucién natural para reducir Nutri-Scores en BVP, productos lacteos y bebidas.

-Soluciones arométicas naturales para bebidas sin alcohol y con bajo contenido alcohdlico. En este senti-
do, Metarom France ha mantenido su propio laboratorio de extraccion e invierte una parte importante de su
presupuesto de |+D para su desarrollo, controlando asi parte del origen y seleccién de las materias primas que
componen los aromas que produce.

la demanda de alimentos con menos

azucar, sal y grasa.

4-Los aromas ayudan a mante-
ner los perfiles de sabor deseados y
equilibrar las variaciones naturales
estacionales o geogréficas en los culti-
vos. El uso de saborizantes puede com-
pensar las limitaciones de suministro
al ayudar a obtener el perfil de sabor
deseado que los consumidores saben
reconocer.

A pesar delaincertidumbre actual, el
mercado global de aromas alimentarios
tiene un prondstico de crecimiento
hasta 2030, segtn la consultora Allied
Market Research. Dicha consultora
en su estudio ‘Food Flavors Market
afirma que el mercado mundial de aro-
mas alimentarios se valoré en 2020 en
12.712,7 millones de euros, y se prevé
que alcance los 19.223,7 millones en
2030, registrando una tasa compuesta
anual (CAGR) de +3,6%.

Asia-Pacifico fue la regién con
mayor aporte de ingresos a este merca-
do, y se estima una CAGR del +4,6%.
“Los ingredientes saborizantes inclu-
yen principalmente sabores naturales
y sintéticos. Los alimentos perecederos
después de procesarlos y conservarlos
tienden a perder su sabor con el tiem-
po, lo que crea la necesidad de usar
sustancias saborizantes para ayudar a

“La busqueda del placer, la exigencia de salud y la sed de ética
corresponden a fuertes y crecientes expectativas de los consumi-
dores”. En este sentido, la compaiiia afirma que asume el desafio
de conciliar estas expectativas y trabaja en aplicaciones que lo

\

mantener el sabor. La industria de
alimentos y bebidas requiere sabo-
res para diferentes propdsitos, como
el desarrollo de nuevos alimentos, el
lanzamiento de una nueva linea de
diferentes sabores, y cambiar o mejorar
el sabor de un producto existente”.
Lo cierto es que hay una gran deman-
da de nuevos sabores de la industria
alimentaria y de bebidas, por lo que la
innovacién continua impulsa el creci-
miento del mercado. Ademds, se espera
que el aumento en el requerimiento
de la industria de comida rédpida brin-
de oportunidades de crecimiento en
el mercado de sabores de alimentos
durante el periodo prondstico.
Ademds, las tecnologias innovado-
ras, la introduccién de nuevos sabores
y la gran afluencia de inversiones en
actividades de I+D+i son otros facto-
res que complementan el crecimiento
del mercado de sabores alimentarios.
También, la alta demanda de aromas
en los paises europeos para la ela-
boracién de productos alimentarios
ecolégicos o de etiqueta limpia comer-
cializados que estdn libres de aditivos
y otros productos quimicos nocivos,
estdin impulsando el crecimiento del
mercado de sabores naturales. Los
avances tecnolégicos hacen posible
que los fabricantes desarrollen sabores
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innovadores para satisfacer los cambios
de gusto de los consumidores. Las apli-
caciones de tecnologfas avanzadas pro-
porcionan sabores innovadores y nove-
dosos en los alimentos. “Sin embargo,
se espera que las estrictas regulaciones
gubernamentales y los efectos adversos
de los sabores sintéticos/artificiales en
la salud humana obstaculicen el creci-
miento del mercado. Se espera que la
innovacién en sabores y su crecimiento
en la demanda en las economias emer-
gentes abra nuevas vias para los actores
del mercado en el futuro”.

En cuanto al anilisis del mercado
de sabores de alimentos por tipo,
esta consultora ha confirmado que
el segmento sintético siguié siendo
el dominante en el mercado global
en 2020 y se espera que continue
la tendencia durante todo el perio-
do de pronéstico. El crecimiento
de este segmento se puede atribuir
a la creciente aplicacién de sabores
sintéticos en los zumos y bebidas

El mercado mundial de
se valoro en

, Yy se prevé que alcance los 19.223,7
millones en 2030, registrando una tasa compuesta

anual

gaseosas. Mientras que con relacién
a los sectores de aplicacién, el de
panaderia y confiteria seguird siendo
el dominante en el mercado global,
por la mayor demanda de productos
horneados envasados.

Teniendo en cuenta la situacién
actual del mercado, sus desafios y
evolucién a corto plazo, Tecnifood ha
consultado a los principales operadores
del sector, obteniendo respuestas muy
ilustrativas, sobre todo al respecto de
la influencia del actual conflicto bélico
en el comportamiento de este, y de
cémo las compafifas ponen en prictica

distintas estrategias para asumir nuevos
retos. Asi, para Brenntag, “cl sector de
la alimentacidn, al igual que prictica-
mente cualquier otro sector econémi-
co, se estd viendo seriamente afectado
por las consecuencias directas e indi-
rectas derivadas del conflicto bélico en
el este de Europa: falta de suministros,
problemas de importacién, elevado
costes de la energia, incremento de
la inflacién... Sin duda estos son los
principales retos a los que nos enfren-
tamos a corto y medio plazo”.

Desde Brenntag afirman que “ha
sido una prioridad garantizar el sumi-

www.metarom.com
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etarom | Creador de soluciones aromaticas a medida
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Hausmann, ultimas novedades de aromas en pasta

— L

nistro de materias primas y recursos a
nuestros clientes, gracias en gran medi-
da al soporte que nos da poder traba-
jar con los principales proveedores de
ingredientes a nivel mundial como con
Mane en el sector de aromas. Y por
supuesto es y serd un objetivo primor-
dial para nuestra empresa mitigar den-
tro de nuestras posibilidades la subida
generalizada de precios, para lo cual
utilizaremos todas las herramientas a
nuestro alcance para seguir garantizan-
do a nuestros clientes el mejor servicio,
con la mejor calidad y oferta”.

Hausmann es de la opinién que,
aunque el consumo estd volviendo
a niveles del afo 2019, el conflicto
bélico, ademds de encarecer los ser-
vicios y productos, repercute en el
suministro de algunas materias primas.
“En Hausmann, desde nuestros depar-
tamentos somos dindmicos y flexibles
en ajustar formulaciones de productos
siendo siempre receptivos a las deman-
das de los clientes. De igual modo,
analizamos diariamente la situacién de
los mercados de las materias primas de
dmbito nacional e internacional para
adelantarnos en la medida de lo posi-
ble a los acontecimientos que puedan
acontecer”.

Metarom afirma que el 2021 ha
sido un afo de recuperacién de la
crisis originada por la pandemia, con
un fuerte crecimiento respecto al afio
anterior. “Este afio seguimos en la
misma dindmica y todo apunta a que
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vamos a superar los niveles de fac-
turacién pre-Covid. El conflicto en
Ucrania nos afecta principalmente en
la estabilidad de nuestros precios y en
las entregas que en ocasiones puede
tardar mds de lo habitual”.

Trades opina que a raiz de los
acontecimientos ocurridos, “los mayo-
res problemas a los que se enfrenta la
industria alimentaria en estos momen-
tos son el abastecimiento de materias
primas y la subida de precios”. “El
consumidor es consciente de la crisis
actual que vivimos”, continda Trades,
“pero no por ello es menos exigente y
demanda el mismo tipo de productos
a un precio igual o mds barato. Ello
estd marcando el tipo de innovacién
que sufren las empresas, decantidndose
por buscar alternativas mds baratas y
asequibles a costa de sacrificar la inno-
vacién de nuevos desarrollos”.

Sin embargo, “esta situacién tam-
bién puede suponer una oportunidad,
ya que el empleo de ingredientes mds
baratos puede llevar necesariamente al
uso de aromas para conseguir el mismo
perfil aromdtico en los productos que
se quieren abaratar”.

Otro de los retos es “la sosteni-
bilidad, una tendencia transversal en
todos los sectores. La busqueda de
materias primas sostenibles, de rea-
provechamiento o con menor huella
de carbono, abre un nuevo horizonte.
Nos encontramos con un consumidor

muy preocupado por su salud y la del

a companfia Hausmann en la actualidad esta trabajando en
la ampliacién de nuevas gamas de aromas en pasta (pre-
parados aromaticos) destinados a facilitar la dispersién y la
solubilidad en masas bizcochadas, biscuits, mixes helados, grasas,
en las versiones‘acuosas y lipo'

“Esta facilidad de homogenizaciéon aplicado en las bases per-
mite un sabor, olor y color uniforme en los alimentos terminados.
La practica nos demuestra que nuestros aromas permanecen es-
tables a temperaturas altas de coccién y de horneo”.

Ademads de disponer de una amplia variedad de aromas y sa-
bores, las ultimas novedades y lanzamientos en aromas en pasta
son: crema irlandesa, tarta-ensaimada, flan, chocolate, cacao y queso mascarpone, entre otros.

La compaiia también estd desarrollando una amplia gama de aromas para la nutricién vegana, con base
en materias 100% vegetales. “En nuestros desarrollos estudiamos aromas que identifican el sabor tradicional
de los alimentos, evitando los gustos extrafios que puedan originar las proteinas vegetales”.

\

planeta, al que solo conseguiremos lle-
gar si podemos ofrecerle un producto
sostenible, saludable y sensorialmente
muy atractivo’.

“El mercado de los aromas se ha
recuperado a niveles prepandemia
durante estos dltimos meses”, opina
Advant. “Incluso la cantidad de nue-
vos proyectos han crecido en mayor
proporcién que en afios anteriores. La
vuelta a la ‘normalidad’ y la ejecucion
de una estrategia comercial adaptada a
las circunstancias actuales estdn obte-
niendo buenos resultados. No obstan-
te, el mayor riesgo al que nos enfren-
tamos es la subida de costes a causa de
la inflacién y la disponibilidad de las
materias primas que provoca un sobre
almacenaje para garantizar en todo
momento el suministro de productos a
nuestros clientes”.

Para Alifarma, la demanda sigue
subiendo en general, tanto en can-
tidades como en nuevas peticiones
de productos. “Por el momento, en
este sector no vemos relacién con la
crisis y el conflicto Rusia-Ucrania,
por atender a clientes nacionales prin-
cipalmente. Tenemos que competir
con grandes corporaciones de aromas.
Nuestro punto fuerte como oportuni-
dad es dar servicio a clientes habitua-
les y de confianza que nos dan opcio-
nes a entrar en NUevos proyectos, y
podemos aportar una mayor flexibili-
dad y adaptacién a las necesidades de
los clientes”.
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IMCD se muestra optimista y afir-
ma que su resultado en el mercado
de aromas fue muy positivo durante
2021, “y las expectativas para el 2022,
son muy buenas, a pesar de la situa-
cién econdémica que vivimos debido a
la fuerte inflacién. Observamos que el
consumidor estd buscando alternati-
vas econbmicas, en las cuales también
tenemos soluciones destinadas a todos
los mercados”. Ademds, “IMCD sigue
creciendo en positivo gracias a la fideli-
dad de nuestros clientes, que saben que
somos un partner integral y propor-
cionamos soporte en todas las etapas,
desde el desarrollo del concepto hasta
el suministro de los ingredientes para
produccién final”.

Plant-Ex opina que el mercado de
los aromas sigue siendo boyante den-
tro del sector alimentario. “Las mul-
tinacionales globales siguen adqui-
riendo empresas de mediana capita-
lizacién, lo que ofrece mayores opor-
tunidades a las pequefias y medianas
empresas para prosperar con mayor
flexibilidad y competitividad. La gue-
rra entre Rusia y Ucrania ha afectado
en lo referente a la disponibilidad y el
precio de las materias primas, en par-
ticular a ingredientes como el mono
propilenglicol y la triacetina, asi como
a derivados del aceite vegetal como el
glicerol y los triglicéridos de cadena
media”.

Dentro del mercado global de
, los sectores de aplicacion que
son y seqguiran siendo dominantes son
, por la mayor demanda de

En opinién de Bonderalia, la clave
del mercado sigue siendo la deman-
da, por parte de los consumidores de
productos naturales y saludables. “Sin
embargo, hemos observado como la
crisis de la pandemia ha echado mis
lefia al fuego, haciendo que esta nece-
sidad sea atin mds imperativa. Por otra
parte, procuramos hacer investigacio-
nes de mercado anualmente para ver
c6mo evolucionan las tendencias y las
necesidades de los consumidores, y si
algo no cambia, es que el consumidor
sigue sin estar dispuesto a sacrificar
el sabor por lo saludable. Cuando el
consumidor piensa en saludable, suele
hacer referencia a lo natural o vegetal.
Los vegetales y las frutas tienden a
disimular su sabor al ser mezclados con
otros ingredientes, por ello pensamos
que el extracto de levadura es el ingre-
diente ideal para apostar por lo salu-
dable, pero sabroso. Por ello, estamos
muy volcados en lo que hace referencia

a la potenciacién de sabor, tendencia
que vemos que crece y progresa con
muy buen rumbo”.

Bordas ha observado que la cri-
sis generada como consecuencia del
conflicto Rusia-Ucrania ha afectado
a diversos eslabones de la cadena de
suministro, desde el abastecimiento de
la materia prima, como al transporte
y a los costes de produccién. “Desde
el inicio del conflicto, la posicién
de Bordas desde un punto de vista
empresarial ha sido mantenerse con-
tinuamente informado del avance de
los acontecimientos, con el objetivo
de poder adelantarse a las adversidades
para poder solventarlas con eficacia y
rapidez”. Asimismo afiade que traba-
jamos con optimismo y nos aferramos
a la fortaleza y resiliencia que nuestra
empresa ha demostrado a lo largo de
los 100 afos de historia para continuar
participando en el éxito de nuestros
clientes. La escasez de ciertas materias

HAUSMANN AROMATIC

Aromas/Sabores/Extractos Vegetales AROMAS
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( Trades y Curt Georgi, superando los retos del sector de aromas

rades, “empresa familiar dedicada a la distribucién de ingre-
dientes naturales en Espana y Portugal, cuenta con la repre-
sentacion de Curt Georgi, una de las casas de aromas lideres

en Europa, con mas de 140 afios de historia”, explica la compafia.
Expertos especialmente en soluciones para confiteria y pana-
deria, Curt Georgi desarrolla constantemente desde su laboratorio
nuevos aromas, aplicaciones e ideas de productos innovadores que
respondan a las tendencias actuales, como los aromas naturales o
veganos. Cuentan con una extensa gama en version liquida, polvo y
microencapsulados. Los aromas de Curt Georgi se producen segun
los estandares de calidad y legislacion europea, y también cumplen
los reglamentos generales de seguridad y estandares de la industria. Ofrecen la posibilidad de contar con la

certificacién kosher y/o halal.

primas produce su encarecimiento que
repercute a lo largo de toda la cadena
de produccién. Bordas es fabricante de
gran parte de la materia prima utilizada
en el desarrollo de nuestros produc-
tos. La integracién vertical de nuestros
ingredientes en las formulaciones nos
permite, no solo ser competitivos a
nivel de precio, sino también tener un
control sobre la produccién y la dis-
ponibilidad de los mismos, pudiendo
ofrecer a nuestros clientes un sentimien-
to de seguridad y tranquilidad extra’.
Ademds, “la experiencia y expertise de
Bordas nos posiciona muy positiva-
mente en el mercado. Nuestros expertos
aromistas conocen las diversas materias
primas en profundidad, asi como las
caracteristicas globales e individuales de
las mismas, por lo que en caso de nece-
sidad por escasez o incluso por asuntos
regulatorios, realizamos adaptaciones de
nuestras soluciones con propiedades
idénticas, evitando grandes modifica-
ciones o rupturas de stock en los pro-
ductos de nuestros clientes”.

Caldic, sin embargo, admite que
la situacién del mercado no les estd
afectando “puesto que los aromas son
productos de alto valor afadido que
se integran en el producto final en
una proporcién muy pequena. Los
raw materials para su produccion no se
encuentran en el este de Europa’”.

Para Grupo Carinsa, los retos del
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Las soluciones de Curt Georgi forman parte de la amplia cartera de Trades, con “mas de 3.000 ingredientes
de diferentes mercados que nos permiten elaborar soluciones a medida para ayudar a nuestros clientes con
cualquier reto en el sector de aromas”. La empresa distribuidora cuenta también con un departamento volca-
do en la busqueda de tendencias e investigacién de insights del sector.

mercado de aromas alimentarios nacen

especialmente en la creacién de expe-
riencias al consumidor de productos
plant-based. “En este sentido es impor-
tante la elaboracién de nuevos aromas
que se adapten a las nuevas matrices
alimentarias mds exigentes y, al mismo
tiempo, puedan aportar placer en el
momento de su consumo: ‘Mds salu-
dable igual de bueno’. Por otro lado,
la posible reformulacién de los elabo-
rados de alimentacién y bebidas por
la escasez de ingredientes alimentarios
obliga a los fabricantes a la reformula-
cién de los productos para responder a
la demanda del mercado”.

La creciente demanda de aromas
para productos orgdnicos debido al
aumento del mercado, pero en espe-
cial por la nueva reglamentacién de
productos orgdnicos (Reglamento EU
2018/848 sobre produccién y etique-
tado de productos orgdnicos, del 14 de
junio de 2018, que deroga y sustituye
la legislacién anterior a partir del 1
de enero de 2022) ha obligado a las
empresas de aromas a adecuar la oferta
de sus soluciones aromdticas al merca-
do. Con la nueva legislacion, el 95%
de la composicién del aroma tiene que
ser de fuente directa del producto y el
5% aroma natural. A diferencia de la
legislacién anterior que exigia que el
aroma fuese natural, sigue explicando
Carinsa.
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Por otro lado, la obtencién de nue-
vos ingredientes aromdticos a través de
procesos de biodiésel o la obtencién
de compuestos aromdticos a partir
del reaprovechamiento de productos a
base de frutas y verduras son los gran-
des retos a los que Carinsa va a hacer
frente.

Aligual que otras empresas, Dallant
admite que la crisis les estd afectando
como a toda la industria, “a nuestra
compaiifa en particular, por la escasez
de materias primas, el encarecimiento
de las mismas y el aumento del precio
del transporte. Ademds, existen otros
problemas politicos que nos afectan en
zonas especificas a las que exportamos.
Estamos trabajando en encontrar solu-
ciones a la escasez de materias primas
y su encarecimiento, con la bisqueda
de equivalentes de materias grasas a los
aceites encarecidos, por ejemplo”.

Por su parte, Flavorix continta con
su linea de crecimiento de los tltimos
afios, “que es motivado en parte por
el sostenido aumento del mercado de
aromas y por la reactivacién del sector
tras la era covid, pero también por
nuestra capacidad para dar cobertu-
ra técnica personalizada a los nuevos
proyectos empresariales de nuestros
clientes”.

“La guerra Rusia-Ucrania ha ten-
sionado atin mds las disrupciones que
ya venfamos sufriendo en el mercado



de las materias primas y generando atn
mids inflacién. Trabajar en un entorno
de precios crecientes no ha sido fécil,
nuestro departamento de I+D ha tra-
bajado duro en la puesta en marcha de
nuevas formulaciones para no trasladar
a nuestros clientes nuestros incremen-
tos de coste. Confiamos que el merca-
do de materias primas se pueda esta-
bilizar en los préximos meses, tanto
en disponibilidad como en precios,
y que por otro lado la ralentizacién
econdémica o incluso la previsible rece-
sién no cambien sustancialmente la
propensién marginal a consumir de los
productos alimentarios”.

Vitafoods también hace hincapié
en el encarecimiento de las materias
primas del mercado actual y su esca-
sez de suministro, “que estd reper-
cutiendo en el ejercicio de nuestros
clientes. Ademids, la creciente deman-
da de productos innovadores estd
incrementando el interés por sabores
diferenciadores, y que aporten nuevas

C/Tarragona 106 - 08015

+34 93226 08 02

experiencias a los consumidores. Ello
ha afectado positivamente al sector de
los aromas y especialmente a los aro-
mas extrusionados, ya que permiten
aportar no solo el sabor diferenciador
sino una textura crunchy en productos
como por ejemplo chocolate, chicles,
y snacks”.

Para Cali Terpenes, “la tendencia
de las empresas fabricantes de alimen-
tos, y mds en concreto las de bebidas,
es la de diferenciarse de su competen-
cia elaborando productos con sabores
nuevos y desconocidos. A pesar de
ello, la industria de los aromas no

DESEEASY 5

Expertos en aromas para

confiteria, panaderia,
productos lacteos y otras

aplicaciones para la

industria alimentaria.

Descubre mas en trades-sa.com

trades@trades-sa.com

resulta, a nuestro parecer, tan inno-
vadora; es como si no fuera al mismo
ritmo. Entendemos que deberfa ser al
revés, las empresas de aromas debemos
innovar en nuestras formulaciones de
manera continua. Nuestra empresa se
basa al 100% en ese concepto, en ade-
lantarnos y resolver las necesidades de
nuestros clientes. Nuestros aromas a
cannabis son formulaciones complejas
y, sobre todo, diferentes a todos los
aromas catalogados hasta el momen-
to”. Ademds, afiade que “es curioso ver
a alguien probar un producto acabado
con cualquiera de nuestros aromas.

CURT GEORGI

FLAVOURS
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a gran demanda del mercado y de sus clientes ha llevado a Advant a ampliar su gama de aromas natura-

les “con sabores intensos y de alta calidad a unos precios muy competitivos"
Los resultados obtenidos han sido fruto de “la utilizacién de aceites esenciales y sustancias quimicas
aromaticas de origen natural de altisima calidad, ademas de la fabricaciéon propia de los extractos naturales

necesarios para la elaboracién de estos aromas”.

La compaiia también quiere destacar su compromiso con la sostenibilidad, por lo que acorde a sus prin-
cipios, Advant contintda avanzando “para conseguir una produccion sin residuos de moléculas naturales a
través de la fermentacién y la biocatalisis. Colaboramos con universi-
dadesy equipos de investigacion externos para conseguir los mejores
resultados en el menor plazo posible”

Ademads, Advant acaba de lanzar su nueva campara de marketing
online:la compahia quiere transmitir conocimiento sobre los aromasy
sus aplicaciones. “Por ejemplo, cdmo se esta trabajando para obtener
aromas funcionales que ayudan a la fabricacién de alimentos saluda-
bles y dar a conocer investigaciones y estudios sobre las aplicaciones
de los aromas en diferentes sectores que ayudan a que tengamos una
vida mejor. Pretendemos ir mas alla de la industria, dando a conocer a
consumidores finales el maravilloso mundo de los aromas”.

Incluso aquellos usuarios que no cono-

cen absolutamente nada del cannabis
reaccionan de una manera muy positi-
va y tienden a querer repetir.”

Tendencias aromaticas, un
reto para las empresas

La preferencia del consumidor por
los aromas botdnicos, étnicos o aque-
llos mds reconfortantes y relacionados
con el bienestar (aromaterapia de los
alimentos), los nuevos perfiles aro-
midticos para los productos a base de
proteinas vegetales o los ingredien-
tes aromatizantes naturales capaces de
funcionar como sustitutivos del aztcar,
son tendencias que siguen al alza desde
hace tiempo en el sector de aromas
alimentarios.

En este capitulo de tendencias, en
opinién de Germdn Castillo, secre-
tario ejecutivo de AEFAA, “los aro-
mas naturales siguen siendo los mds
demandados y los que mds se encuen-
tran en el mercado, y es muy probable
que esa tendencia contintie. Aunque
con el proyecto de Pacto Verde de la
Comisidn Europea, asi como las estra-
tegias de sostenibilidad, en el futuro
tendremos mayor conocimiento de la
huella de carbono de los productos e
ingredientes y veremos un cambio de
tendencia, ya que lo natural no siem-
pre es lo més sostenible. En cuanto a
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otros tipos de tendencias en aromas
alimentarios, segiin Mintel, hay un
74% de consumidores en Espafia que
afirman estar mds abiertos a probar
nuevos sabores que antes. Y en esta
linea y a modo anecdético, en Japén
existen mds de 100 variedades de
sabores para el famoso KitKat, la duda
es si es algo aislado de la zona o se
hard global”.

A las tendencias mds generales,
como naturales y saludables, se suman
otras mds especificas que la compa-
fifa Kerry analiza anualmente. As{ en
su informe ‘Taste Charts’ de 2022,
la empresa concluye que los sabores
que ofrecen novedad, indulgencia y
beneficios especificos para la salud son
los que impulsardn las preferencias de
consumo.

Estas tendencias, aceleradas a raiz
de la pandemia del Covid-19, estin
siendo mds sofisticadas durante este
2022, ya que los consumidores buscan
nuevos sabores, pero sin olvidar los
formatos y gustos familiares. “Esto da
lugar a interesantes combinaciones,
como cerveza mezclada con kombucha
y salvia o batidos de chocolate con
lavanda”, explican.

En la elaboracién de este informe,
Kerry utiliza distintas fuentes para crear
los graficos y ofrecer un andlisis detallado
de las tendencias en sabor. Estas fuentes

~

abarcan desde el andlisis del lanzamiento
de nuevos productos y su penetracién en
los mends de los restaurantes y cafés hasta
el encargo de informes de investigacion.
Ademis, los motores de datos internos
de Kerry, como Trendspotter, analizan el
contenido publicado por influencers en
redes sociales.

Asi, en 2022, el creciente interés
por la salud y el bienestar, impulsado
por la pandemia, ha llevado al consu-
midor a demandar sabores auténticos.
Al mismo tiempo, los consumidores
que buscan sabores més divertidos y
sorprendentes en las comidas y bebi-
das estdn promoviendo gustos mds
novedosos, como numerosas varie-
dades de chocolate y cacao, queso,
ahumados y chiles.

Las restricciones de movimiento
también han llevado a los consumi-
dores a “viajar por el mundo a través
de sus papilas gustativas”, hecho que
se refleja en el grifico de cocina y se
destaca por el gusto por gastronomias
diferentes, como la mexicana, la tai-
landesa y la coreana, en los gréficos
de salados.

El confort y la indulgencia también
son importantes para el consumidor, lo
que se traduce en la busqueda de sabo-
res tradicionales, como el chocolate y
los dulces. En la visita a establecimien-
tos del Canal Horeca que permane-



[ informe

cieron cerrados durante la pandemia,
también se ha observado, impulsados
por ofertas de tiempo limitado y lanza-
mientos de temporada, la preferencia
por sabores inspirados en postres y
bebidas alcohdlicas.

Por otro lado, la salud digestiva,
el apoyo inmunolégico y el bienestar
emocional también ganan importan-
cia. Los consumidores buscan alimen-
tos y bebidas que les hagan sentir que
estdn asumiendo un papel activo en
el cuidado de la salud, pero sin dejar
atrds el sabor. Estos productos incluyen
abundantes sabores botdnicos, citricos
y fermentados.

Con respecto a las tendencias,
Soumya Nair, directora global de inves-
tigacién del consumidor en Kerry, afir-
ma: “Los nuevos sabores ¢ ingredientes
dibujan una imagen del consumidor
proactivo que busca alimentos y bebi-
das funcionalmente avanzados que le
ayuden a conseguir sus objetivos gene-
rales de salud y bienestar. Ademds, en

Los sabores de las

ricas en

antioxidantes como el acai, el sauco y el gogi, asi como

el

se

encuentran cada vez mas en el centro de atencion del
consumidor

el mercado actual con restricciones de
movilidad, viajar a través del sentido del
gusto es una tendencia que ha aumenta-
do considerablemente. Se prevé que los
sabores asidticos y latinoamericanos rea-
parezcan con fuerza en los nuevos ali-
mentos y bebidas. Vemos que los con-
sumidores buscan un elemento sorpresa
en los formatos tradicionales, asi como
confort. Las marcas pueden apelar a
este deseo de originalidad mediante la
combinacién de sabores emergentes con
sabores cldsicos”.

La sostenibilidad es otra clave en
la demanda. Los consumidores bus-

can ingredientes cercanos y obtenidos
de manera responsable. Segin una
investigacién realizada por Kerry, el
49% de los consumidores de todo el
mundo tiene en cuenta que los pro-
ductos sean sostenibles a la hora de
hacer la compra.

Por otra parte, en las tablas de sabor
de Kerry, la compania destaca tres
perspectivas muy claras en este 2022,
como son:

-Sabor cardamomo, para Europa,
de aplicacién para productos lécteos
y bebidas calientes, con una etapa de
adopcién emergente.

AROMAS PARA LA ALIMENTACION

En ADVANT somos verdaderos especialistas en la elaboracion cuvidada de
aromas y esencias. Gracias a nuestra experiencia en la industria de la
alimentacion con un catdlogo de mds de 15.000 férmulas distintas y una
cartera de mds de 3.500 clientes de distintos sectores, tanto en el drea
nacional como internacional sumado a la calidad de las bases y materia
prima que ufilizamos, ofrecemos un producto de alta calidad, innovador
y de significativo valor afiadido sin competencia en el mercado.
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En ADVANT le ayudaremos a encontrar el sabor que sus clientes
demandan. Somos especialistas en mejorar las propiedades de los
aromas y esencias que fabricamos.
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-Sabor crema agria y cebolla, para
Asia Pacifico, de aplicacién en snacks
y aperitivos salados, con una etapa de
adopcién clave.

-Sabor tahini, para EE. UU., de
aplicacién dulce, con una etapa de
adopcién emergente.

Otra fuente sobre tendencias en
aromas alimentarios es el estudio
‘Next-generation colors and flavors
offer natural brands the best of both
worlds’ de la plataforma digital Food
& Beverage Insider, que destaca que
los sabores inspirados en la salud y el
bienestar estdn despertando el interés
de los consumidores a causa de la
pandemia. Esto significa que las bayas
oscuras ricas en antioxidantes como
el acai, la baya del satco y el gogi, asi
como el jengibre y los champinones, se
encuentran cada vez més en el centro
de atencidn.

Asi, por ejemplo, los sabores citri-
cos pueden indicar que un producto
es una fuente rica en vitamina C. De
manera similar, los sabores de bayas
como acai, acerola, grosella negra,
ardndano, satico y baya maqui comu-
nican una caracteristica de superfruta.
Y son lo suficientemente flexibles para
la mayoria de las aplicaciones. Estos
sabores se pueden usar en cualquier
categoria de alimentos y bebidas, desde
productos horneados hasta golosinas
congeladas, agua con gas y bebidas
energéticas.

Ya en la categoria de bebidas no
alcohdlicas, un estudio realizado por
Mintel en 2021 concluyé que los
sabores de bayas y citricos son los
preferidos de los consumidores, con la
misma puntuacién en la encuesta lleva-
da a cabo. Estos superaron el deseo de
sabores tropicales (coco, mango, etc.),
dulces (chocolate, vainilla, etc.), herba-
les (albahaca, menta, etc.) y especiados
(chai, canela, etc.). Pero, segln esta
consultora, todavia hay espacio para la
creatividad.

Y la creatividad ha dado lugar
al caramelo denominado ‘Amanecer
europeo’, surgido de la celebracién del
Virtual FlavourDay, que tuvo lugar el
23 de noviembre del afio pasado, con-
vocado por la EFFA. En dicho evento
se hicieron publicos los resultados de
una campafa que buscaba encontrar el
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‘Sabor de Europa’ (#FlavourOffEurope)
a través de un caramelo. Asi, expertos
aromistas de Reino Unido, Francia,
Italia y Alemania se pusieron manos
a la obra para encontrar un caramelo,
bajo en azicar, que cuenta la historia
europea.

Los aromistas encontraron que no
hay un solo sabor de Europa, sino
muchos diferentes. Para demostrarlo
crearon cuatro caramelos muy dis-
tintos. Tres de ellos estdn elaborados
con ingredientes tipicos de diferentes
regiones europeas, y el cuarto caramelo
es la combinacién perfecta de los tres
anteriores, o ¢l ‘Sabor de Europa’.

El sabor final del cuarto caramelo
denominado ‘Amanecer europeo”, es
un céctel final sin alcohol y basado en
la idea de un Kir Royal de celebracién:
la grosella negra que proporciona las
notas de cassis, junto con la vainilla,
la rosa y el limén que proporcionan la
impresién de champdn.

Este cuarto caramelo también tiene
una reduccién de azicar, “para mostrar
lo que la industria del sabor puede
hacer para cumplir con las expectati-
vas del consumidor y también con los
objetivos de los responsables politicos
cuando se trata de una dieta mds cons-
ciente. Empodera a los consumidores
al permitirles tomar decisiones mds
saludables sin comprometer el sabor”.

Las empresas adaptan su 1+D
al mercado

Las companias del sector de aro-
mas se encuentran en muchas ocasio-
nes con la demanda por parte de la
industria de alimentacién y bebidas
de determinados productos especifi-
cos, adelantindose as{ incluso a las
tendencias en auge. De esta forma, los
aromistas de los departamentos de [+D
de estos fabricantes, tienen la misién
de combinar diferentes ingredientes
de su paleta para crear un aroma/sabor
tnico que ha de cumplir con los requi-
sitos normativos, las expectativas de la
industria alimentaria y las preferencias
del consumidor. Por tal motivo cada
afo el mercado asiste a nuevos lanza-
mientos surgidos de nuevas lineas de
investigacién que hacen del sector de
aromas uno de los mds dindmicos en el
capitulo de ingredientes y aditivos. Las

compaiifa contindan con esta actividad
a pesar de la crisis y de la incertidum-
bre de un mercado en transformacién.

Brenntag, por ejemplo, estd
haciendo una clara apuesta por la
mejora organoléptica, y particularmen-
te desde el punto de vista del sabor,
en distintos desarrollo plant-based y
productos ricos en proteinas, “‘ya que
el sector vegano se estd consolidando
como uno de los sectores en expan-
sién en toda Europa. Por ello tenemos
desarrollados un amplio portafolio de
aromas naturales aptos para este tipo
de productos, donde buscamos recrear
con la mayor similitud posible sabores
tradicionales y ficilmente reconocibles
por nuestro paladar. Ademids, lo com-
plementamos con una amplia gama de
soluciones modulares y agentes sensi-
tivos para mejorar la palatabilidad de
los productos, consiguiendo aportar
una solucién mds alld del propio sabor,
por ejemplo con maskings que nos
permiten eliminar off-notes, referencias
para potenciar el dulzor en productos
sugar-free o moléculas sensitivas para
recrear la cremosidad en formulaciones
bajas en grasa”.

Para Hausmann, la demanda de
nuevos sabores es diferente dependien-
do de los sectores de alimentacién.
“Por ejemplo, en helados de agua tra-
bajamos sabores frescos como: frutales,
tropicales o fantasia. Sin embargo,
en bases cremosas trabajamos sabores
mas calientes como: chocolates, cacaos,
cafés, toffes, vainillas, etc.

En el sector pasteleria y bolleria,
ademis de los cldsicos aromas (vaini-
llas, canela y limén), disponen de una
amplia gama de aromas lactonados
tales como: mantequillas, margarinas,
leches, natas, chantillis, etc.

En la industria de bebidas analco-
hélicas ofertan desde aromas solubles,
como citricos, frutas rojas, amargos
(biter)..., hasta conceptos integrados
(los llamados compounds) que son bases
aromdticas que incluyen en un solo
preparado los aromas, extractos de
plantas, vitaminas, aminodcidos, colo-
rantes..., que son a su vez aplicados en
bebidas energéticas, bebidas amargas
y/o nutracéuticas.

Trades estd lanzando nuevos sabo-
res centrados, bdsicamente, en aromas



naturales, veganos “y también aromas
especiales para enmascarar sabores
desagradables de ingredientes funcio-
nales, principalmente para la confite-
ria OTC”.

La empresa Inquiaroma ofrece
extractos concentrados de vino de su
representada Grap’ Sud, cooperati-
va agroalimentaria de origen Francia
“con la cual colaboramos hace mis
de 15 afos. Estos extractos han sido
desarrollados siguiendo una estric-
ta politica de calidad ademds de la
apuesta de Grap’Sud por la economia
circular ecorresponsable”, explica la
empresa.

Destacan dos extractos de vino
tinto y dos de vino blanco, cuyas pre-
sentaciones pueden ser polvo o liquido,
y que permiten ratios de sustitucién de
1:35. Estos productos conservan las
caracteristicas organolépticas origina-
les del vino con la ventaja de tener un
residuo de alcohol menor al 0,05%
VIV, lo que permite su incorporacién

El caramelo denominado
es el resultado de la campana ‘Sabor de

Europa’ del

de EFFA. Es un

coctel final sin alcohol de sabores basados en la grosella
negra, vainilla, rosa y limon, y reducido en azucar

en multitud de aplicaciones como pla-
tos culinarios preparados ready to eat,
salsas y bebidas refrescantes de bajo
contenido en alcohol o sin alcohol.
Altaquimica, por su parte, conti-
nda como en afos anteriores,
ciendo nuestros aromas, saborizantes
y aromatizaciones para los clientes y
los nuevos desarrollos que priorizan lo
natural, aportando valor afadido en la
declaracién/etiquetado del producto
final. Este afio hemos incorporado una
nueva linea de aromatizaciones con

“ofre-

varios componentes como, por ejem-
plo, pimienta-limén, menta-romero,

orégano-
miel-limén...”.

IMCD quiere destacar su actividad
como representantes y distribuidores en
Espafa de Givaudan. Y asi, como nove-
dad de 2022 la compaififa senala “los
aromas vegan cheese, que dan una solu-
cién completa a los desarrollos de base
vegetal enfocados en el mundo quesero.
Nuestros aromas de queso vegano ofre-
cen una amplia seleccién de perfiles en
funcién de la aplicacién final: pizzas,
loncheados, tacos para ensalada...”.

Plant-Ex se ha centrado en tareas
de racionalizacién de costes con

naranja, cuatro pimientas,

Aromas,

rormulaciones, procesos, preparadoc y adltivos
para la Industria Carn
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“La influencia de la alimentacion plant-based
y sostenible implica grandes desafios técnicos”

German Castillo, secretario ejecutivo de AEFAA
(Asociacion Espanola de Fragancias y Aromas Alimentarios)

TF.- ;Qué opina la AEFFA sobre la evolucion del mercado de aromas

alimentarios en el tiltimo aio? Y en este contexto, ;como esta influyendo
la crisis y el conflicto bélico Rusia-Ucrania en dicha evolucién?

-Con lo que respecta a la evolucion del mercado de aromas alimentarios en

o i

los ultimos tres anos hasta el 2021, ha habido un incremento medio anual del 3,5% en ventas y del 3% en
empleos dentro del sector en Espana.
Existe gran preocupacién por el impacto en los ingresos en el ejercicio 2022 debido a la prohibicién de
las exportaciones, el aumento de los costes de las materias primas y la disponibilidad y el precio del gas.
Ademas, las empresas se estan retirando gradualmente de Rusia, existiendo una diversificacion del mercado

hacia Estados Unidos y Canada.

TF.- Ademas de la influencia de la crisis en la evoluciéon del mercado, ;a qué otros retos se enfrenta

el sector?

-Lainflacién y los desafios en disponibilidad de materias primas y distorsiones de la cadena de suministro
estan afectando a muchas industrias, y la de aromas alimentarios no es una excepcién. La industria demostré su
rol esencial y su resiliencia durante la pandemia, y ahora sigue buscando soluciones y diversificando sus fuentes.

En lo que respecta a la normativa, efectivamente se perciben muchos cambios en el horizonte. Los poli-
cy-makers se estan consolidando como trend setters, actores muy importantes a la hora de definir las tenden-

cias actuales y sobre todo futuras.

No se trata por el momento de reglamentos que afecten de manera directa a los aromas alimentarios,
sino mas bien toda una serie de politicas y normativas que conllevan varios efectos colaterales para nuestra
industria. La Comision Von der Leyen es muy ambiciosa y, bajo el paraguas del Pacto Verde y la Estrategia de

muchos clientes nuevos. “Esto se debe
a que, ante el aumento del precio de
las materias primas en todos los 4mbi-
tos, muchos fabricantes quieren que
sus aromas existentes se complementen
con una alternativa mds competitiva y
flexible como Plant-Ex. En cuanto a
las lineas de investigacién, la empresa
cuenta con una importante cartera de
sabores dulces y salados, pero no se estd
aventurando en el campo de los sabores
de reaccién para proporcionar una nota
de base mds profunda en los sabores
cérnicos y salados. La investigacién adi-
cional sobre los sabores que sustituyen
al aziicar también ha proporcionado
algunos resultados interesantes con la
creacién de un modulador de dulzor
para aplicaciones lécteas en las que la
boca ‘saborea y siente’ el dulzor del sabor
sin la inclusién de azicares”.

Por su parte, Bonderalia admite no
disponer en la actualidad de ingredientes
que aporten aromas a los alimentos,
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“pero con lo que si trabajamos (y muy
estrechamente) es con los potenciadores
de sabor. Estos ingredientes naturales no
solo permiten acentuar el sabor, sino que
también ayudan a enmascarar las notas
de sabor indeseadas, como pueden ser
las metélicas. Se trata de los extractos de
levadura de nuestra representada Angel
Yeast (AY). Los extractos de levadura de
AY no son aditivos, sino que son ingre-
dientes clean label, ideales para aquellos
productos en los que se desee evitar
nameros E. Los principales componen-
tes del extracto de levadura son proteinas,
aminodcidos y vitamina B. Por lo tanto,
estarfamos hablando de un potenciador
de sabor, que ademds de poder sustituir
el glutamato y el consumo de sal, es salu-
dable y aporta propiedades nutricionales
adicionales a los alimentos”.

Para Bordas, “la creatividad y la
innovacién, junto con la observacién
y andlisis de los mercados, son la base
para el desarrollo de nuevos productos.

Por ello, Bordas centra gran parte de su
inversién en la ampliacién de nuestro
portafolio de aromas con nuevas pro-
puestas que ofrecen un valor afadido al
producto final y lo destaca en el lineal,
favoreciendo positivamente en la deci-
sién de compra del consumidor”. En
este dmbito, “el equipo de Marketing
junto con el equipo de I+D de Aromas
de Bordas, continda con la ampliacién
de nuestra gama premium de deliciosos
mix de aromas de gran innovacién sen-
sorial que, elaborados con ingredientes
de la mds alta calidad, estin enfocados
a producir sensaciones tnicas. El con-
cepto de nuestra gama premium consiste
en la exitosa combinacién de diferen-
tes aromas que producen emociones
y vivencias gratificantes; por ejemplo,
la combinacién de notas frutales con
diferentes matices organolépticos como
menta y pina, o mezclas innovadoras
de aromas florales con toques frutales
y dulces, entre otros. Por otro lado,



Sostenibilidad de Sustancias quimicas para Europa, esta desarrollando decenas de iniciativas reglamentarias
que tendran un gran impacto en la manera en la que cultivamos, fabricamos, envasamos, comemos y consumi-
mos actualmente. A modo resumen, y segun los estudios realizados por CEFIC (Consejo Europeo de la Industria

Quimica), se estima un impacto solamente teniendo en cuenta dos iniciativas (clasificaciéon y etiquetado CLP,
General Risk Approach GRA) de unas pérdidas del 12%, lo que segun el mercado del sector quimico en 2019
equivaldria a 70.000 millones de euros.
Un buen ejemplo son los productos ecoldgicos. El objetivo es que el 25% del suelo agricola este dedicado
a agricultura ecoldgica de aqui al 2030. En este sentido, sera fundamental el Reglamento (UE) 2018/848 sobre
produccién ecoldgica y etiquetado de los productos ecolégicos que entré en vigor el 1 de enero de 2022. En
este amplio reglamento habia solo una frase sobre los aromas alimentarios, pero con unas implicaciones consi-
derables, que esta generando un gran trabajo de interpretacion y adaptacion.
La Asociacion Europea de Aromas, EFFA, de la que AEFAA es un miembro muy activo, ha hecho un documen-
to guia y una serie de webinars al respecto para asegurar una implementacion homogénea del reglamento y
aclarar posibles dudas respecto a los aromas alimentarios ecolégicos.

TF.- ;Hacia donde se dirigen las principales demandas de la industria de alimentacién y bebidas en el

sector de aromas?

-La influencia de la alimentacion plant-based y sostenible es monumental. La alimentacidn plant-based, asi
como otras tendencias relacionadas con la sostenibilidad, tienen un gran demanda y grandes desafios técnicos.
En el caso de plant-based no es solamente una cuestidon de sabor sino también de textura. Los aromas pueden
contribuir a ambos, dando lugar a productos como el yogur, el queso o incluso los sustitutos de la carne, una
agradabilidad que es fundamental para que el consumidor acepte y compre el producto.

Como proyectos a nivel europeo, el objetivo de la Comisién Europea con la estrategia ‘De la Granja a la Mesa’ es
hacer‘la opcién saludable, la opcién facil’ En ese sentido, se observa mucha legislacion relacionada con el eti-
quetado, por ejemplo. Y uno de los factores fundamentales para que la opcién saludable sea la mas facil para los
consumidores es que sea la mas agradable. Por ello, el sabor sigue siendo el principal motivo por el cual un con-
sumidor escoge un producto alimentario (segun el Eurobarémetro de la UE); por lo tanto, el papel de los aromas
alimentarios para conseguir que estas tendencias sean posibles y perduren en el largo plazo es fundamental.

los consumidores quieren vivir nuevas
experiencias sensoriales a la vez que
buscan productos que aporten un bene-
ficio extra a su salud como ingredientes
funcionales o disminucién de ciertos
aditivos como el azticar y los alérgenos”.
Bordas explica que han observado que
“lapersonalizacién de los productos,
uno de los puntos fuertes de nuestra
empresa, es una demanda creciente por
parte de nuestros clientes. Este servi-
cio ad hoc permite a nuestros clientes
adaptar el perfil de dulzor deseado a sus
férmulas con aromas free from azlcar, a
la vez que se formulan completamente
libre de alérgenos y gluten”.

Por su parte, Caldic destaca dentro
de las novedades presentadas “toda la
gama de Rhovanil Natural de su repre-
sentada Solvay, que son aromas natu-
rales de vainilla basados en vainillina
natural exferulico”.

Grupo Carinsa ha dedicado recur-
sos a programas de innovacién para la

mejora nutricional de los productos de
alimentacién y la creacién de experien-
cias sensoriales para los consumidores.
El éxito de estos desarrollos los hemos
encontrado en productos que ya estdn
en el mercado:

-Aroma Carinsured. Mejora el perfil
organoléptico de los productos dulces
reducidos o sin azicar. Acttia de booster
de dulzor que mejora el sabor de los
alimentos. Las aplicaciones principales
donde se desarrollaron con mayor éxito
los estudios de I+D son para el sector de
bolleria y galletas, chocolates y cremas,
helados y productos l4cteos.

-Aroma Carinmaxg. Una gama de
aromas naturales que permite la susti-
tucién del aditivo glutamato monosé-
dico de los alimentos. Esta nueva gama
permite eliminar del etiquetado de los
productos el aditivo E-621.

-Aroma Carinveg. Con el aumento
de la demanda de productos veganos,
especialmente en relacién a la tendencia

—

de productos con proteinas alternativas
a los elaborados cirnicos tradicionales a
base de carne, Carinsa inicié hace cinco
afios el desarrollo de una gama especifica
de aromas que ofreciesen al consumidor
experiencia sensorial de un producto
carnico.

Al mismo tiempo, Carinsa estd apli-
cando herramientas de Neurociencia
para el desarrollo de productos y andlisis
sensorial de los productos del mercado”.

Dallant destaca el lanzamiento de
un nuevo aroma masking para redu-
cir los regustos que aportan algunos
alimentos como las proteinas. “Es un
aroma natural en polvo que funciona
mejorando el perfil organoléptico en
diferentes aplicaciones como bebidas
vegetales y productos para nutricién
deportiva como proteinas vegetales
y licteas o BCAA’s (aminodcidos de
cadena ramificada: leucina, isoleucina y
valina). También hemos creado nuevos
aromas para potenciar el sabor dulce,
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ampliando nuestra ya existente gama
con nuevos productos especificos para
aplicacién en bakery o bebidas citricas”.

En el sector de bebidas alcohélicas,
“hemos ampliado la gama de aromas
vinicos para aplicacién en vinos desal-
coholizados y otras bebidas vinicas sin
alcohol, para mejorar el perfil de los
vinos que han sufrido un proceso de
desalcoholizacién”.

Flavorix contintia innovando
principalmente en dos sectores estra-
tégicos: el sector de helados y el de
licores, asi como en el abaratamiento
de nuevos aromas de origen natural.

“Con respecto a la categoria de
helados, hemos desarrollo de una
nueva gama de aromas y pasta,
especificos para el segmento de la
heladeria con un amplio abanico de
soluciones y sabores, tanto para la
preparacién de helados como para la
preparacién de granizados’.

“En el caso de los licores, se estdn
haciendo desarrollos para la elabora-
ci6n de: ron, whisky, brandy, ginebras
y licores en general”.

Ademds, “hemos desarrolla-
do una amplia variedad de aromas
solubles citricos, de naranja limdn,
lima, lima-limén etc., para la elabora-
cién de bebidas y helados. También,
hemos lanzado una nueva gama de
aromas en polvo, pensados especial-
mente para la alimentacién deportiva,
y hemos seguido invirtiendo en el
desarrollo de aromas para el sector de
encurtidos, perfeccionando los exis-
tentes y lanzando otros nuevos: chili,
escabeche, etc.”.

Vitafoods sefala la aporta-
cién de su representada Expressions
Aromatiques (fabricante francés de
aromas) que ha desarrollado una gama
de aromas encapsulados por extrusion.
“Son aromas con muy alta resistencia
a procesos térmicos, con una minima
pérdida del aroma y con una vida qtil
de tres a cuatro afios, que aportan
textura crunchy en producto acabado,
liberando el aroma en la mordida.
También son especialmente interesan-
tes en tés e infusiones”.

La ultima innovacién de Cali
Terpenes ha sido “el nuevo envase en
espray para nuestros aromas a canna-
bis: Zérps Spray. Facilita muchisimo

40 /octubre 2022

la aplicacién en platos ya preparados o
en bases dificiles de mezclar de manera
homogénea. Era algo que nuestros clien-
tes nos pedian desde hace tiempo y nos
gusta complacerlos. No ha sido ficil, ya
que se trata de aromas sin disolver en
ninguna base (lo cual no es habitual),

por lo que las caracteristicas técnicas del
envase deben resistir ciertas condiciones
especificas para su correcto funciona-
miento. Finalmente, hemos conseguido
un producto ficil de usar y que cumple
con las expectativas que nos habfamos
propuesto”..]
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El movimiento veggie o plant-based continuia con su imparable avance en todo el
mundo provocando un cambio determinante en los patrones de alimentacion. El gran
crecimiento de consumidores veganos, vegetarianos y flexitarianos obliga a la industria
alimentaria a un esfuerzo constante de inversion e investigacion para hacer frente a
esta demanda con el lanzamiento productos acordes con este nuevo estilo de vida y
consumo. Y en este mercado de gran potencial, el sector cuenta con los proveedores de
ingredientes tecnoldgicos y soluciones vegetales personalizadas como aliados perfectos
\para conseguir el ‘mas dificil todavia’ )

& B )
& Plant-based food, special ingredients for the green

revolution

The veggie or plant-based movement continues its relentless advance throughout the world,
giving rise to major changes in eating patterns. The huge growth in vegan, vegetarian and
flexitarian consumers is forcing the food industry to make constant efforts with regard to
investment and research in order to meet this demand by launching products in line with this
new lifestyle and consumption habits. Moreover, the sector in this high-potential market counts
on suppliers of technological ingredients and personalised plant-based solutions as the ideal
partners to meet the ‘most difficult challenge to date’ )
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- dosier plant-based

dia de hoy no existen
datos oficiales contras-
tados a nivel mundial
sobre la cantidad de con-
sumidores con predomi-
nancia de alimentos vegetales en su
dieta e, incluso, con el consumo exclu-
sivo de este tipo de alimentos. No obs-
tante, todas las informaciones y estudios
disponibles si confirman que es una
tendencia que se ha ido transformando
en un hdbito de consumo, un estilo de
vida de rdpido crecimiento, sobre todo
entre los mds jévenes.

Aunque la mayoria de la poblacién
mundial consume carne, la preferencia
por los alimentos de origen vegetal o
plant-based ha favorecido un cambio
en la dieta y en los patrones de alimen-
tacién que ha experimentado un gran
auge desde hace relativamente pocos
afios, por lo que desafortunadamente
no se cuenta con datos y estadisticas a
largo plazo.

Ademds, el grupo de consumidores
o veggies en cuyas dietas predomina la
alimentacién plant-based, es bastante
heterogéneo. Entre ellos, se encuen-
tran principalmente los veganos, que
es el colectivo mds estricto a la hora de
rechazar cualquier tipo de alimento o
ingrediente de origen animal; los vege-
tarianos, algunos de ellos més flexibles
en relacién al consumo de licteos, hue-

vos y miel, y los flexitarianos, aquellas
personas que basan su alimentacién
en una dieta vegetariana, pero que
de manera ocasional, y por diversas
razones, consumen algunos productos
de origen animal, como mariscos, pes-
cados, aves y carnes. Estos tres son los
principales colectivos que se decantan
principalmente por los alimentos de
origen vegetal, aunque tltimamente se
han sumado los pescetarianos, que no
consumen ningdn tipo de carne, ni sus
derivados, pero si pescado. Sin olvidar,
a los crudiveganos, paleoveganos, fru-
givoros, etc.

En relacién al consumo mundial,
un estudio de mercado de Insites
Consulting, por encargo de la compania
Beneo, realizado recientemente entre
12.000 consumidores de diez paises,
indica que uno de cada cuatro consumi-
dores se considera flexitariano (cifra que
en Espana alcanza el 22%), y solo el 7%
en todo el mundo (el 4% en Espana) se

Los
enuna
ocasional consumen algunos

basan su alimentacion
, pero que de manera

, COMo mariscos, pescados, aves y carnes

identifica como vegano, vegetariano o
pescetariano.

Este crecimiento del mercado
plant-based influye directamente en los
proveedores de ingredientes tecnolé-
gicos, soluciones y mezclas vegetales,
como aromas y sabores, colorantes,
conservantes, espesantes y gelificantes,
vitaminas, harinas y, sobre todo, protei-
nas vegetales.

Una idea més clara del aumento
en Espafa de la demanda de alimen-
tos elaborados por parte del colectivo
veggie la ofrece el estudio “The Green
Revolution 2021’, realizado por la con-
sultora Lantern. Segiin sus datos, las
dietas veggies crecieron en nuestro pais,
en tan solo dos afios (2018-2019) en
mds de 800.00 nuevos consumidores,
de dénde se deducia que casi cuatro
millones de espafioles habian adopta-
do una dieta principalmente vegetal,
teniendo en cuenta que en 2019 el
crecimiento fue de un 27%.

Ademis, el fendmeno veggie no se ha
visto alterado por la pandemia y conti-
nua su crecimiento imparable. En 2021
las cifras indican un crecimiento frente
a 2019 que alcanza casi 1.300.000
nuevos veggies (+34% de crecimiento en
dos afios). Por lo que el total de veggies
en Espafia ya se sita por encima de los
cinco millones de personas, algo mis
que el total de habitantes de un pais
como Irlanda.

Estas cifras suponen un fuerte
impulso de la alimentacién de origen
vegetal en Espafia. En la tltima encues-
ta realiza por Lantern en este pafs, préc-
ticamente todas las dietas veggies siguen
creciendo.

El escenario actual queda asf reflejado:

* En 2021, el 13% de la poblacién
adulta se identifica como wveggie, supo-
niendo 5,1 millones de estos consumi-
dores mayores de 18 afos en Espafia
(frente a 9,9% en 2019 o 7,9% en
2017).

* El 10,8% de los espanoles se con-
sidera flexitariano, un 39% mds que
hace dos afios. Lo que supone que un
total de 4,2 millones de personas sigue
esta dieta.

* La suma total de veganos mids
vegetarianos creci6 un 12% frente a
2019.

-Hay un total de 550.000 vegetaria-
nos, un 1,4% de la poblacién adulta.
Una cifra ligeramente inferior a 2019
(576.000).

-El 0,8% de los adultos espafoles
se considera vegano (0,5% en 2019),
315.000 personas. Este perfil ha crecido
un 60% respecto a la edicién anterior,
absorbiendo el descenso de vegetarianos
ademds de crecer orgdnicamente.

En relacién a otros paises del
mundo, las estadisticas recopiladas por
Infobae muestran ciertas similitudes.
En este sentido, en Reino Unido, la
consultora YouGov que realiza cada
seis meses encuestas sobre alimentacion
plant-based, indica que el 5% de los
consumidores se define como vegetaria-
no, el 3% pescetariano y el 2% como
vegano. A este 10% se suma un 16%
que se describe como flexitariano.

Otra encuesta mds amplia realizada
por Ipsos Mori en 2018, que abarcé un
total de 28 paises, concluye que el 5%
se identificé como vegetariano, el 3%
como vegano y otro 3% como pesce-
tariano.

En cuanto a colectivos veggies en dife-
rentes paises, sefialar que en EE. UU,,
el 5% de la poblacién se declara como
vegetariana y el 2%, vegana; Suiza cuenta
con un 14% de poblacién veggie; Israel,
13%; Taiwan, 12%; Alemania, 10%;
Austria, 9%, e Italia, 8%. Por otro lado,
y como dato anecddtico se constata que
la India, cuenta con algo mds del 31%
de poblacién que se declara vegetariana o
vegana, una tendencia de clara influencia
religiosa, que comenz6 alrededor del siglo
VI antes de Cristo.
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EPSA, innovacion en ingredientes y soluciones plant-based

a compania EPSA realiza una labor continua de investigacion

de productos susceptibles de ser aplicados en todos los sec-

tores de alimentacion, y mas concretamente en alimentacién
plant-based, centrandose principalmente en nuevas proteinas, fibras
y texturizados, derivados de vegetales y frutas.

Segun explican desde la empresa,
oportunidades en el uso de extractos botanicos, como el de regaliz,
con fines antioxidantes. Por otro lado, también vemos en los
concentrados de citricos como el limén, la naranja o el pomelo, una
alternativa a los reguladores de pH. Asimismo, estamos enfocados en

#

l

ofrecer nuevos saborizantes naturales, colorantes y agentes ligantes”.

También, durante el Ultimo afio y medio la compariia estd haciendo un gran esfuerzo en el desarrollo de
premixes que logran plantear una alternativa a la nata y a la crema pastelera. Referencias plant-based, que logran
reducir los ingredientes de origen animal, logrando a su vez una mayor optimizacién de los almacenes de los

obradores.

“EPSA cuenta con medios para desarrollar y obtener productos plant-based, y pone sus conocimientos a
disposicion del mercado y de los centros tecnoldgicos con los que colabora para lograr un constante avance y
desarrollo de la industria alimentaria”

“detectamos grandes

Consumidor veggie y
motivaciones

El estudio “The Green Revolution
2021 indica que el perfil del consumi-
dor veggie espafiol ya se encuentra en la
paridad de géneros. En la actualidad, una
de cada 8 mujeres en Espana es veggie
(13,1%), cifra estable respecto a 2019.
En cambio, la evolucién mds explosiva
se encuentra entre los hombres, los gran-
des protagonistas del cambio. En 2019
un 6,8% de los hombres eran wveggies,
y en solo dos afios ese porcentaje se ha
aumentado hasta un 12,9%.

Estos estdn representados en todos los
rangos de edad, conformando un mini-
mo del 10% en todos los segmentos.
Sin embargo, las mayores penetraciones
se siguen encontrando entre los franjas
de 18 a 34 afios. Lideran la penetracién
por target el segmento de 25-34 afos
con una participacién del 16,4%, frente
al 12,3% de hace dos anos. Y contintia
aumentando también la penetracién del
target de 55-64, que pasa del 7,5% en
2019 al 12,3% en 2021.

En cuanto a su distribucién por la
geografia espafiola, estos estdn repartido
por todas las regiones del pais, pero ya
no es un fendmeno mayoritario de las
grandes urbes como ocurria en los estu-
dios de afios atrds, donde se daban los
principales crecimientos en penetracién
de dietas veggies en las dreas metropoli-
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tanas de Madrid y Barcelona, asi como
otras grandes ciudades. Actualmente el
mayor crecimiento de veggies segun los
datos del 2019 se concentra sobre todo
en las poblaciones pequenias de menos
de 100.000 habitantes (un 15% frente
al 8,5% que suponia en el 2019).

Las motivaciones por las que los
consumidores deciden seguir una dieta
plant-based no han variado mucho
desde que se iniciara hace unos afos la
gran revolucién de este tipo de alimen-
tacién. Frente a afios anteriores, hay un
incremento en los flexitarianos de aque-
llas motivaciones que tienen que ver
mds con el entorno (preocupacién por
los animales, sostenibilidad, entre otras)
que de aquellas motivaciones individua-
les que tienen que ver mds con la salud.

No obstante, esta sigue siendo el
primer y mayor motivo para adoptar
una dieta flexitariana. La intencién de
cuidar mds de la salud mediante la
nutricién, en base a la recomendacién
generalizada de comer mds vegetales, es
la motivacién mds citada por los flexi-
tarianos: un 60% la menciona este afio
frente a un 67% en 2019.

Respecto a anos anteriores, el cam-
bio mds destacado es el incremento de la
preocupacién por los animales entre los
flexitarianos. El bienestar animal, sigue
siendo la segunda razén mds importante
para adoptar una dieta veggie, pero ha

crecido 10,5 puntos de 2019 a 2021
pasando del 23,8% al 34,3%. Mientras
que para los vegetarianos, supone la
razén principal por la que adoptan este
tipo de dietas, con un 68,2%. La sos-
tenibilidad es otra de las motivaciones
que crece como motor de cambio entre
los flexitarianos. La preocupacion por el
entorno, la huella que se deja a futuro,
supone para los flexitarianos un 4% mis
de crecimiento en las motivaciones al
cambio de dieta este afo, frente al afio
2019, del 22,8% se ha pasado al 25,9%.
De hecho el auge de la dieta flexi-
tariana, segin Insites Consulting, es el
motor de impulso de la alimentacién
plant-based, y el grupo objetivo mds
importante para los fabricantes de ali-
mentos de origen vegetal. “Estdn espe-
cialmente interesados en el etiquetado
transparente, la sostenibilidad, la salud
y las aventuras alimentarias”.
Aproximadamente la mitad de los
flexitarianos ya compran alternativas a
la carne (45%) y a los productos lcteos
(49%) y casi uno de cada tres compra
también dulces de origen vegetal como
el chocolate (32%). Ademis, tres de
cada cuatro flexitarianos estdn de acuer-
do en que las alternativas a la carne
deben ser tiernas y ficiles de masticar,
como la carne de verdad (81%). Y un
63% dice que es importante que las
alternativas a los ldcteos de origen vege-



tal tengan un sabor neutro, no a cereales, y casi la mitad
quiere ver opciones mds sabrosas en los pasillos de dulces
y bolleria de origen vegetal.

Mercado y consumo

El mercado plant-based contintia experimentando un
importante crecimiento, y hay categorias que se estdn
introduciendo, incluso, en hogares no veggies.

Las bebidas vegetales y los sustitutos cérnicos son
categorias ya presentes en el mercado espafol, siendo
recurrentes en los lineales de los principales retailers.
Las personas que dicen llevar una dieta omnivora han
probado o suelen consumirlos también: un 42% de los
omnivoros en el caso de las bebidas vegetales y un 28%,
por ¢jemplo, en el caso de las hamburguesas plant-based.

Segiin The Green Revolutior’, el mercado espaol
de sustitutos vegetales tiene un valor aproximado de 430
millones de euros y un volumen de més de 250 millones
de kilos o litros. Las bebidas vegetales suponen el 69%
del valor y el 91% del volumen. Un mercado que experi-
mentd en 2020 un crecimiento del 18%, lo que sitdan a
Espafia como tercer pais con mayor volumen de negocio
en el contexto europeo.

En relacidn a las categorias ya implantadas en el mer-
cado espafiol y a las emergentes, dicho estudio concluye
que las bebidas vegetales estdn plenamente asentadas
en los hébitos de consumo a juzgar por las cifras que
aportan al total, mientras que andlogos a la carne y alter-
nativas a los yogures se consideran en plena eclosién; y
productos como helados, platos preparados, alternativas
al queso y a los embutidos estdn en crecimiento. Las
alternativas al pescado, a los huevos, y salsas son consi-
deradas categorias emergentes.

Por su parte las organizaciones ProVeg y VeganaGal
confirman en un reciente estudio conjunto que el top de
los 5 productos vegetales mds consumidos estd compues-
to por las bebidas vegetales, seguidas muy de cerca por el
tofu, la soja y el guisante texturizado, las hamburguesas
vegetales y las tiras o bocados tipo carne de pollo. “No
muy lejos se sitdan los yogures o postres ldcteos y el
queso vegetal”.

influye directamente en los
proveedores de
, soluciones y
mezclas vegetales, como aromas y
sabores, colorantes, conservantes,
espesantes y gelificantes, vitaminas,
harinas y, sobre todo, proteinas
vegetales
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Segin el estudio de ProVeg,
‘Alimentos de origen vegetal en Espaiia,
tras el destacado consumo de bebidas
vegetales, los consumidores espafioles
son los mds propensos a comprar andlo-
gos vegetales a la carne con regularidad.
El 47% de los consumidores espafioles
estd dispuesto a comprar regularmente
carne de origen vegetal si tiene el mismo
sabor y textura que la carne animal. Los
consumidores espafoles quieren especi-
ficamente poder comprar hamburguesas
vegetales (50%), alternativas al pollo
(44%) y carne picada vegetal (39%) en
los supermercados. De la compra de ani-
logos a la carne (87 millones de euros)
casi el 90% de las ventas proceden de
andlogos cdrnicos refrigerados de origen
vegetal (80 millones de euros). El resto
de las ventas son de producto congelado
(3,4 millones de euros) y temperatura
ambiente (3,1 millones de euros).

De todos los paises analizados en
este estudio, y en relacién a los pro-
ductos sustitutos de origen vegetal de
los ldcteos, los espafioles son los més
propensos a consumir andlogos al queso
(36%) y a pagar un precio mds alto
por él (28%), si el sabor y la textura
son idénticos a los de las versiones de
origen animal. Ademds, los espafoles
querrfan que el andlogo al queso rallado
(40%) y el del queso en lonchas (39%)
estuvieran mds disponibles en los super-
mercados.

En cuanto a los productos vegetales
sustitutos del pescado, los consumido-
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Chemital, conservantes para alimentos veganos

hemital, integrada en el grupo de empresas Comercial Quimica

Massé, esta especializada en la conservacién microbiolégica de ela-

borados carnicos, que desde hace unos afos ha observado una ten-
dencia y demanda crecientes en productos con base vegetal. “Todo este
conocimiento en conservacién lo estamos extrapolando a este tipo de
productos, aplicando el mismo nivel de especializacion. Ello nos estd obli-
gando a crear referencias que no solamente sean efectivas en elaborados
carnicos, sino que también puedan ser usadas en alimentos plant-based.
Sin olvidar que para Chemital es muy importante aplicar el mismo nivel de
rigurosidad cientifica en todo nuestro portafolio”.
Lo cierto es que la compaiia experimenta en la actualidad una gran demanda por parte del mercado y de sus
clientes de productos disefiados para ser aplicados en referencias plant-based para la elaboracién de alimentos
del tipo simil de pescado y simil carnicos. No obstante, Chemital afirma que en este sentido se enfrenta al reto
de “encontrar materias primas que ofrezcan una textura a nuestros ingredientes lo mas parecida al de la carne,
ademas de aromas que puedan enmascarar cualquier sabor vegetal”.

res espafioles querrfan poder comprar
palitos (34%) y producto en conserva
(33%). Por ultimo, los consumidores
espafoles son los mds propensos a com-
prar productos veganos de bollerfa en
lugar de los que contienen ingredientes
de origen animal (41%), a comprarlos
de forma habitual (39%) y a pagar un
precio mds elevado (25%) por la bolle-
rfa vegana.

Con relacién al mercado mun-
dial de ingredientes para la alimen-
tacién  plant-based, la  consultora
ResearchAndMarkets en su reciente
estudio ‘Plant-based Food Ingredients
Market 2021-2030" concluyé que el
mercado de ingredientes alimentarios
de origen vegetal se valoré en 2.895,6
millones de dédlares en 2020, y se esti-
ma que alcance los 12.341,4 millones
en 2030, registrando un crecimiento
medio anual (CAGR) del +15,3% de
2021 a 2030.

Los ingredientes alimentarios de
origen vegetal se extraen estrictamen-
te de fuentes vegetales, incluidas fru-
tas, verduras, raices de plantas y otras
partes de la planta. Los ingredientes
alimentarios son, en su mayoria, adi-
tivos alimentarios que se afaden a los
alimentos para lograr el efecto deseado.
El aumento de los casos de intolerancia
a los productos alimenticios de origen
animal, el aumento de la poblacién
vegana y flexitarina, y las importantes
inversiones de riesgo en los fabricantes
de productos de origen vegetal son

~

algunos de los factores clave que estdn
impulsando el crecimiento del mercado
de ingredientes alimentarios de origen
vegetal. Por otra parte, las empresas de
fabricacién de productos alimenticios
veganos, ldcteos y productos alternati-
vos a la carne se centran en la investiga-
cién y el desarrollo y en el lanzamiento
de productos con etiquetas limpias y
etiquetas de alimentos a base de plantas,
lo que contribuye atin més al crecimien-
to del mercado durante el periodo de
prondstico.

La crisis provocada por el Covid-
19 ha impactado en gran medida y de
manera positiva en el mercado de ingre-
dientes alimentarios de origen vegetal.
Esto se atribuye al cambio dindmico en
la preferencia de los alimentos conven-
cionales a los productos orgdnicos y de
origen vegetal beneficiosos para la salud
y la inmunidad en general.

De cara a los préximos afios, y a
nivel global, segtin la consultora BCG,
todavia se espera un crecimiento muy
importante en varias categorias, aunque
los sustitutos ldcteos seguirdn siendo los
predominantes, seguidos por los susti-
tutos cdrnicos (ternera, cerdo y pollo).
Los mayores crecimientos se esperan en
las alternativas vegetales a los huevos y
el queso, aunque su peso actual no sea
muy alto. A nivel regional, Asia serd el
mercado de mayor desarrollo, aunque
Europa también tendrd unos crecimien-
tos interesantes y serfa la segunda regién
en consumo de este tipo de productos,



superando notablemente el peso de
Norteamérica en este mercado.

En este dmbito, Tecnifood ha consul-
tado a las mds importantes proveedoras
de ingredientes para conocer su opinién
sobre la evolucién de este mercado y
otras cuestiones de interés. Un mercado
en el que estd influyendo, sin duda,
la situacién socioeconémica actual y
futura, que pronostica un aumento de
la inflacién, un aumento de los costes
en general y energéticos en particular, y
una falta de disponibilidad de materias
primas.

Asi, Brenntag destaca el gran cre-
cimiento de los alimentos plant-based,
por lo que los retos surgen cada dia para
apoyar a las empresas en la formulacion
de todo tipo no existentes todavia en el
mercado. “Teniendo como principales
desafios la elaboracién de productos
con perfiles nutricionales de calidad, y
la consecucién de productos organo-
lépticamente interesantes, en cuanto a
sabor, textura, apariencia, etc.”.

DSM destaca el mercado de alter-
nativas ldcteas de origen vegetal y su
gran crecimiento: “En breve lanzaremos
al mercado nuevas incorporaciones a
la cartera de DelvoPlant para un pro-
cesamiento mds eficiente de la avena”.
Ademds, esta compania sefiala la sos-
tenibilidad como una de las tendencias
del mercado que puede llegar a ser
determinante a la hora de innovar en el
capitulo de ingredientes.

Chemital también incide en el gran
crecimiento que experimenta este mer-
cado, y ha observado cémo la demanda
veggie “es cada vez mds exigente en
cuanto al disfrute de un buen y apetito-
so alimento vegano”. En la actualidad,
la compaiifa investiga en nuevos ingre-
dientes para la conservacién, y en el
simil vegano de pescado.

EPSA ha observado que en el mer-
cado estd aumentando la demanda de
proteinas innovadoras, asi como sabori-

zantes y ligantes. “Nuestras lineas abar-
can la busqueda de ingredientes como
alternativa clean label hasta la prepara-
cidn de premixes para la elaboracién de
productos”.

Por su parte, Inquiaroma hace
menci6n del incremento de la demanda
de sustitutos de productos cdrnicos y
ldcteos de origen vegetal, “en un merca-
do en el que en la actualidad lo que més
preocupa a nuestros clientes es garanti-
zar el suministro de productos y seguir
produciendo”.

Plant-Ex es de la misma opinién
en cuanto al aumento de consumo de
productos vegetales andlogos a la carne.
Y para esta compafia “es necesario anti-
ciparse a las necesidades de los clientes
para sobrevivir en este mercado y seguir
creciendo. En la actualidad nuestro
equipo de investigacién en colaboracién
con nuestro departamento de aplica-
ciones realiza constantemente pruebas
para poder ofrecer sabores que puedan
sustituir al verdadero sabor de la carne
de vacuno, pollo y pescado, y colorantes
que hacen lo propio con el color real de
los cdrnicos y los productos licteos”.

Para Hausmann, los sectores vega-
nos de bollerfa, de refrigerados y de an4-
logos cdrnicos, estdn impulsando este
mercado, que ademds es cada vez mds
exigente en cuanto a las necesidades de
dotar a sus productos de caracteristicas
organolépticas: sabor, aroma, textura
y aspecto, “‘en especial en el caso de
los andlogos cdrnicos, mejorando los
retrogustos que aportan las proteinas
vegetales”.

Indukern, por su parte, observa un
mercado de materias primas destinadas
a las soluciones veganas muy dindmi-
co y en crecimiento, que ofrece ade-
mds “nuevas opciones, especialmente
en el caso de las proteinas (bien sea las
obtenidas por sintesis microbiana, de
origen fungico, o basadas en extractos
de levaduras), de los extrusionados pro-

En 2021 se registré un crecimiento frente a 2019 que alcanza

casi

(+34%de

crecimiento en 2 aios). Por lo que el total de veggies en
Espana ya se situa por encima de los
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IMCD, sabor, color, textura y valor nutricional
para alimentos plant-based

MCD ofrece un gran abanico de soluciones para la elaboracién de ali-

mentos plant-based. En cuanto a las caracteristicas de sabor y color,

la compania informa que, de la mano de empresas como Givaudan y
Naturex, “podemos plantear e inspirar aplicaciones de aromas especifica-
mente disefiados para alimentos veganos. Nuestro equipo técnico esta es-
pecialmente entrenado para proponer la opcién ideal, bien sea Unica o en
combinacién con otros ingredientes para hacer que el desarrollo en cues-
tién obtenga un resultado éptimo. Y no olvidemos la coloracién bien sea
natural, o natural sin nUmero E".

Aniveldetextura,lacompaniadisponede granvariedad detexturizantes
como los derivados de celulosa, ﬁbras e hidrocoloides, “que nos permiten encontrar el perfil adecuado que se
ajuste a las necesidades”

“EnIMCD queremos estar en la vanguardia de este tipo de alimentos, en concreto en anédlogos carnicos y platos
preparados plant-based para lo cual disponemos de un soporte técnico tanto a nivel local como global’, afiaden.

También esta compaiiia quiere destacar la inauguracién el pasado mes de junio de una planta piloto
especializada y dedicada a desarrollos en andlogos de pescado y carnicos, en Mechelen (Bélgica).“Esta plataforma
nos capacita a IMCD como expertos a la hora de inspirar y dar soporte técnico a nuestros clientes, a quienes
podemos ayudar mucho en cuanto a acelerar desarrollos en este campo”. Esta companiia trabaja con Jan Dekker,
empresa que pertenece aIMCD y que ofrece combinaciones de antioxidantes desarrolladas a medida para mejorar

teicos y de las fibras funcionales (por su
capacidad de fabricar conceptos libres
de ntimeros E)”. Pero en lo relacionado
con el mercado de productos plant-ba-
sed, esta compafia ha notado “un cierto
estancamiento en lo que se refiere al
lanzamiento de nuevos conceptos”.

Para Trades, el crecimiento de ali-
mentos plant-based y de proteinas alter-
nativas ha experimentado una fuerte
aceleracién a causa de la pandemia.
“Como consecuencia muchas empresas
y startups estdn explorando vias alterna-
tivas a las mds comunes, como pueden
ser las fermentaciones de biomasa o de
precision, motivadas en especial por la
mejora de la sostenibilidad del planeta”.
Por otra parte, la compania senala dos
importantes retos del mercado como
son la consecucién de formulaciones
menos ultraprocesadas, mds naturales, y
con ingredientes clean label.

Tecnufar también destaca el gran
crecimiento de los sustitutos de carne
de origen vegetal, “tendencia que conti-
nuard los préximos afios”.

Para Altaquimica, “este mercado
estd experimentando un crecimiento
exponencial y en varios sectores indus-
triales que no tenfan ‘cultura’ o expe-
riencia en lo vegano. El crecimiento
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y las nuevas tendencias, les anima a
completar o incluso a sustituir sus refe-
rencias. Los nuevos proyectos van diri-
gidos a mejorar el producto final con
ingredientes naturales y funcionales,
aportacion de textura, proteinas, fibras,
sabor...”.

La valoracién del mercado de ingre-
dientes para alimentacion plant-based es
muy positiva para IMCD, que observa
una evolucién tanto cualitativa como
cuantitativa. Pero para esta compania
este sector se enfrenta a retos determi-
nantes para el crecimiento y competiti-
vidad de las empresas como son:

-Funcionalidad. El producto que se
fabrique ha de ser bueno, saludable y
atractivo.

-Sostenibilidad. Los ingredientes
que lo componen deben ser respetuo-
sos a nivel medioambiental, con una
baja huella de carbono; y los medios
de produccién, sostenibles, empleando
recursos de proximidad.

-Como en tantos otros segmentos,
es clave conseguir un etiquetado lo més
limpio posible, utilizando, aromas y
colores naturales, fibras y otros ingre-
dientes que aporten textura de forma
natural y que, en general, sean seguros

y saludables.

Alifarma sefiala que “en una indus-

tria que evoluciona y crece muy rdpi-
do, la mejor férmula para avanzar es
hacerlo junto con los actores mds dis-
ruptivos. Nuestra compafifa tiene la
oportunidad de colaborar con clientes
innovadores en este proceso, influyendo
directamente en la cadena de valor de
fabricacién de un nuevo ingrediente y
haciendo mds 4gil el proyecto global”.
Y como grandes retos cita “sabor, sabor,
textura y mds textura’: “Conseguir la
alternativa perfecta de alimentos de
origen vegetal a carnes, pescados, que-
sos y otros derivados licteos es el gran
objetivo, pero ya hay empresas que evo-
lucionan a un segundo nivel, centrdn-
dose en buscar nuevas propuestas de
perfil nutricional, friendly y clean label.
Texturizantes basados en fibras vegeta-
les complejas, aromas y enmascarantes
naturales, son algunas alternativas con
las que ayudamos a nuestros clientes a
conseguir esos objetivos”.

Para Quimivita, el principal reto
del mercado actual se centra en c6mo
desarrollar un andlogo de la carne “que
sea mejor que el de nuestra competencia
y que los consumidores estén dispuestos
a comprar, preferiblemente de forma
recurrente’.



Vitafoods destaca que en el mercado ha crecido la
demanda de productos vegetales libres de alérgenos,
“lo cual hace que se busquen alternativas a la proteina
de soja y la proteina de trigo, tales como la proteina de
guisante y haba”. La compania también habla de las
variaciones de las materias primas y en consecuencia de
los productos, “por lo que trabajamos para que el cliente
se vea afectado en la menor medida posible”.

En opinién de Dallant, “los fabricantes de aditivos
(texturas y aportes proteicos) son los principales instiga-
dores de la alimentacién vegetal, asi como de las mejoras
que se han ido desarrollando para que este sector siga
creciendo. Por nuestra parte, como empresa de aromas
trabajamos en la formulacién de una solucién aromi-
tica completa cuyo objetivo es enmascarar los sabores
desagradables y reducir el amargor propio de ciertos
ingredientes sobre todo las proteinas de origen vegetal
para ofrecer el mejor alimento final”.

Caldic enfatiza que en este mercado es cada vez
conseguir el blend exacto vegetal para ofrecer la fun-
cionalidad que se desea e igualar el producto animal.
“A ello se suma que hoy en dia ya hay escasez de varios
ingredientes”.

Miinzing sefiala que cada afo recibe “mds solicitudes
de estudios y proyectos para determinar la mejor opcién
antiespumante para produccién, por ejemplo, de protei-
nas de origen vegetal provenientes de guisantes, lentejas,
altramuces, algas marinas, setas, semillas de girasol,
calabazas..., y todo ello teniendo en cuenta la dificultad
para la obtencién de determinadas materias primas, a
lo que se suma el encarecimiento de todos los recursos
necesarios para realizar una correcta produccién”.

Al igual que otras compaifas, Galenicum también
hace hincapié en el desarrollo de soluciones veganas
para andlogos cdrnicos, como hamburguesas, embutidos,
quesos e, incluso, morcilla: “El principal reto es conse-
guir una alternativa vegana que genere un producto que
sea un auténtico clon en cuanto a textura y sabor de su
homdlogo animal”.

BTSA opina que la elaboracién de productos
plant-based comprende nuevos desafios, ya que sus
formulaciones suelen ser mds complejas que las de los
productos convencionales, y la estabilidad de dichas

El mercado espaiol de sustitutos
vegetales tiene un valor aproximado de

y un volumen de mas de 250 millones
de kilos o litros. Las
suponen el
y el 91% del volumen
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Inquiaroma presenta Tapiocaline®,
un texturizante especial para quesos veganos

nquiaroma, representante en exclusiva para Espafna de los productos de la
compaiiia Tipiak, ha presentado en nuestro pais un interesante producto de
aplicacién en quesos veganos, principalmente. Se trata de Tapiocaline®, un
texturizante de casava (tapioca) de libre declaracién, no modificado genética-
mente, sin gluten y cuya produccidn estd certificada con la BRC.

Asi, Tapiocaline®es un almidén parcialmente pregelatinizado, cuya principal
caracteristica es su potente capacidad de retencién de agua, siendo capaz
de absorber cinco veces su peso en agua. Se utiliza, entre otras aplicaciones,
para aportar una textura rica y cremosa al queso de origen vegetal. Gracias a
su neutralidad, tanto en sabor como en color, este ingrediente crea la textura
perfecta, desde el queso vegano estilo mozzarella hasta el queso vegano en bloque estilo cheddar, “para conseguir
unas Optimas rebanadas o una mejor untabilidad en el queso vegano en crema”. También puede utilizarse en otros
productos como pepperoni vegano, yogures organicos de origen vegetal, o en productos veganos estilo falafel.

Tapiocaline® esta disponible en cinco tamanos diferentes de particula, desde el mas fino, Tapiocaline®FA517,
hasta el mas grueso, Tapiocaline®SP500. Estos diferentes tamarios pueden aportar, por un lado, una reduccién de
grasa sin efectos visibles, o imitar los marcadores de grasa en formulaciones de carne o vegetales si se utilizan los

tamanos mas gruesos.

formulas suele ser inferior a la habi-
tual. Por ello, se valora mucho en este
mercado las soluciones tailor-made y la
validacién del proceso de estabilizacién
mediante técnicas de oxidacién acele-
rada’

Para JRS Ibérica, “ese mercado estd
indudablemente en crecimiento, pero
probablemente no a la velocidad espe-
rada. Los grandes fabricantes de elabo-
rados cdrnicos ya tienen una familia de
productos veggie/veganos disponible en
su portafolio. Ello crea mimetismo en
sus competidores entre empresas media-
nas”. También destaca como principales
objetivos, que el consumidor repita
la compra, tras la primera realizada
por curiosidad, y conseguir ingredientes
clean label que puedan armonizar con
el concepto de producto sano y natural.

Dacsa destaca que el gran reto de
este mercado es la adaptacidon de este
tipo de productos a las actuales nece-
sidades del consumidor, inmediatez y
practicidad, sin perder la parte de cali-
dad y competitividad. “Ser competi-
tivos es uno de los mayores desafios
en este sector. Ademds, otro gran reto
a nivel de consumidor es poder llegar
a todos los hogares. Por ello, la nece-
sidad de ampliar nuestras gamas y el
desarrollo de productos variados, para
poder satisfacer cada vez mds perfiles de
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En cuanto al etiquetado, Tapiocaline® se puede etiquetar como ‘almidén de tapioca’ o ‘almidén’

consumidores. Todavia hay mucho des-
conocimiento del consumidor acerca de
este tipo de productos y sus beneficios”.

En opinién de Helm Ibérica, el
mercado plant-based, sigue creciendo

en Espana: “El valor de las ventas de
productos vegetales crecié en Espafia un
48% en los tltimos dos afios, mientras
que el volumen aumenté un 20% para
ese mismo periodo”.

Carinsa scfiala que, a nivel de
ingredientes, los sectores més relevan-
tes de aplicaciones son las alternati-
vas plant-based para ldcteos, cdrnicos,
helados y productos ready-to-eat. “Los
mayores retos y dificultados se cen-
tran en la organolepsia de texturas y
sabores en producto plant-based capa-
ces de reproducir la percepcién senso-
rial del alimento y bebida tradicional;
y el etiquetado frontal, con perfiles
nutricionales lo mds saludables posibles
(NutriScore A/B), y clean label, minimi-
zando el nimero de aditivos, lo mismo
que en los elaborados de alimentacién y
bebidas tradicionales.

Para Pilarica, el consumidor flexi-
tariano busca productos elaborados con
proteina vegetal que imiten su homé-
logo cérnico. El reto de la industria es
ofrecer productos que consigan el sabor
y la textura cdrnica utilizando dnica-
mente ingredientes de origen vegetal.

Con el punto de mira puesto en estos
objetivos, Pilarica ha creado “propuestas
que cumplen los requerimientos mds
exigentes del consumidor actual con
habitos cada vez mds saludables donde
la alimentacién se ha convertido en un
estilo de vida”

Tendencias y analogos carnicos

En el capitulo de tendencias, la con-
sultora Innova Market Insights en su
informe ‘Plant-Based: Inspiracién para
la Innovacién’, concluye que la salud
personal y la sostenibilidad global son
impulsores clave de la eleccién del con-
sumidor en la préxima generacién de
alimentos de origen vegetal. Lo que es
un hecho es que para los consumidores
de este tipo de alimentos, la “salud del
planeta” es también uno de los principa-
les problemas mundiales, muy influyen-
te a la hora de elegir sus productos para
incluir en su cesta de la compra.

En el capitulo salud, otra tenden-
cia analizada por esta consultora indica
que los productos que combinan claims
plant-based con productos sin lactosa,
altos en proteinas y bajos en grasas,
muestran un crecimiento mds rdpido
que el mercado plant-based, en general.
También, los consumidores dan cada vez
mds importancia a la funcionalidad, fres-
cura y autenticidad de alimentos locales.
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Sin embargo, hay razones que pue-
den impedir a muchos consumidores
comprar alternativas basadas en vegeta-
les, tales como su mal sabor y textura; el
alto precio/valor de algunos productos;
elaboraciones con ingredientes demasia-
dos procesados/artificiales, y la falta de
informacién suficiente sobre este tipo
de alimentacién.

De cualquier forma, segtin concluye
Innova Market Insights, “el sector de la
alimentacién de origen vegetal es ahora,
mds que una alternativa de otro tipo
de alimentos, un lienzo para la innova-
cién. Si bien los innovadores adoptan
nuevos métodos de produccién, la clave
es comunicarse honesta y abiertamente
con los consumidores para garantizar su
confianza continua en los avances de la
tecnologfa alimentaria”.

Precisamente, fruto del avance de
la tecnologfa alimentaria son los andlo-
gos cdrnicos elaborados con ingredientes
vegetales, que estdn experimentando una
gran demanda por parte de los veggies
espafioles. Segin informa el centro tec-
nolégico Ainia, un estudio reciente de
Bloomberg Intelligence calcula el valor
del mercado de los alimentos sustitutivos
de la proteina animal en 26.000 millones
de euros, y estima que su valor superard
los 143.000 millones en 2030, el 7,7%
del total del mercado de proteinas.

“Las proteinas son moléculas de
gran tamafo formadas por largas cade-
nas lineales de elementos constitutivos
propios: los aminodcidos. El ser huma-

El 47% de los consumidores
espanoles esta dispuesto a comprar regularmente
carne de origen vegetar

sabor y textura que la carne animal; en concreto,
hamburguesas vegetales (50%), alternativas al pollo
(44%) y carne picada vegetal (39%)

no necesita un total de veinte aminodci-
dos, de los cuales nueve no son capaces
de sintetizar por si mismo. Estos nueve
son los denominados ‘aminodcidos
esenciales’ y deben ser aportados por la
dieta. Los alimentos tradicionalmente
aceptados y consumidos como fuentes
de proteinas son de origen animal.
Sin embargo, nos encontramos ante la
necesidad de encontrar fuentes alterna-
tivas de proteinas y las razones que han
impulsado esta bisqueda son variadas”.

Las proteinas vegetales se encuen-
tran fundamentalmente en los cerea-
les integrales, legumbres, frutos secos,
semillas y microalgas como la espirulina
y la chlorella. En la actualidad, la bus-
queda de nuevas fuentes de proteinas
vegetales es uno de los desafios mds
motivadores para los investigadores de
estas areas.

Ademis, es importante sehalar que
para poder llegar a otorgar a la estruc-
tura alimentaria desarrollada las pro-

si tiene el mismo

piedades de jugosidad, color, aroma y
textura caracteristicos de los productos
carnicos, es también condicién nece-
saria integrar, ademds de la base pro-
teica, otros ingredientes minoritarios
(componentes aromdticos, y colorantes,
componente grasa, agentes de textura,
coadyuvantes tecnoldgicos, etc.) que
mejoren las propiedades finales del pro-
ducto, mimetizando en mayor medida
el producto cdrnico de referencia. Con
un doble objetivo:

-Optimizar dichas caracteristicas
sensoriales finales en el alimento

-Poder otorgar a las estructuras pro-
teicas, propiedades mds cercanas a un
producto cdrnico de referencia.

En este capitulo, como informa
Ainia, la tecnologia de extrusién puede
ayudar a las empresas a ofrecer produc-
tos mds sostenibles y alineados con las
nuevas necesidades de los consumido-
res. Asi, Mariana Valverde, técnico de
Tecnologias de Producto y Procesos en

N
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Ainia, ha explicado que “la tecnologia
de extrusién se presenta como una de
las lineas tecnolégicas de mayor reper-
cusién y potencial en este campo. Por
un lado, la extrusién de alta hume-
dad, que permite obtener productos de
aspecto fibroso, homogéneo y hiimedo,
andlogos a los cdrnicos; y por otro, la
extrusién a baja humedad, que per-
mite obtener productos texturizados
de proteina que para ser consumidos
deben ser hidratados para ofrecer una
textura esponjosa y una consistencia
cérnica final”. Este centro ha realizado
prototipos de hamburguesas y nuggets
con proteinas vegetales como cdfiamo,
guisante y soja.

La tecnologia de extrusién se
emplea histéricamente en la indus-
tria alimentaria para producir diferen-
tes productos alimentarios a partir de
varios tipos de ingredientes o mezclas
enriquecidas. Se trata de una tecnologia
madura para el desarrollo de diferentes
formatos de presentacién de productos
como pastas, cereales para el desayuno,
galletas, alimentos infantiles, produc-
tos de confiterfa, chicles, piensos para
mascotas y snacks. No obstante, es un
proceso que estd cobrando cada vez
mds importancia para la obtencién de
andlogos cdrnicos a partir de ingredien-
tes proteicos, debido a sus numerosas
ventajas y la facilidad de manipulacién

pero que adn tiene mucho camino por
recorrer en su logro para esta aplicacién.

“No obstante, en ocasiones, los pro-
cesos de extrusién no siempre logran
alcanzar la textura en boca que ofrece
la carne. El llegar a mimetizar dichas
propiedades de la carne en un alimento
vegetal representa actualmente para la
industria un gran desafio, el cual requie-
re de un amplio conocimiento sobre los
procesos tecnoldgicos, los ingredientes
empleados y sus interacciones para lle-
gar a ser capaz de optimizar dichas pro-
piedades en el producto final”, senala el
centro tecnoldgico.

En este capitulo, el informe ‘The
Green Revolution 2021°, también sefa-
la que entre los grandes desafios de la
categorfa de andlogos cdrnicos en la
actualidad destacan la busqueda de cor-
tes que imiten piezas enteras, el sabor
y la organolepsia, y la reduccién del
namero de ingredientes.

En cuanto a los cortes enteros tipo
carne, hasta el momento todo el desa-
rrollo de sustitutos cdrnicos se ha cons-
truido imitando productos de carne
procesada, por su mayor facilidad. Es
mids sencillo realizar masas que piezas
completas que imiten el musculo de
los animales y el veteado de las grasas.
Nuevas tecnologias, como la impresién
3D, estdn ya desarrollando piezas simi-
lares a un filete.

Mas investigacion y nuevos
desarrollos

Los fabricantes y proveedores de
ingredientes y soluciones vegetales para
la elaboracién de alimentos plant-based
dedican grandes esfuerzos en inversién
e investigacién para el desarrollo de
nuevos productos de base vegetal que
respondan a las nuevas necesidades de
los consumidores y a generar un estilo
de consumo “mds responsable y soste-
nible”. Gracias a esta inversién en I+D
en el sector de los alimentos vegetales,
se explica su rdpido desarrollo y el
alto valor anadido de muchas de sus
especialidades, asi como las ventajas en
sostenibilidad y nutricién que ofrecen
estos alimentos.

Las principales empresas del sec-
tor de ingredientes consultadas por
Tecnifood han explicado cudles son sus
principales lineas de investigacién, nue-
vos desarrollos y lanzamientos.

Brenntag quiere destacar el uso
de protefnas vegetales de ultima gene-
racién, y el acuerdo al que ha llegado
para comercializar los productos de
la empresa MycoTechnology: “Estos
aprovechan el motor metabdlico de los
hongos, conocido como micelio, para
descubrir ingredientes naturalmente
transformadores que ayudan a resolver
los mayores desafios de la industria
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alimentaria. Uno de los productos que
nos parece mds interesante es el de las
proteinas completas de origen vege-
tal que han sido transformadas por la
fermentacién del micelio de hongos
para ofrecer beneficios nutricionales y
funcionales”.

DSM cuenta con una amplia cartera
de soluciones que mejoran el sabor y la
textura de los productos alternativos a
los ldcteos de origen vegetal y también
mejoran su valor nutricional. “Con
nuestras premezclas nutricionales y la
gama Life, que incluye omega-3 de ori-
gen vegetal, somos capaces, junto con
nuestros clientes, de crear productos
saludables y sostenibles de base vega-
na. Por supuesto, también contamos
con nuestras ya consolidadas enzimas
Delvo®Plant para crear bebidas de avena
y soluciones de goma Gellan que ayu-
dan a crear la estabilidad y textura ade-
cuadas para una variedad de fuentes de
origen vegetal”.

Hausmann destaca sus desarrollos
de disenos a medida basados en aromas
y preparados aromdticos con base de
origen vegetal, destinados a cubrir las
necesidades del mercado plant-based.

Indukern, por su parte, destaca
sus lineas bésicas de trabajo que se
centran “‘en conseguir los mejores per-
files nutricionales, formulaciones que
consigan una experiencia de consumo
lo mds cercana posible a los produc-
tos tradicionales, y el enmascaramiento
de los sabores propios que aportan
las proteinas vegetales en las matrices
alimentarias veganas base”. Para conse-
guir estos objetivos la compania trabaja
en la busqueda constante de nuevas
materias primas funcionales que ayuden
a incrementar la paleta de soluciones
disponibles.

Tecnufar se hace eco de su repre-
sentada Nordgetreide que asegura que
“en los dltimos afios hemos seguido
de cerca la evolucién de las proteinas
de origen vegetal y hemos ampliado
nuestra propia gama en esta direccién,
especialmente hacia los cereales para
el desayuno basados en proteinas y
las proteinas texturizadas para su pos-
terior uso en productos sustitutivos
de la carne. Hemos conseguido crear
una amplia cartera de productos con
ingredientes vegetales de alta calidad,
como las proteinas de habas, guisantes,

El mercado mundial de

se

valoré en 2.895,6 millones de dolares en 2020, y se estima que

alcance los

14

registrando un crecimiento medio anual (CAGR) del +15,3% de
2021a2030

trigo y girasol, y seguimos desarrollando
nuestra gama’ .

Altaquimica estd incorporando a
su oferta soluciones basadas en origen/
procedencia vegetal segin el sector o
producto acabado: quesos, hamburgue-
sas, platos preparados, salsas, bebidas...
“Partimos de ingredientes habituales
comerciales y otros que hemos incorpo-
rado para este sector que crece dfa a dfa
y desarrolla formulas y opciones muy
novedosas”.

Plant-Ex destaca sus lineas de base
vegetal destinadas a sustituir el verdadero
sabor del queso, de la carne y del pes-
cado. Entre estas bases, las aplicaciones
para distintos quesos son muy exitosas,
“como las de los quesos veganos tipo
cheddar, afilado, cremoso y maduro; las
del tipo edam, suave con sabor a nuez
y cremosos; y queso feta, 4cido, sala-
do y completo, ideal para desmenuzar
en ensaladas. También disponemos de
colores  Safflower Extract CF015245A,
entre otros, para aplicacién en quesos
vegetales”.

Alifarma ofrece diferentes soluciones
para el desarrollo de productos andlogos
de carne, pescado, derivados lcteos y
bebidas vegetales. Gracias a su experien-
cia, en especial ayudando en sus prime-
ros pasos a las empresas mds disruptivas
de este sector, “hoy en dia contamos
con un amplio porfolio de ingredientes
especificos que solucionan los mayores
handicaps a los que se enfrenta un equi-
po de desarrollo cuando quiere mejorar
o innovar en un producto de este nicho
creciente. Textura, sabor, color, conser-
vacién e incluso perfil nutricional, son
las 4reas en las que solemos trabajar codo
con codo con nuestros clientes”.

Quimivita ha presentado su férmula
Quita Meat@ Plant Based que permite
mejorar la textura de productos veganos
o vegetarianos, concebidos para reem-

plazar productos cdrnicos. “Esta férmula
permite que al comer nuestro andlogo
cdrnico, parezca que tengamos un jugoso
trozo de carne en la boca. Y a diferencia
de la metilcelulosa, logramos esa deseada
textura sin incluir nimeros E en la lista
de ingredientes de nuestro producto”.

Vitafoods lleva ya tiempo trabajando
con concentrados de proteinas vege-
tales, en concreto de guisante y haba.
“Recientemente hemos anadido una
gama de estas mismas proteinas en ver-
sién texturizada. Estdn principalmente
dirigidas a la elaboracién de andlogos
cérnicos, y productos cdrnicos ‘mixtos
(mitad carne y mitad proteina vegetal).
Al no llevar alérgenos, son una buena
alternativa a la soja, y ademds estdn dis-
ponibles tanto en formato convencional
como orginico”.

Ante el gran abanico de opciones que
abarca la alimentacién de origen vegetal,
Dallant ha centrado sus investigaciones
en la mejora de la experiencia gustativa
de las bebidas de origen vegetal. Para ello
sus equipos técnicos han desarrollado
una serie de soluciones organolépticas
para estas bebidas veganas. “Las solu-
ciones tienen dos finalidades: por una
parte, hemos desarrollado aromas para
aportar notas licteas y modificar el perfil
organoléptico; y por otra, aromas para
enmascarar los sabores amargos de la
proteina vegetal. Por otro lado, en bebi-
das alcohélicas hemos desarrollado una
base neutra vegana para la formulacién
de licores de crema veganos”.

Caldic estd introduciendo en el
mercado el ingrediente 012201-WMP
Analogue 26% Instant de su represen-
tada Techfoodbridge. Se trata de un
milk analogue a base de fibras y grasas
vegetales para dar solucién vegana a la
leche como ingrediente. “Es una mezcla
de ingredientes en polvo 100% vegetales
y solubles, similar a las funciones de
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de los de hoy.

la leche de vaca en polvo al 26% para
las industrias alimentarias. Un producto
homogéneo de color blanco marfil, muy
versdtil en la preparacién de productos
dulces y salados, y proporciona similares
energfas caldricas”.

Miinzing, como especialista en anti-
espumantes alimentarios, disefia solucio-
nes a medida para el control de las espu-
mas que las proteinas vegetales u otros
ingredientes puedan generar. “Uno de
los principales problemas que se encuen-
tran las empresas que estdn inmersas en
la produccién de alimentos plant-based
es la formacién de espumas. Para evitar-
lo, nuestra compafia aporta soluciones
basadas en aceites vegetales aptas para
dietas veganas, asi como antiespuman-
tes certificados como orgdnicos por la
Unién Europea”.

Galenicum ha incorporado recien-
temente en su cartera de productos “un
amplio abanico de proteinas, harinas y
fibras en distintas formas, nativas, textu-
rizadas y extrusionadas con textura crun-
chy, gracias a acuerdos clave establecidos
con fabricantes europeos. Trigo, avena,
arroz, haba, guisante, garbanzo... serfan
algunos de los ejemplos a destacar”.

BTSA se encuentra en la actualidad
evaluando distintos extractos botdni-
cos que tienen acciones sinérgicas con
sus antioxidantes naturales para ofrecer
nuevas soluciones de estabilidad de ali-
mentos y otras aplicaciones. “Nuestras
soluciones antioxidantes son naturales,
de origen vegetal y se pueden utilizar
sin apenas restricciones de uso en apli-
caciones veganas o de dietas especia-
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Haciendo historia: el origen del veganismo

i bien la dieta y el mercado de alimentos de origen vegetal parece relativamente nuevo, el veganismo
ha existido oficialmente desde 1944, cuando Donald Watson acufid el concepto dieta ‘vegana’a partir
del término dieta ‘vegetariana’ ya existente. Pero en Occidente, el veganismo y el vegetarianismo co-
menzaron mucho antes de los afos 40, oficialmente en el siglo XIX.

La palabra vegetariano aparecié por primera vez en la década de 1830 y describia a los dos grupos de
personas que comian una dieta ovo-lacto y una exclusivamente basada en vegetales. La Sociedad Vegetariana
se fundd unos afos mas tarde, en 1847, y en 1849, el editor William Horsell publicé el primer libro de cocina
vegetariana, escrito por Asenath Nicholson, que incluia recetas veganas y vegetarianas.

Poco menos de cien afos después del nacimiento de The Vegetarian Society, Donald Watson, nacido en
Yorkshire, cofund6 The Vegan Society, una organizacion sin fines de lucro para apoyar a quienes evitaban
consumir todos los productos animales y promover un estilo de vida libre de crueldad.

Mientras que en los afios 40 aun no se habian creado las carnes y los quesos de origen vegetal tal como los
conocemos ahora, los conceptos basicos de una dieta libre de ingredientes animales no eran tan diferentes

les”. Mientras que JRS Ibérica continda
apostando por las fibras insolubles y
psyllium para aportar textura, retencién
de agua y rendimiento. “Adicionalmente
nuestra metilcelulosa contribuye a mejo-
rar la formabilidad gracias a sus pro-
piedades de termogelacién reversible.
Ademds, hemos incorporado reciente-
mente la fibra citrica a nuestro portafo-
lio, que contribuye enormemente a esta-
bilizar emulsiones y con una capacidad
de retencién de agua 1:20”.

Dacsa desarrolla y texturiza la pro-
teina para producir carne vegetal y pro-
ductos finales plant-based. “La proteina
texturizada himeda de guisante es la
base de nuestros productos, un atribu-
to diferencial que nos permite aportar
calidad y un portafolio sin alérgenos.
Ademis, en relacién al sector plant-based,
hemos iniciado un proyecto de diversifi-
cacién como fabricantes, con el objetivo
de crear y lanzar al mercado alimentos
sostenibles, innovadores y de calidad”.

Helm Ibérica junto con su partner
Nisco ofrece texturizados de guisante
con un aporte proteico desde el 50%
hasta el 68%. “Estos texturizados cuen-
tan entre sus cualidades: sabor suave, sin
gluten, no GMO, alto en aminodcidos
esenciales y bajo en sodio”. La compania
también ofrece proteinas de guisante
en polvo de AM Nutrition, empresa
comprometida con el medioambiente
con un proceso de fabricacién que ori-
gina menor huella de carbono que su
competencia. “Por dltimo, presentamos
a nuestro pariner Shandong Head, que
es el mayor fabricante de celulosas, de

~

quien ofrecemos metilcelulosa que es un
ingrediente fundamental para dar estruc-
tura y mordiente a los productos veganos
y andlogos a productos cdrnicos”.

Carinsa explica como de su colabo-
racion con Paymsa, iniciada hace mds de
cinco afios, surgié el desarrollo de una
gama especifica de aromas y soluciones
tecnolégicas para ofrecer al consumidor
la experiencia sensorial de un produc-
to cdrnico a partir de alimentos con
proteina alternativa, con los productos
Carinveg'y Paymuveg. Esta compania tam-
bién destaca sus productos Carinches y
Paymches, nuevas soluciones alternativas
a base de proteinas alternativas no ldcteas
para aportar sabores a quesos. “Se ha
desarrollado la tecnologia e ingredien-
tes para elaboracién de manera sencilla
de diferentes formatos: cuna, lonchas,
rallado, untable, o fundido”. Sin olvidar
Carinovo, alternativa plant-based a la
proteina de huevo.

En la linea de productos elabora-
dos a base de proteina vegetal, Pilarica
ha conseguido desarrollar productos sin
ningin componente alérgeno lo cual
permite que puedan ser dirigidos a todos
los consumidores. “Ademds, seguimos
apostando por la alimentacién saluda-
ble. En esta linea de trabajo, nuestras
propuestas son libres de colorantes y
conservantes, formuladas Ginicamente en
base a ingredientes de origen natural que
contribuyen no solo en el 4rea organo-
léptica, sino que también cumplen con
funciones estructurales y de imagen para
conseguir un producto saludable, sabro-
so y atractivo”..]

Fuente: Food Maters live
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Paula Jauregi, investigadora sénior lkerbasque del drea de Procesos Eficientes y Sostenibles de AZTI, y
Carlos Bald, investigador sénior del drea de Procesos Eficientes y Sostenibles de AZTI

~

(" La transicién proteica es una realidad. La necesidad de buscar e integrar en
nuestra dieta fuentes alternativas de proteinas es una necesidad que supone
grandes oportunidades, pero que a su vez tiene que hacer frente a grandes desafios.
Los investigadores de AZTI desgranan algunas de las claves para hacer frente a

este gran reto para la alimentacion mundial haciendo especial hincapié en la

\_sostenibilidad Y,
LY
ES A

Alternative proteins: relevance, advantages and barriers

“The protein transition is a reality. The need to seek out and integrate alternative sources of protein into

our diet is a necessity that presents great opportunities whilst at the same time, poses a great challenge

to the food industry. Researchers at AZTI describe some of the keys to tackling this great challenge for the
KgIobaI food production, with special emphasis on sustainability”

/
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n los dltimos afos se estd
viendo un creciente interés
por las denominadas pro-
tefnas alternativas: aquellas,
de origen animal o vegetal,
no convencionales en cuanto a su pro-
cedencia (nuevas especies vegetales o
animales), o a los procesos mediante
los que se obtienen (fisicos, quimicos
o biotecnoldgicos).

¢Por qué este interés por las
proteinas alternativas?

Para asegurar una correcta alimen-
tacién, entre el 15% y el 20% de la
energia que se ingiere, deberia ser en
forma de proteina.

Tanto los alimentos de origen ani-
mal como vegetal proporcionan pro-
teinas a nuestras dietas. Sin embargo,
en general, las de origen animal son
de mayor calidad, ya que contienen
mayores proporciones de aminodcidos
esenciales, aquellos que el organismo

Proteina ‘

Proteinas vegetales

* La percepcion de los consumidores como fuente saludable

no es capaz de sintetizar. Esto no sig-
nifica que las proteinas de origen vege-
tal carezcan completamente de ciertos
aminodcidos esenciales (la mayorfa
de las de origen vegetal contendrdn
los 20 aminodcidos existentes), pero
tienden a tener una cantidad limitada
de algunos, conocidos como sus ami-
nodcidos limitantes. En consecuencia,
en una dieta en la que solo o princi-
palmente se consumen alimentos de
origen vegetal es importante combinar
fuentes con aminodcidos limitantes
complementarios.

El consumo de carne sigue aumen-
tando afio tras afio y el incremento
de demanda se acentGa a medida
que aumenta el poder adquisitivo de
la poblacién. Ademds, los europeos
consumimos en general mds proteina
de la que necesitamos, centrdndo-
nos en la carne y descompensando la
dieta en perjuicio de otros nutrientes
importantes como la fibra dietética,

Ventajas ‘

es una realidad
que genera grandes
oportunidades parala
industria alimentaria,
pero que también
supone grandes
yen
términos de regulaciony de
educacion

los é4cidos grasos omega 6 y otros
fitonutrientes y vitaminas propios de
las fuentes vegetales que constituyen,
entre otros, la base de la dieta medi-
terranea.

Se estima que para 2030 habrd
10.000 millones de personas a las que

Retos

* Preocupacion por los transgénicos

(plant-based) y sostenible “naturalmente alto en proteinas” * Preocupacién los efectos secundarios (presencia de estrdgenos en la soja)
* Muchas fienen un buen perfil de sabor o también neutro * Propiedades tecnoldgicas
* Bajo impacto ambiental * Presencia de alérgenos
* Hay una amplia disponibilidad en lus cadenas de * Algunas presentan problemas sensoriales al purificarse
suministro * No fodas las opciones tienen una buena puntuacion en el balance de
* Precio bajo/moderado aminodcidos y digestibilidad
* Alto volumen de subproductos derivados del procesamiento
Micoproteina * Versdtil y con sabor neutro, adecvada para la innovacién * Perfil de sabor y textura

* Aditivos artificiales y lista de ingredientes muy larga

* Puede conllevar téenicas energéticamente infensivas

* Los consumidores no estdn familiarizados con ella

* No se percibe como muy “natural” o “efiqueta limpia”

de producto
* Alta puntuacién en el balance de aminodcidos y
digestibilidad
* Precio asequible
Carne cultivada * Puede producirse en cualquier sitio y requiere poco
espacio
* Textura, sabor y perfil proteico igual al de lo carne
* Una vez los costes de produccion hayan descendido, y
se hayan superado los refos fecnoldgicos, puede ser una
alternativa eficiente que reduzca la presién sobre la
produccién ganadera

* Los refos tecnoldgicos y altos costes de produccién hacen que de momento
solo esté disponible en el mercado de alta gama

* Las caracteristicas de su proceso de produccion y la necesidad de medios
de crecimiento muy complejos pueden hacer que sea visto por los
consumidores como muy “arfificial” y dificil el proceso de aprobacién por
los organismos de seguridad alimentaria

Insectos * Proteina de alta calidad disponible a gran escala * Sabor, apariencia y textura presentan retos significativos para la
* Puede ser producida a partir de subproductos agricolas de formulacion de productos
bajo coste * En muchos mercados, mala percepcion por parte del consumidor de cara
* Requiere poco espacio a comer “bichos”
* Bajo impacto ambiental * Problemas en cuanto a la regulacién
* Alergenicidad
Acvicultura * Gran aceptacion por parte del consumidor * Requiere espacio

* Una vez establecida la tecnologia, produccion rentable
* Posibilidad de producir especies con muy bajo consumo
energético

* Dependencia de la harina y aceite de pescado
* Necesario control del impacto ambiental
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alimentar, lo que supone una gran
cantidad de proteinas de calidad cuya
produccién se tiene que diversificar
para garantizar su sostenibilidad. En
otras palabras, hay que ir mds alld de
la proteina cérnica.

Ante este escenario, la transicién
proteica es una realidad que genera
grandes oportunidades para la indus-
tria alimentaria pero que también
supone grandes retos tecnoldgicos y
en términos de regulacién y de educa-
cién. Pero ja qué nos referimos exac-
tamente con las proteinas alternativas?

Las proteinas alternativas incluyen
macroorganismos como insectos, algas
y nuevas especies vegetales, pero tam-
bién se ha prestado especial atencién a
la produccién unicelular de proteinas:
microalgas, hongos (micoproteina) y
carne cultivada, lo que hoy se denomi-
na "agricultura celular".

En la Tabla 1 podemos observar las
ventajas e inconvenientes de las distin-
tas fuentes alternativas de proteinas.

Los principales obstaculos de las
proteinas alternativas

Pese al aumento del interés hacia la
transicion proteica y a que las ideas de
negocio en torno a la elaboracién de ali-
mentos a base de proteinas alternativas
estdn en constante crecimiento, no son
pocas las barreras que encuentran.

Para empezar, en términos de regu-
lacién, las iniciativas y planes, tanto a
nivel europeo como estatal e incluso
regional, que apoyan la produccién
de proteina sostenible (Europe Green
Deal, PEGA Berria) chocan a menudo
con las legislaciones.

Se encuentran grandes dificultades
a la hora de incluir nuevas fuentes de
proteina, sobre todo cuando se trata
de incluir nuevos microorganismos.
A su vez, el trdmite para obtener las
autorizaciones para cultivar nuevas
especies es lento y hace que posibles
productores se echen atrds, como ha
pasado, por ejemplo, con los insectos.

Por otro lado, si ponemos el foco
en la sostenibilidad, no podemos per-
der de vista el consumo de recursos y la
generacion de emisiones. Es cierto que
la carne cultivada en biorreactores, las
hamburguesas vegetales y los insectos
tienen menos impacto en términos de

consumo de agua dulce y emisiones
de gases de efecto invernadero que la
produccién de carne de vacuno, pero
si hacemos esta comparacién con otras
producciones como la avicola y la
acuicultura, las ventajas pueden no ser
tan evidentes.

Existen también los retos tecno-
légicos. Conseguir incluir proteinas
alternativas en formulaciones de ali-
mentos requiere del uso de tecnologias
que permitan conseguir propiedades
tecnoldgicas y sensoriales adecuadas.
De otro modo, la necesidad de incluir
ingredientes para mejorar la consisten-
cia, la sensacién en la boca, el sabor,
la estabilidad, tienen el riesgo de des-
embocar en etiquetas con largas listas
de ingredientes y aditivos. Debemos
ser imaginativos en el disefio de pro-
ductos y recetas para no limitarnos a
‘imitar’ a los productos cdrnicos sino
ofrecer formatos y formas de consumo
innovadoras y atractivas.

Otra barrera la encontramos en el
precio, ya que el alto coste de algunas
fuentes alternativas hace que no sean
una opcién para la alimentacién a
gran escala y, por lo tanto, no puedan
ser consideradas como una solucién
para el reto alimentario. Sin embargo,
también es cierto que este obstdculo
se ird superando a medida que estas
nuevas fuentes se vayan normalizando.

Y, por dltimo, tenemos la disposi-
cién de los consumidores. Las protei-
nas alternativas pueden ser percibidas

responden
a distintos problemas: la
necesidad de proteinas
de calidad para una
buena alimentacion; la

ambiental; o la reduccion
dela

procedentes del extranjero

como no tan buenas como las cdrnicas
(menos “naturales”), generar rechazo
por el origen de sus ingredientes, o ser
preconcebidas como menos atractivas
en términos de gusto o textura.

Asi pues, las caracteristicas clave
que deben cumplir los productos o
recetas hechas con proteinas alternati-
vas podrian resumirse en: Accesibles,
Asequibles y Atractivas.

Conclusiones

Las proteinas alternativas respon-
den a distintos problemas: la necesi-
dad de proteinas de calidad para una
buena alimentacién; la reduccién de
la huella ambiental; o la reduccién
de la dependencia de materias primas
procedentes del extranjero. Y su desa-
rrollo puede tener considerables bene-
ficios colaterales, como aumentar la
eficiencia productiva de determinados
sectores industriales.

Para que la produccién de protei-
nas alternativas sea eficiente y tenga
un impacto realmente positivo habrd
que apostar por la economia circular,
reduciendo la generacién de residuos
y fomentando la produccién de proxi-
midad.

Y también hay algunas necesidades
que cubrir. Desde la industria, hay que
desarrollar tecnologias de procesado
de fuentes de materias primas protei-
cas més eficientes y respetuosas con el
medioambiente, sin olvidar la necesi-
dad de mejorar las propiedades tecno-
légicas y sensoriales de los productos.

Por parte de las instituciones, se
necesita propiciar un marco legal miés
flexible que facilite la entrada de nue-
vos alimentos y, por supuesto, hay
una importante labor educativa a nivel
social. Pese a que contamos con una
poblacién cada vez mds concienciada,
aun hay reticencias ante determinados
productos o ingredientes que habrd
que combatir, porque de nada sirve
una industria productiva sin consumi-
dores receptivos. Es responsabilidad de
la industria alimentaria, los cientificos
expertos, tecndlogos y nutricionistas el
comunicar a la sociedad qué son, cémo
se obtienen, cémo se procesan y qué
nos aportan las proteinas alternativas vy,
sobre todo, que una dieta variada es la
base de una dieta sana y sostenible._
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Propledades tecnofuncmnales de .

nuevasfuentes de protEfia iE0etal |
Condeanalegos i

Maria Ysabel Pifiero y Gabriela Ribeiro, division de Agroalimentacion y Procesos, Fundacion CARTIF

TN . ) . .
Los analogos carnicos ganan cada dia mayor popularidad y comienzan a representar
una alternativa interesante para la industria carnica tradicional al ser productos
hechos en su totalidad con materias primas de origen vegetal, principalmente soja,
pero que simulan las caracteristicas organolépticas de la carne. Con los analogos, se
busca la obtencion de un producto con aspecto, textura, olor y sabor muy similar a
la carne, de tal manera que resulte atractivo no solo para la poblacion veggie, sino
también para aquellos que consumen carne, pero que estan dispuestos a optar por
\alternativas mas sostenibles sin sacrificar su preferencia alimentaria )

-

@%jTechno-functional properties of new plant-based protein
sources for the production of meat analogues

Meat analogues are becoming increasingly popular and begin to represent an interesting alternative

to the traditional meat industry, as they are products made entirely from raw materials of vegetable
origin, mainly soya, but which simulate the organoleptic characteristics of meat. With meat analogues,
the aim is to obtain a product with an appearance, texture, smell and taste very similar to meat, making
it attractive not only to the "veggie" population, but also to the population that consumes meat but is
willing to opt for more sustainable alternatives without sacrificing their food preference

/

a preocupacion y conciencia-
cién medioambiental ligada a
la creciente preocupacién de
los consumidores por la salud
y la necesidad de buscar ali-
mentos mds naturales, han incrementado
la poblacién veggie (vegana, flexitariana o
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vegetariana), lo que al final se traduce en
un aumento hacia la basqueda de pro-
teinas alternativas, fomentando la actual
tendencia plant-based.

En este sentido, los andlogos cdrnicos
o sustitutos de la carne, ganan cada dia
mayor popularidad. Con estos produc-

tos se buscan caracteristicas sensoriales
y nutricionales similares a la carne, al
mismo tiempo que se impulsa la genera-
cién de productos con una menor huella
de carbono y producidos en sistemas
resilientes, sostenibles y de baja emisién
de gases de efecto invernadero.
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Fuentes proteicas
alternativas

Las proteinas vege-
tales representan mate-
rias primas prometedo-
ras para la produccién
sostenible de produc-
tos ricos en proteinas.
Particularmente,  las
legumbres constituyen
una buena alternativa
por su contenido de pro-
teinas, hidratos de carbo-
no de asimilacién lenta,
minerales (calcio, hierro,
zinc), fibra y algunos
componentes bioactivos
minoritarios. De todos,

FIGURA 1 - CURVAS DE VISCOSIDAD OBTENIDAS EN EL RVA PARA LAS MATERIAS
PRIMAS ESTUDIADAS: A) AGSY MGS; B) CGB, AH Y MHGB; C) AS, CSY MS

mnyesdiing

protein), caracteristicos
por su expansién y que
requieren una hidrata-
cién posterior previa a
§ | su utilizacién.

E Particularmente
durante la HMEC, la pro-
tefna que se encuentra en
su estado nativo, con una
estructura compleja y sin
acceso a su funcionalidad,
al aplicar calor y fuerzas
de cizalla durante el coci-
nado, se desnaturaliza per-
diendo su estructura nati-
va y dejando accesibles los
sitios de unién para nue-
vos enlaces, lo que facilita

destaca su aporte en pro-
teinas (20-40%) y calidad aminoacidi-
ca, siendo similar a la proteina animal,
aunque limitada en aminodcidos azu-
frados. La fraccién proteica mds abun-
dante contenida en las leguminosas son
las globulinas, solubles en disoluciones
salinas, con contenidos de lisina muy
superiores a los cereales. También los
cultivos de legumbres protegen el suelo,
actuando como fijadoras de nitrégeno
y de esa manera mejoran su fertili-
dad. Estos cultivos necesitan menos
agua para la produccién de un kilo de
alimento que la carne y sus residuos
pueden aprovecharse para alimenta-
cién animal, reduciendo el desperdicio
alimentario.

En la actualidad, uno de los gran-
des retos tecnoldgicos es diversificar las
materias primas provenientes de legu-
minosas para la elaboracién de andlogos
cdrnicos, muchas de ellas limitadas por
sus propiedades tecnofuncionales, con-

primas como son los aislados y/o con-
centrados proteicos obtenidos a partir
de guisante, garbanzo y haba, asi como
mezclas de estas.

Tecnologia de extrusion

La extrusién representa una de las
lineas tecnolégicas de mayor potencial
para la obtencién de estructuras protei-
cas alternativas a la carne. Para este fin, el
proceso puede ser bajo dos modos distin-
tos en funcién del contenido de humedad
del producto final. Estos procesos son la
extrusién a baja humedad (LMEC, Low
Moisture Extrusion Cooking) o la extru-
sién con alta humedad (HMEC, High
Moisture Extrusion Cooking). La HMEC
permite obtener productos fibrosos no
expandidos que imitan la textura y sen-
sacion en boca de los productos cdrnicos;
en cambio, la extrusién en seco origina
los denominados texturizados vegeta-
les proteicos (TVP, texturized vegetable

que en una segunda etapa
(enfriamiento o texturizacion) la proteina
se reorganice formando nuevos enlaces,
dando lugar a un producto de naturaleza
fibrosa. Por tanto, el uso de esta tecno-
logia implica un doble reto: la eleccién
de las materias primas con las mejores
caracteristicas tecnofuncionales segin el
producto final deseado y la optimizacién
de las condiciones del proceso para llegar
a la textura deseada.

Bajo este contexto, conocer las pro-
piedades nutricionales y tecnofuncionales
(propiedades de empastamiento, propie-
dades de hidratacién, propiedades emul-
sionantes), es esencial para seleccionar
la materia prima mds adecuada, dada su
influencia directa sobre las condiciones
operacionales de la extrusora y textura

del producto.

Analisis de las propiedades
tecnofuncionales de las materias primas

En este estudio, la materia prima

tenido de antinutrientes
y digestibilidad proteica.
Los andlogos cdrnicos
son elaborados princi-
palmente a partir de ais- | 6,0
lados y/o concentrados
proteicos de soja, aun-

que cada dfa es mds fre- A5
cuente el uso de aislados
proteicos de guisantes. 3,0

En este estudio,
hemos apostado por
avanzar en el andlisis 15
sobre el comportamien-
to de nuevas materias 0,0

AGs

FIGURA 2 -VALORES DE CAPACIDAD DE ABSORCION DE AGUA PARA LAS

MATERIAS PRIMAS ESTUDIADAS

Capacidad de absorcion de agua (ga/gp)

CS MS

CGb MHGb AS

MGs AH

principalmente  estd
constituida por aislados
o concentrados protei-
cos de leguminosas.
Sobre estas fuentes pro-
teicas, es imprescindible
determinar las propieda-
des de empastamiento,
empleando un viscosi-
metro o analizador rdpi-
do de viscosidad (Rapid
Visco Analyser, RVA), las
propiedades de hidrata-
cién, como la capacidad
de absorcién o retencién

octubre 2022 /59




—— Tecnifood. La revista de la tecnologia alimentaria

- dosier plant-based - dosier plant-based -

de agua (WAC, water
absorption capacity; o
WBC, water binding
capacity), capacidad 26
de retencién de aceite

(OAC, il absorption

capacity), asi como la 2.0
capacidad y estabili-
dad emulsionante (EC, 1,3
emulsifying  capacity;
ES, emulsifying stabili- -

7)), ya que estas dltimas
estdn relacionadas con
la jugosidad y la pala- 0,0
tabilidad del andlogo o

AGs MGs AH CGb

FIGURA 3 - VALORES DE CAPACIDAD DE ABSORCION DE ACEITE PARA LAS

MATERIAS PRIMAS ESTUDIADAS

Capacidad de absorcion de aceite (mL/g)

MHGb  AS

cs MS

agua a las proteinas estd
relacionada con los gru-
pos hidréfilos, como los
grupos imino, amino,
carboxilo, hidroxilo, car-
bonilo y sulfhidrilo. La
capacidad de las proteinas
para retener humedad se
ve afectada por el tipo y
ntmero de estos grupos
polares en la cadena poli-
peptidica de la proteina.
Las proteinas que contie-
nen numerosos aminod-
cidos cargados tenderdn

producto final.

En concreto, se emplearon las siguien-
tes muestras: aislado de guisante (AGs),
aislado de haba (AH), concentrado de
garbanzo (CG), mezcla con aislado de
guisante (MGs), mezcla de haba y gar-
banzo (MHGD), asi como aislado de soja
(AS), concentrado de soja (CS) y mezcla
de aislado y concentrado de soja (MS),
estas tres empleadas como referencia.

Unas de las propiedades tecnofun-
cionales estrechamente relacionada con
el comportamiento de la materia prima
durante el proceso de extrusién son las
propiedades de empastamiento o visco-
sidad, con el fin de obtener informacién
sobre el comportamiento de las materias
primas durante la primera fase de calen-
tamiento del proceso de extrusién, ya
que el RVA, tiene la capacidad de calen-
tar y enfriar una suspension acuosa de
harina bajo un cizallamiento constante,
midiendo simultdneamente los cambios
de viscosidad, llegando a los 95 °C, lo
cual simula lo que ocurriria en la extru-
sora durante la fase inicial, al someter a
la materia prima a una energia mecdnica
y térmica (giro de los tornillos y rampa
de temperaturas). Adicionalmente las
mediciones de la viscosidad mediante
el RVA, pueden revelar el grado de
interaccién entre una mezcla de com-
ponentes alimentarios y el efecto de los
cambios en las condiciones de procesa-
miento fisico sobre la funcionalidad de
las proteinas.

En las curvas de viscosidad obteni-
das en el RVA para las materias primas
valoradas, se representa la viscosidad (eje
y) frente al tiempo en minutos (eje x) y
la temperatura expresada en °C. En la
Figural se agrupan los andlisis RVA de las
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materias primas estudiadas.

En los resultados obtenidos se pueden
observar dos comportamientos diferen-
tes, curvas de empastamiento con una
viscosidad inicial alta o con una visco-
sidad inicial baja, la cual se mantiene
constante o que sufren un incremento
en la viscosidad al aumentar la tempe-
ratura, lo que depende en gran medida
de la solubilidad de las proteinas y pro-
piedades de hidratacién. Esto también
estd estrechamente relacionado con el
consumo energético requerido durante el
procedimiento de extrusién, ya que, con
la hidratacién, la harina absorbe agua y se
hincha resultando en una viscosidad ini-
cial mayor que va disminuyendo cuando
aumenta la energfa mecdnica y térmica
aplicada.

El incremento de la viscosidad con el
calentamiento a 95 °C se puede deber a
la desnaturalizacién de las proteinas y la
disminucién de la solubilidad, que resulta
en un aumento de la viscosidad. Mientras
que cuando no se observan cambios en
el valor de la viscosidad, manteniéndose
constante incluso a altas temperaturas,
se puede plantear que el producto va a
requerir mayor energfa térmica y mecd-
nica, para lograr la desnaturalizacién pro-
teica y sufrir cambios en la viscosidad,
esperdndose un aumento en el consumo
energético SME.

En cuanto a la WAC, determinada
como la cantidad médxima de agua que
1 g de material absorberd y retendrd
bajo centrifugacién a baja velocidad, los
resultados obtenidos se muestran en la
Figura 2.

Con relacién a esta propiedad, es
importante destacar que la unién del

a fijar grandes cantidades
de agua. Aquellas materias primas con
valores de WAC bajos pueden no ser
capaces de retener el agua eficazmente,
mientras que las de valores altos pueden
hacer que los productos alimenticios sean
frégiles y se sequen.

Las muestras CS y AS que presentan
la mayor viscosidad de pico son las que se
caracterizan por tener una mayor capaci-
dad de absorcién de agua.

Por su parte, el AGs y MGs presentan
valores de WAC inferiores, coincidiendo
con picos de viscosidad inicial bajo. Una
posible explicacién de este comporta-
miento es la falta de aminodcidos polares
en la superficie de las proteinas conteni-
das en el guisante, ya que estos grupos
polares son responsables en gran parte de
la interaccién proteina-agua.

El valor de WAC obtenido para el
CGb fue el més bajo de todos. Este com-
portamiento puede deberse a que se trata
de la muestra con menor concentracién
de proteina. Ademds, la forma de extrac-
cién de la proteina y su alto contenido de
grasa, también puede afectar este valor.

Respecto a los valores obtenidos sobre
la OAC, como se puede observar en la
Figura 3, la muestra con mayor capacidad
para absorber grasa es el CS, seguido de
MS y AS. Por su parte, el AH obtuvo
valores inferiores a las muestras de soja,
pero superiores al resto de las muestras
estudiadas. El valor mds bajo fue para la
MGs.

Desde un punto de vista de aplica-
cidn, estos resultados ayudan a predecir el
comportamiento de la proteina durante
la extrusién, y con ello las caracteristicas
de textura esperadas en el producto textu-
rizado obtenido.)
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La adaptacion de texturas en los alimentos es una de las estrategias mas )
comunes en el manejo de la disfagia o dificultad para tragar, un problema frecuente
en personas mayores o con patologias como la enfermedad de Alzheimer, Parkinson
o ictus. Proporcionar alimentos con una textura adecuada que, ademas, tengan
una funcion fruitiva y aporten determinados nutrientes puede contribuir a mejorar
el bienestar fisico y emocional de estas personas y a prevenir la aparicion de

\_complicaciones derivadas de un mal estado nutricional y de hidratacion Y.

@ N

Development of fruitive foods for people with dysphagia

Food texture modification is one of the most common strategies used in dysphagia management.
Swallowing difficulties, dysphagia, is a frequent problem in the elderly and in pathologies such as
Alzheimer, Parkinson disease or stroke. Providing foods with adequate texture that, moreover, have
a fruitive role and supply nutrients can contribute to improve the physical and mental wellbeing of
dysphagia affected people. Additionally, this will contribute to prevent potential malnutrition and
dehydration related issues

- J

a disfagia es la dificultad para  adulto mayor. Asi, se estima que afecta a La disfagia puede aparecer como
tragar, que entorpece el paso  un 16-22% de las personas mayores de  consecuencia del envejecimiento natu-
de alimentos sdlidos o liqui- 50 anos que viven en sociedad, y este por-  ral o de determinadas enfermedades
dos desde la boca hasta el est6-  centaje se eleva a un 60-78% en personas  que, a su vez, son mds frecuentes en el
mago. Aunque puede aparecer  institucionalizadas en centros de larga  adulto mayor. Las principales causas
a cualquier edad, es més frecuente en el  estancia (Lembo, 2015). de disfagia son las enfermedades neu-
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Una de las estrategias en
el manejodela
consiste en modificar la
textura de los alimentos
en funcion de la capacidad
deglutoria del paciente.
Para ello, se suelen utilizar
hidrocoloides como

rodegenerativas (Alzheimer, Parkinson,
demencias, accidentes cerebrovascu-
lares, esclerosis lateral amiotréfica),
algunos tipos de cdncer que alteran
la fisiologia normal de la zona impli-
cada en la deglucién (de boca, cuello
o eséfago) o lesiones derivadas de
procedimientos hospitalarios invasivos
(intubacién endotraqueal, traqueosto-
mia o ventilacién mecdnica) (Clavé &
Shaker, 2015).

Entre las complicaciones agudas
mds habituales de la disfagia se des-
criben los atragantamientos y las neu-
monfas causadas por la entrada de
alimentos o saliva en las vias respira-
torias (neumonias por aspiracién) con
una elevada tasa de mortalidad. Si el
problema persiste, se pueden observar
deficiencias nutricionales que pueden
llevar consigo pérdida de peso, deshi-
dratacién, fragilidad, empeoramiento
de la calidad de vida e, incluso, del
estatus mental. Ademds, la propia mal-
nutricién puede generar una pérdida
de fuerza muscular, necesaria para la
deglucién, entrando asi en un circulo
vicioso dificil de romper (de Sire ez al.,
2022).

Alimentos para personas con disfagia
Proporcionar una alimentacién
adecuada y placentera es un pilar fun-
damental para mejorar el estado de
salud y la calidad de vida de las perso-
nas con disfagia, especialmente si hay
alteracién del estado nutricional.

Una de las estrategias mds comunes
en el manejo de la disfagia consiste en
modificar la textura de los alimentos
en funcién de la capacidad degluto-

62 /octubre 2022

ria del paciente. Para ello, se suelen
utilizar hidrocoloides como almidén
modificado o goma xantana, que per-
miten mejorar las propiedades tex-
turales y reolégicas de los alimentos
haciendo que la alimentacién sea mds
segura y eficaz (Giura et al, 2021).
Estos alimentos deben tener una tex-
tura suave y homogénea, ser suficien-
temente cohesivos y no pegarse a los
dientes, lengua o paladar, ni dejar
residuos en la orofaringe que podrian
ser aspirados a las vias respiratorias.
En el caso de los liquidos es necesario
aumentar su consistencia (alcanzando
diferentes niveles en funcién del grado
de disfagia) para que el trdnsito por
la orofaringe sea mds lento y ficil de
controlar, minimizando asi el riesgo de
aspiraciones.

Ademds de tener una textura ade-
cuada, es fundamental que los alimen-
tos para personas con disfagia con-
tribuyan a cubrir los requerimientos
nutricionales, aunque esto no siempre
resulta ficil. Generalmente, la adap-
tacién de texturas suele requerir la
adicién de liquidos, con la consecuen-
te dilucién de nutrientes (Cichero,
2016). Por otro lado, la monotonia de
esta dieta (habitualmente en forma de
purés), unida a un aspecto poco ape-
tecible y a su baja palatabilidad, puede
provocar una disminucién del apetito
y la ingesta agravando asi el estado de
malnutricién y deshidratacidn.

En consecuencia, proporcio-
nar a personas afectadas de disfagia
alimentos y bebidas con una textu-
ra adecuada, que sean visualmente
atractivos y que tengan un alto valor
nutricional constituye un gran reto
para la industria alimentaria. Hay que

tener en cuenta, ademds, que, debido
a la mayor esperanza de vida de la
poblacién, este problema va a seguir
en aumento, con lo que el desarrollo
de alimentos adaptados a las necesida-
des especificas de este colectivo puede
suponer una excelente oportunidad de
negocio para la industria alimentaria.

Desarrollo de bebidas fruitivas
adaptadas para personas con
disfagia

Ademids de valor nutritivo, los ali-
mentos cumplen una funcién muy
importante, y es la de producir delei-
te en el consumidor. Los usuarios y
profesionales de centros sociosanitarios
donde la disfagia es un sintoma habitual
exponen la necesidad de disponer de
una mayor variedad de productos, de
modo que el momento de la comida sea
menos mondtono y mds placentero. Sin
embargo, con las limitaciones expuestas
anteriormente, lograr que los alimentos
adaptados cumplan con esa funcién
fruitiva no siempre resulta fAcil.

Nuestro grupo de investigacion, en
el contexto de un proyecto financiado
por el Gobierno de Navarra (Nutri+),
ha trabajado en distintas propuestas
para adaptar la textura de bebidas
habitualmente asociadas al ocio, que
proporcionan placer al consumidor
y que, por su naturaleza liquida, no
pueden ser ingeridos por personas con
disfagia. En concreto, se han desa-
rrollado unas bebidas texturizadas a
base de refresco de cola (sin azdcar ni
cafeina), de cerveza (sin alcohol) y de
café descafeinado. Ademids, estos pro-
ductos se han reformulado para darles
un valor nutricional adicional, ademds
del placentero, enriqueciéndolos con

TABLA 1. PROPIEDADES SENSORIALES DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS
Refresco de cola Cerveza Café
Aspecto  Caracteristico de un refrescode  Caracteristico de una cerveza  Similar a un postre frio
cola tradicional tradicional a base de café
Sabor  (aracteristico de un refrescode  Caracteristico de una cerveza  Intenso a café
cola tradicional tradicional
Textura  Consistencia de néctar, Consistencia de néctar, Consistencia de
adecuada para disfagia a adecuada para disfagia a miel, adecuada para
liquidos leve y/o moderada. Se  liquidos leve y/o moderada.  disfagia a liquidos leve
puede tomar con pajita Se puede tomar con pajita y/o moderada
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fibra y/o proteinas para que puedan
contribuir a cubrir alguna de las defi-
ciencias nutricionales detectadas en
estos colectivos.

La Tabla 1 muestra las propie-
dades sensoriales de los productos
desarrollados. Estos productos se han
formulado de modo que presenten un
mayor grado de consistencia y viscosi-
dad (néctar o miel) para que puedan
ser ingeridos sin riesgo por personas
afectadas por disfagia y que su aspecto
y sabor recuerde a los productos ori-
ginales. Los tres productos han sido
evaluados sensorialmente por profe-
sionales del dmbito sociosanitario con
experiencia en el manejo de la disfagia
(logopedas, fisioterapeutas, etc.) y por
personas con problemas de disfagia
en unas sesiones de cata realizadas en
los centros de Adacen (Asociacién del
Dano Cerebral de Navarra) y Caidis
Infanta Elena de DomusVi. En ellas,
los productos desarrollados han sido
validados para problemas de disfagia a
liquidos leve y/o moderada. Ademis,
los profesionales y personas usuarias
participantes han manifestado una
gran satisfacciéon, ya que los produc-
tos desarrollados han permitido a los
usuarios de sus centros tomar bebidas

que llevaban afios sin poder probar,
lo que ha supuesto una pequena con-
tribucidn a la mejora de su calidad de
vida.

La Tabla 2 muestra la informacién
nutricional de los productos desarro-
llados. Como se puede observar, son
productos de bajo valor energético y
que, por tanto, no empeoran posibles
problemas de sobrepeso u obesidad.
Ademids, los tres presentan cantida-
des significativas de fibra, lo que las
hace idéneas para ser consumidas por
personas con problemas de estrefii-
miento, dolencia bastante comtn en
este colectivo, constituido por personas
que en ocasiones sufren de movilidad
reducida. Ademds, el producto a base
de café contiene una cantidad signifi-
cativa de proteina que puede ayudar
a suplir el déficit de este nutriente en
personas con cuadros de malnutri-
cién. Atendiendo a estas caracteristi-
cas y de acuerdo con el Reglamento
1924/2006, los productos desarrolla-
dos serfan susceptibles de incluir una
serie declaraciones nutricionales en su
etiquetado, tal y como se muestra en
la Tabla 3.

En definitiva, las bebidas desarro-
lladas a base de cola, cerveza y café

TABLA 2. CONTENIDO EN ENERGIA (KCAL/100 G) Y NUTRIENTES (G/100 G) DE LOS PRODUCTOS

DESARROLLADOS
T huviemes | Refesodeco | Gonens | Gié |

Valor energético 63 kJ (15 keal) 161 KJ (38 keal) 293 KJ (70 keal)
Grasas 00g 00g 069

De las cuales saturadas 00g 00g 039
Hidratos de carbono 1,79 6,19 349

De los cuales aziicares 03¢ 179 289
Fibra alimentaria 394 389 51g
Proteinas 01g 02g 10,29
Sal 01g 01g 0,0g

- Bajo valor energético
- Bajo contenido en azticares
« Alto contenido de fibra

TABLA 3. POSIBLES DECLARACIONES NUTRICIONALES DE LOS PRODUCTOS DESARROLLADOS DE
ACUERDO CON EL REGLAMENTO 1924/2006

Refiesodecola | Cevea |G

- Bajo contenido en aziicares
« Alto contenido de fibra

« Alto contenido de fibra
- Alto contenido de proteinas

Proporcionar a personas
afectadas de disfagia
alimentos y bebidas

conuna
, que sean
visualmente atractivos y
que tengan un

constituye
un gran reto para la
industria alimentaria

pueden incorporarse a la alimentacién
de personas con disfagia proporciondn-
doles el placer de consumir productos
muy gratificantes desde el punto de
vista sensorial y que les pueden aportar
beneficios saludables.
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El sector europeo de productos de origen vegetal crecio un 49% entre 2019y
2021. Ademas, el consumidor actual demanda alimentos frescos, minimamente
procesados, y con alto valor nutricional. Ante estas tendencias, el procesado por

altas presiones o tecnologia HPP (High Pressure Processing) se ha establecido como
la tecnologia mas trascendente para el tratamiento y la conservacion de productos
de origen vegetal plant-based

@ Benefits of High Pressure Processing (HPP) for
plant-based products
The European plant products sector grew by 49% between 2019 and 2021. In addition, today’s
consumers demand fresh, minimally processed foods with high nutritional value. In view of

these trends, High Pressure Processing (HPP) has established itself as the most important
technology for the treatment and preservation of plant-based plant products

.
a tecnologia HPP es una técnica de conser- En términos de seguridad alimentaria, HPP ayuda a
vacion de bebidas y alimentos no térmica controlar los patégenos transmitidos por los alimentos.
gue extiende la vida util del producto, a la vez Sokotowska et al. (2019) informaron reducciones de mas
que mantiene sus propiedades nutricionales de 5-log para Listeria monocytogenes, Escherichia coli
y organolépticas. La vida util de los produc- y Salmonella spp. en muestras de hummus. Las reduc-
tos vegetales puede verse ampliada entre dos y ocho ciones superiores a 5-log se mantuvieron para todos los
veces, dependiendo del producto, pudiendo alcanzar patdgenos al menos durante 60 dias. La gran eficacia
varios meses. Las propiedades del alimento se mantie- del proceso evita el uso de aditivos y conservantes, per-

nen intactas gracias a que el proceso Unicamente aplica  mitiendo el desarrollo de productos con etiqueta limpia y
presion y agua en frio. garantizando una alimentacion natural.
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Ademas, al aplicar-
se sobre el producto en su
envase final evita cualquier tipo de recon-
taminacién, un aspecto muy importante en productos
compuestos por una gran variedad de elaboraciones.

La versatilidad de la tecnologia HPP permite el de-
sarrollo de un amplio abanico de productos plant-based
con el guacamole y los dips a la cabeza, pero también
es apta para la conservacion de leches vegetales, sal-
sas, alimentos infantiles,

leches vegetales. Asi, por ejemplo, el calor promueve la
interaccion entre aminoacidos y azlcares en un proceso
conocido como reaccion de Maillard. Esta unién cova-
lente da lugar a cambios en el color y el sabor, ademas
de reducir la biodisponibilidad de los aminoacidos esen-
ciales o degradar vitaminas

purés de frutas, sopas
frias... Entre las diferentes
salsas y untables, el gua-
camole allan6 el camino
para el crecimiento de la
industria HPP en el mundo
y sigue siendo uno de los
productos favoritos de los

La versatilidad de la tecnologia HPP
permite el desarrollo de un amplio
abanico de productos plant-based con el
guacamole y los dips a la cabeza, pero
también es apta para la conservacion
de leches vegetales, salsas, alimentos
infantiles, purés de frutas, sopas frias...

como el tocoferol (vitamina
E) (Leskova et al. 2006,
Delgado et al. 2014). Sin em-
bargo, las altas presiones en
frio evitan todos los efectos
propios de los tratamientos
térmicos, permitiendo ofrecer
leches vegetales de mayor

consumidores. A su vez, la
tecnologia HPP permitié la expansion de la industria del
aguacate a nivel global al conservar todas las propieda-
des de este producto con una vida Gtil dos o tres veces
mayor en comparacion con la vida util original. Tras el
guacamole, el humus es otro de los dips HPP que mas
crecimiento esta experimentando en los Gltimos afos.
Los métodos de conservacion empleados tradicional-
mente en la industria alimentaria como la pasteurizaciéon
o la esterilizacién térmica conllevan efectos negativos
en los micronutrientes y biomoléculas esenciales de las

calidad con todas sus propie-
dades nutricionales y organolépticas intactas.

Las marcas de alimentos o baby food elaborados
a base de frutas y verduras también estan adoptando
esta tecnologia. La tecnologia HPP se presenta como la
mejor solucion para ofrecer alimentos infantiles natura-
les, saludables y con todo su valor nutricional, listos para
su consumo. Ademas, garantiza la seguridad alimentaria
sin la necesidad de afiadir azicar o cualquier otro tipo
de conservante.

Como conclusion, las multiples ventajas de la tec-
nologia HPP, su versatilidad y su alineacion con una
alimentacion mas saludable y de mejor calidad, ofrece a
los productores de alimentos plant-based la mejor solu-
cion para lanzar productos de mayor calidad y con sus
propiedades nutricionales y organolépticas intactas.
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Segurldad alimer ,

sSiriegh o wﬁﬂmm
iiremite @ Mesges emergenies

La inocuidad alimentaria sigue siendo un reto mundial en un mercado globalizado
en el que cada dia surgen nuevos riesgos emergentes que, junto con los recurrentes,
amenazan el acceso de la poblacién a alimentos seguros, saludables y controlados
desde “la granja a lamesa”. Es necesario poner en marcha herramientas preventivas
y de anticipacion para dar forma a una gestion eficaz de los procesos productivos,

en los que las nuevas tecnologias se erigen como una acertada respuesta para
reducir estos riesgos. Ahora, los operadores de la cadena de valor alimentaria (CVA)
y las autoridades trabajan juntos para que este sector sea cada vez mas seguro

y sostenible, en un escenario en el que las actividades de limpieza, higiene y
desinfeccion son herramientas basicas para luchar contra este gran desafio

/
@ ™
Food safety and hygiene, global strategy and emerging risk
prevention systems

Food safety continues to be a universal challenge in a globalised market in which new risks arise on a
daily basis and, together with recurring risks, threaten the population’s access to safe, healthy, controlled,
“farm-to-table” food. Preventive and anticipatory tools need to be implemented as a means of enhancing
the effective management of production processes, in which new technologies arise as a successful
response to reduce these risks. Food value chain (FVC) operators and the authorities are now working
together to render this sector increasingly safe and sustainable, in a scenario in which cleaning, hygiene
and disinfection activities are basic tools in dealing with this major challenge

N /
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[ informe

a definicién de seguridad
alimentaria (food security) ha
evolucionado con el tiempo.
La Cumbre Mundial sobre
la Alimentacién celebrada en
1996 y organizada por la FAO dejé
clara su interpretacién de este concepto,
afirmando que “la seguridad alimentaria
existe cuando todas las personas tienen,
en todo momento, acceso fisico, social y
econdémico a alimentos suficientes, ino-
cuos y nutritivos que satisfacen sus nece-
sidades energéticas diarias y preferencias
alimentarias para llevar una vida activa
y sana’.

En la actualidad, esta percepcién mds
amplia de seguridad alimentaria se sus-
tenta en cuatro pilares fundamentales:

-Disponibilidad fisica de los alimen-
tos para todo el mundo, que depende del
nivel de produccién y de las existencias.

-Acceso a los alimentos que garantiza
el disefio de politicas destinadas a alcan-
zar los objetivos de seguridad alimentaria.

-Uso de alimentos, es decir, la manera
en que el cuerpo aprovecha los distintos
nutrientes de los alimentos.

-Estabilidad del acceso a alimentos.
Esto es, que la disponibilidad a los ali-
mentos seguros sea periédica, no pun-
tual. En este caso se habla de riesgo
nutricional, campo en el que influyen
las condiciones climdticas o factores eco-
ndémicos.

Un concepto amplio y general, que
en el caso del idioma espafiol también se
asocia a la garantia de que un alimento
puesto a disposicién de los consumido-
res sea inocuo y no cause ningtn dafo
para la salud (food saféty) o sea objeto de
fraude, dos acepciones que en algunas
ocasiones pueden inducir a equivoco. Asi
en los textos en espafiol de las Naciones
Unidas (y especialmente en los de la
FAO) se distingue perfectamente entre
inocuidad (o salubridad) de los alimen-
tos (food safety) y seguridad alimentaria
(food security). No obstante, aunque en
Espafa seguridad alimentaria e inocui-
dad alimentaria pueden usarse indistin-
tamente bajo un mismo significado, se
ha de tener en cuenta que la inocuidad
de los alimentos (concepto en el que
se basa la mayor parte de este informe)
es un factor cada vez mds determinante
para garantizar la seguridad alimentaria,
o la cantidad, el acceso y la disponi-

La Global Food Safety Iniciative

juega un

papel decisivo en el reconocimiento y la armonizacion

a nivel global de

alimentaria internacionales, como son

bilidad de alimentos inocuos para los
consumidores. No olvidemos que en
todo el mundo se propagan mds de 200
enfermedades a través de los alimentos,
segin la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) y millones de personas
enferman al afo a consecuencia de brotes
transmitidos por alimentos.

Cabe senalar que, en este capitulo, la
seguridad alimentaria entendida como
inocuidad de los alimentos es la razén
de ser de la iniciativa Global Food Safety
Iniciative (GFSI), una coalicién interna-
cional de grandes empresas dedicadas a
la produccién y comercializacion de ali-
mentos. La GFSI juega un papel decisivo
en el reconocimiento y la armonizacién
a nivel global de sistemas de seguridad
alimentaria internacionales, como son
IFS, BRC o FSSC 22000, dado que
impulsa y supervisa la mejora continua
de estos sistemas de gestion a nivel global.

Entre los objetivos de la GFSI estdn,
por un lado, conseguir que los consumi-
dores puedan tener la confianza de que
los alimentos que compran a diario son
seguros y, por otro, asegurar que todos
los agentes involucrados en cada paso
de la cadena alimentaria comprenden su
responsabilidad de proteger la inocuidad
de los alimentos.

Esta institucién organiza todos los
afios un foro que en 2022 se celebrd
presencialmente en el mes de marzo
(29-31) en Barcelona, después de dos
afios de ediciones virtuales. Asi, la GFS/
Conference 2022, en la que se reunieron
mds de 600 profesionales de 50 paises,
desarrollé su completo programa bajo el
lema ‘Generando impacto para conseguir
alimentos seguros y sostenibles”. Y es que,
en la actualidad, seguridad alimentaria y
sostenibilidad van intrinsecamente uni-
das en el contexto global, segtn se con-
cluyé en este foro.

En este sentido, el Pacto Verde
Europeo, surgido como respuesta de la
UE a la crisis climdtica actual, una hoja
de ruta para que Europa se convierta en
un continente neutral para el clima en
2050 (Ley del Clima de la UE del 24
junio de 2021), considera como priorita-
rio la creacién de un sistema alimentario
sostenible, como piedra angular de este
Pacto. Para ello la Comisién present$ en
mayo de 2020 la estrategia ‘De la Granja
a la Mesa (Farm ro Fork Strategy), que
debe garantizar un sistema alimentario
mds seguro, justo, saludable y respe-
tuoso con el medioambiente, al tiempo
que garantiza los medios de vida de los
agricultores. Cubre toda la cadena de
suministro de alimentos, desde la reduc-
cién a la mitad del uso de pesticidas, de
las ventas de antimicrobianos y del uso
de fertilizantes; hasta un aumento en la
agricultura orgdnica. En definitiva quiere
conseguir un sistema alimentario sosteni-
ble (SAS) que garantice la sostenibilidad
ambiental, social y econdmica.

Esta estrategia, ademds de la gene-
racién de un impacto medioambiental
neutro o positivo de la produccién de
alimentos, tiene como principal objetivo
“garantizar la seguridad alimentaria y la
salud publica, para conseguir altos niveles
de inocuidad y calidad, fitosanitarios, y
de salud y bienestar de los animales”.

En este capitulo, Tecnifood ha consul-
tado a diferentes empresas productoras
y proveedoras del sector de seguridad
alimentaria e higiene sobre los retos a los
que se enfrentan en materia de sosteni-
bilidad y su opinién sobre la estrategia
europea mencionada.

Asi, Christeyns Espafia, compafia
experta en higiene industrial, apuesta
por la sostenibilidad como factor funda-
mental para lograr una higienizacién més
eficiente de las instalaciones con notable
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WITT, analizadores de gas en linea MAPY A

ITT, compania especializada en envasado en atmésfera

modificada (MAP), destaca en su catdlogo dos analizado-

res de gas en linea de la gama MAPY: el MAPY LE para en-
vasadoras flowpack con inyeccion de gas continuo; y el MAPY VAC
con inyeccién de gas intermitente, destinado a termoformadoras y
termoselladoras.

Entre las ventajas mas sobresalientes de sus analizadores de gas
en linea MAPY, WITT sefala la posibilidad que ofrecen de realizar un
control de calidad de todo el volumen de produccién de una maqui-
na durante el proceso de envasado. “Esto proporciona al usuario mas
seguridad y permite reducir el volumen del muestreo de la inspec-
cién final necesaria, con el correspondiente ahorro de gastos de per-

sonal’, indican en la compa#ia.

Ademas, al realizarse en linea, permite detectar fallos o un mal fun-
cionamiento al instante y corregirlos antes de que el envasado de los
productos haya finalizado, ahorrando también los costes que supone
repetir todo el proceso de reenvasado cuando el error se detecta con
el envase ya sellado y dependiendo de pruebas aleatorias.

En WITT explican que “en caso de sobrepasarse los valores limite
ajustables de O, o CO», los analizadores MAPY VAC y LE dan una alar-
ma o interrumpen el envasado. Todo este proceso se realiza de forma
automatica y a la méxima velocidad. El resultado es un control de ca-
lidad en linea completo y no destructivo”.

ahorro de agua, energia y tiempo. “Para
lograr la méxima eficiencia y ser lo mds
sostenible posible, es importante regular
pardmetros como la correcta dosificacién
del producto, temperatura de trabajo y
disminucién de las pérdidas innecesarias
de agua y solucién/desinfeccién. Desde
el departamento de I+D se estudian y
desarrollan productos y tecnologfas que
optimizan las operaciones de limpieza
y desinfeccién al mismo tempo que
reducen su impacto medioambiental y
garantizan el maximo nivel de higiene”.
Para Fakolith, uno de los retos mais
importantes para la industria alimentaria
es la concienciacién de las empresas
alimentarias en el concepto de “Cultura
de la Inocuidad Alimentaria” definida
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como: “Los valores, actitudes y normas
no a nivel de individuo sino compartidas
de forma transversal por todos los grupos
y puestos de la empresa desarrollando e
impulsando un plan claro que afecte a
la forma de pensar y el comportamiento
global de la empresa, con relacién a la
inocuidad alimentaria”.

La iniciativa GFSI (Iniciativa Global
de Seguridad Alimentaria) es un ejemplo
en este sentido.

“La estrategia ‘De la Granja a la
Mesa dentro del Pacto Verde Europeo
es una de las iniciativas clave, para que el
sector alimentario europeo, evolucione
hacia un modelo sostenible. Desde nues-
tro punto de vista y planteado desde un
sentido critico, anadirfamos ademds de

sostenible, todos los pardmetros asocia-
dos a la inocuidad, funcionalidad, ren-
dimiento, calidad necesaria, resistencia,
coste, acceso...”.

“En este sentido nuestra actividad
estd dirigida a cumplir con las normas
relativas a este tema desde el punto cero,
por tanto, estamos colaborando para con-
seguir el objetivo”.

En opinién de Cleanity, la estrategia
‘De la Granja a la Mesa’ va a traer consigo
una mayor concienciacién con la sosteni-
bilidad y el cuidado del medioambiente.
En nuestro sector es indiscutible que
esto se va a traducir en formulaciones de
higiene cada vez mds centradas en el uso
de enzimas, tensoactivos provenientes de
origenes naturales y sobre todo mds bio-
degradables, que consigan minimizar el
impacto de las operaciones de limpieza y
desinfeccién en el medioambiente”.

Kersia afirma con rotundidad que “la
seguridad alimentaria es nuestra principal
preocupacién’, y la compaiia se plantea
constantemente la cuestién: ;cémo pode-
mos alimentar a la creciente poblacién
con productos mds seguros? “En los
mercados cada vez mds regulados y glo-
balizados, muchas regiones del mundo se
enfrentan a graves problemas de seguri-
dad alimentaria. La calidad y la seguridad
de nuestros alimentos dependen de los
esfuerzos de todos los implicados en una
cadena alimentaria compleja farm to fork
(de la granja a la mesa)”.

En este sentido, Kersia ofrece un
enfoque de soluciones globales a todos
los implicados en la cadena alimentaria
para “proporcionar bioseguridad a los
alimentos y las granjas con nuestra gama
completa de productos y soluciones de
higiene con valor afadido para evitar
enfermedades o contaminacién tanto en
animales como en humanos. Orientados
hacia el futuro, ayudamos a nuestros
clientes a anticiparse a los cambios, a
proteger la reputacién de sus granjas y
empresas, asi como a impulsar su rendi-
miento de forma sostenible”.

Para Analiza Calidad, “el consu-
midor estd modificando algunos de sus
criterios para valorar los productos de la
cesta de la compra, y la sostenibilidad
empieza a jugar un papel cada vez miés
relevante en su toma de decisiones. Por
lo que la industria debe tomar acciones
para ser mds sostenible y respetuosa



con el medioambiente. Segtin los datos de la Encuesta
sobre Hébitos de Compra y Consumo 2021 de la Mesa
de Participacién de Asociaciones de Consumidores, a un
88% de las familias espafolas le preocupa la sostenibili-
dad ala hora de llenar el carrito en el supermercado, pero
al 61% le cuesta encontrar productos mds respetuosos
con el medioambiente ante la falta de un etiquetado claro
y sencillo”.

Umbrella Technologies es de la opinién de que la
implantacién de soluciones que aseguren la calidad y salu-
bridad de los alimentos estd en la mano de los productores.
“Nuestra compaiifa pone a disposicién de ellos soluciones
que aseguren parte de estos problemas. La implantacién de
estos protocolos y seguimiento de cada uno de ellos estd en
manos de los departamentos de calidad y administracién.
Nosotros vemos posible acortar las cadenas de interme-
diacién entre productores y consumidores, pero no com-
partimos el hecho de eliminar la cadena de distribucién.
Bésicamente por un concepto logistico de suministro y

accesibilidad al producto final”.

Un mercado de desafios e incertidumbre

El contexto mundial y el mercado estdn marcados
en la actualidad por las consecuencias de la pandemia, la
guerra de Ucrania y la crisis climdtica, por lo que, segiin
manifestaron responsables de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién (Aesan) y la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) durante un
acto celebrado en Madrid el pasado 7 de junio con motivo
del Dia Mundial de la Seguridad Alimentaria, “hay una
preocupacion creciente entre la ciudadania por cuestiones
como la amenaza de una severa crisis alimentaria, o el riesgo
alimentario que supone ingerir alimentos contaminados o
que contengan sustancias téxicas”.

En dicho evento, se conmemor6 los 20 anos del
Reglamento (CE) 178/2002 por el que se establecen los
principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria
y se presentd la campafa europea ‘La UE elige alimentos
seguros (#EUChooseSafeFood) cuyo objetivo es generar
confianza en la ciudadania a la hora de elegir los alimentos
que consumen, explicando el papel que desempena la cien-
cia en la seguridad alimentaria.

De igual modo, esta campana busca ampliar los cono-
cimientos de los consumidores en determinados aspectos
que se han senalado como prioritarios para la edicién de
este afo, como son los llamados nuevos alimentos, los
envases alimentarios, el desperdicio, los alérgenos, aquellas
enfermedades transmitidas por los alimentos, los aditivos y
los contaminantes alimentarios.

En esta celebracién también se presentaron los resulta-
dos del estudio ‘;Los espaioles eligen alimentos seguros y
sostenibles? ;Qué les preocupa?’. Segtin dicho estudio, los
aspectos que mds dudas generan en materia de seguridad
alimentaria sostenible estdn relacionados con la reduccién
del uso de envases y desperdicios, el uso de materiales sus-
titutivos del pldstico, la compra a granel o la utilizacion de
envases reutilizables. En concreto, este informe sefiala que,
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“aunque los espafoles estdn interesados
en optar por productos y soluciones
mids sostenibles para el medioambiente,
desconfian de que estos sean seguros’.
Ademds, el estudio sefiala que proliferan
consejos de fuentes no oficiales o usuarios
no cualificados que basan sus adverten-
cias en creencias populares o experiencias
propias (un 76%) en vez de basar sus
decisiones en expertos cualificados y por-
tavoces oficiales.

Igualmente, en el evento de inno-
vacién para los profesionales de toda la
cadena de valor del sector alimentario,
Food 4 Future-Expo FoodTech 2022
(F4F), celebrado el pasado mes de mayo
(17-19) en Barcelona, también se debatié
sobre la influencia del actual contexto
geopolitico en el mercado de la alimen-
tacién, y “el impacto que estd teniendo el
conflicto de Ucrania en el sector y c6mo
estd afectando a los métodos globales
de control y trazabilidad para garantizar
el buen mantenimiento de la cadena
alimentaria”.
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anto si es
Talimentaria COmo en un res-

taurante o una cocina profe-
sional, el objetivo es el mismo en lo
que respecta al aceite de cocinar: el
aprovechamiento al maximo sin comprometer la calidad de la fritu-
ra. Un aceite demasiado usado afecta al sabor y la digestibilidad de
los alimentos y un cambio prematuro ocasiona costes innecesarios.

En este sentido, la compaiiia Testo ha disefiado la ergonomia y la
funcionalidad del medidor de la calidad del aceite de cocinar Testo
270 teniendo en cuenta las sugerencias y opiniones de los usuarios
de las versiones anteriores “por lo que podemos decir que hemos
conseguido un nuevo modelo claramente optimizado y que ofrece
soluciones a las necesidades de medicién del dia a dia"

El medidor de aceite de fritura Testo 270 determina de forma sen-
cilla, rdpida y segura la calidad del aceite de fritura. Para ello, mide la
proporcion del denominado “contenido total de componentes pola-
res”(TPM) en el aceite y lo muestra en forma de porcentaje. Si el aceite
es demasiado viejo presenta un valor TPM mas elevado. Por lo que se
produce un aceite de fritura de mala calidad. Ademas, puede conte-
ner sustancias nocivas para la salud. La medicién regular con el Testo
270 evita precisamente esto. Igualmente, el uso del instrumento de
medicidn evita que el cambio de aceite se realice de forma prematu-
ra. Todo ello reduce el consumo de aceite de fritura en hasta un 20%.

Testo, medidor de
aceite de fritura
Testo 270

una industria

Segtin concluyeron los participantes
en este foro, la seguridad alimentaria
sigue siendo uno de los principales riesgos
de gestién en el escenario actual, gestién
que puede ser mds eficaz y 4gil con la
aplicacién de nuevas tecnologfas. Asi,
el uso de analitica de datos, big data o
inteligencia artificial en toda la cadena
de produccién para no cometer errores
y ganar en competitividad, es una las
recomendaciones hechas en este foro,
ademds de su incuestionable eficiencia.
“Actualmente hay muchas plantas de
produccién que no utilizan los datos para
mejorar su proceso de produccién y redu-
cir las amenazas de seguridad alimentaria.
Los datos estdn ya disponibles, por eso
necesitamos desarrollar nuestras capaci-
dades para utilizarlos. La informacién
aporta transparencia a todo el proceso de
produccidn, y evita la aparicién de pro-
blemas de seguridad alimentaria porque
ayuda a autoridades y organismos de cali-
dad a controlar el stock y la trazabilidad
de cada producto”, aseguré en este foro

Roy Kirby, experto en seguridad de pro-
ducto y partner de Foodsafe ERM.

Por su parte, Cristina del Campo,
directora general del centro tecnolégico
Ainia, en una mesa redonda sobre segu-
ridad alimentaria celebrada hace un afno,
afirmé, en coincidencia con las conclu-
siones de FAE, que “la tecnologia es una
herramienta clave en la bisqueda de solu-
ciones que integren nuestra preocupacion
por la seguridad y calidad de los alimen-
tos que consumimos y la sostenibilidad y
el cuidado del medioambiente”.

Asi, en dicha mesa redonda se confir-
mo que la preocupacién mundial por la
seguridad alimentaria y los suministros
futuros aumenté un 10% en 2021, y es
que, segin un estudio de Mars Global
Food Safety Center (GFSC), el 52% de
los consumidores cree que la seguridad
alimentaria se encuentra entre los tres
primeros problemas a nivel mundial.

“La seguridad alimentaria se va a ver
afectada en las préximas décadas por
diferentes aspectos como la evolucién del
clima, que dard lugar a la aparicién de
algunos riesgos emergentes relacionados
con el acceso a los alimentos, su utiliza-
cidn, calidad nutricional y la estabilidad
de precios”. Es por ello, “que se debe
abordar este desafio mediante sistemas
de control preventivos que nos permitan
adelantarnos a la aparicién de riesgos
emergentes, tanto en la fase primaria,
como en la de transformacién de los pro-
ductos agricolas. Para ello la tecnologia
es una herramienta clave y la industria
debe aprovechar las capacidades de pro-
cesamiento y los datos en sus sistemas
para mejorar la seguridad alimentaria, asi
como para lograr una mejor trazabilidad
de los productos”.

Igualmente se explicé que la inte-
ligencia artificial va a cambiar muchos
paradigmas, puesto que ayuda a la orga-
nizacién de la cadena de suministro en
funcién de las cualidades del producto
que se va a llevar al mercado. Y la multi-
sensdrica permite hacer un andlisis com-
pleto del producto que mejora su control
a un coste competitivo, “algo muy rela-
cionado con la seguridad alimentaria y la
sostenibilidad”.

El mercado mundial de tecnolo-
gia, sistemas y analiticas de seguridad
alimentaria ha sido estimado por la con-
sultora ResearchAndMarkets en un volu-



men de negocio de 20.700 millones de délares en 2021, y se
proyecta que crecerd a una tasa compuesta anual del +7,4%
para alcanzar los 34.100 millones en 2028.

Basado en contaminantes, el mercado de pruebas de
seguridad alimentaria estd segmentado en patdgenos, pes-
ticidas, toxinas, OGM y otros. El segmento de patdgenos
representd la mayor participacién de mercado en 2020, y
se espera que el segmento de OGM registre la CAGR mds
alta en el mercado durante el periodo de prondstico. Las
pruebas de patégenos se realizan para eliminar o reducir la
incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos.
La eliminacién se considera tan esencial que el proceso de
prueba se implementa en el mismo paso de la produccién
de alimentos para garantizar la seguridad y el saneamiento
de los alimentos.

Las pruebas de patégenos se pueden realizar utilizando
técnicas tradicionales o nuevas. Las técnicas tradicionales uti-
lizan estindares de cultivo celular convencionales, mientras
que las técnicas mds nuevas incluyen diagndsticos espectro-
métricos o basados en ldser. Dado que los patdgenos son una
de las razones mds comunes de las enfermedades transmitidas
por los alimentos, el segmento de patégenos tiene la mayor
participacién de mercado en el sector de pruebas de seguri-
dad alimentaria. Ademds, se espera que el mercado de este
segmento se incremente durante el periodo de pronéstico
debido al crecimiento de la industria de alimentos y bebidas.

Algunas empresas consultadas por Zeécnifood han mos-
trado su opinién sobre la situacién actual del mercado y sus
desafios. Asi para Christeyns Espaiia, la crisis originada por
la pandemia a la que ahora se ha sumado la inestabilidad
del contexto internacional estd influyendo en el incremento
del coste de las materias primas que utilizamos en nuestros
procesos productivos, asi como en los costes energéticos y
logisticos. “La respuesta de nuestra compania ha sido la de
seguir apostando por la investigacién, para desarrollar nuevas
soluciones, y por otra trabajar en colaboracién con nuestros
clientes para abordar esta inflacién y seguir produciendo
productos de limpieza y desinfeccion de alto rendimiento”.

Por su parte Fakolith, afirma que, en el sector alimentario
en general, ha observado una mayor percepcién del proble-
ma, “al considerar la inocuidad alimentaria como un factor
necesario y definitivo tanto desde el punto de vista sanitario,
como de rentabilidad de la empresa y esto se ha visto refleja-
do en el nimero de proyectos. El conflicto bélico de Ucrania
afecta a todos de una forma u otra. Junto con nuestra firma
en Alemania ya disponemos de andlisis de riesgos y planes
de contingencia por lo que pueda pasar con el suministro
de gas, para que nuestros clientes no se vean afectados. El
resto de los problemas de materias primas, se ha solucionado
invirtiendo en grandes stocks”.

Para Cleanity, “los tltimos tiempos estin siendo con-
vulsos por las incertidumbres sobre las materias primas, alzas
de precio, fallos de suministro, que han marcado el primer
semestre de 2022. En cualquier caso, los requisitos de lim-
pieza y desinfeccion en industria alimentaria no se han visto
modificados, y los estrictos protocolos ya en vigor siguen
manteniéndose”.
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“Si que hemos detectado un mayor
enfoque en la eficiencia, con proyectos
para el ahorro de producto quimico, agua
y tiempo empleado en los procesos de
limpieza y desinfeccién”.

En opini6n de Kersia, “ante la actual
situacién de subida de precios en el
mercado de materias primas, unido a los
aumentos de costes energéticos, de agua y
de depuracién, la industria se enfrenta a
un importante reto: disminuir el impacto
que esta situacién puede generar en sus
costes de explotacién. El uso de produc-
tos de higiene formulados y adecuados
para cada aplicacién permite disminuir
la cantidad de detergente utilizado, los
consumos de agua, los tiempos de lim-
pieza, el consumo energético y los costes
de depuracién. Como consecuencia de
disminuir el tiempo dedicado a limpieza
aumentamos la disponibilidad de nues-
tras instalaciones, ganando productividad
y eficiencia en nuestra fibrica, lo cual es
imprescindible para poner en el mercado
un producto competitivo. Ademds, en
el mercado existen nuevas herramientas
digitales para controlar todos los procesos
de higiene que nos aportan dos ventajas
importantes: control automdtico de que
las limpiezas realizadas sean correctas y
deteccién de posibles optimizaciones en
los procesos de limpieza’.

Analiza Calidad opina que “el con-
flicto bélico tiene repercusion directa en
el mercado de alimentos en doble senti-
do: por un lado, perdemos destino para
las exportaciones; y por otro, contamos
con problemas con las importaciones.
Tanto Rusia como Ucrania son grandes
proveedores de cereal para Espana: el
maiz y el girasol llegan del pais invadido.
Ademds, los agricultores se han visto
afectados por la subida del precio de los
combustibles para las tareas agricolas y el
de los abonos y fertilizantes vinculados a
las subidas del gas. Lo que provoca que
la industria deba de afrontar también
esta subida de precios. La industria estd
resolviendo este cambio de escenario de
forma excelente, poniéndose en contacto
nuevos proveedores, desde el departa-
mento de Calidad e I+D+i se encuentran
desarrollando y reformulando productos,
para evitar desabastecimientos y pérdidas
de calidad”.

Por otro lado, esta compania sefala
la falta de regulacion y exigencias para la
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formacién en Manipulacién Alimentaria
con la derogacién del Real Decreto
202/2000. Segun expresa Luis M2
Gallego, director general del Grupo, “los
manipuladores estin perdiendo cono-
cimiento y renovacién de aspectos tan
importantes como son la higiene, BPH,
y todo lo relacionado con novedades que
mejoran la seguridad alimentaria. Los
trabajadores necesitan estar a la dltima’.
Umbrella Technologies es de la opi-
nién que esta crisis estd paralizando la
inversién en nuevos desarrollos por parte
de la empresa privada. Hay una sensa-
cién de subsistencia, provocada princi-
palmente por el encarecimiento de las
materias primas y la subida del precio de
las energias. Esto, sin duda, es un paso
atrds, ya que paraliza algunos desarrollos
de mejora en las competencias y gastos en
cuidado y mantenimiento que mejoran la
competitividad en el sector privado”.

Riesgos emergentes y alertas

Segin los datos publicados por
la Organizacién Mundial de la Salud
(OMYS), el consumo de alimentos insegu-
ros causa 420.000 muertes y 600 millo-
nes de casos de enfermedades transmi-
tidas por alimentos en todo el mundo
cada afio. Las enfermedades transmitidas
por los alimentos se pueden prevenir;
por lo tanto, numerosas organizaciones
y gobiernos lideran acciones coordina-
das para construir sistemas de inocuidad
alimentaria eficaces y seguros en multi-
ples industrias.

En general, los peligros alimentarios
se pueden clasificar segiin su origen como
peligros bioldgicos (bacterias, pardsitos
virus y toxinas), peligros quimicos (meta-
les pesados, pesticidas o cualquier subs-
tancia o compuesto con efectos sobre la
salud) y peligros fisicos (trozos de cristal
y otro material frigil, pldstico, metal o
cualquier sustancia ajena al alimento).

Riesgos a los que se suman, el peligro
entendido como el propio alimento con
sustancias presentes de forma accidental o
indeseada, como es el caso de los agentes
alérgenos; o la toxicologia de cualquier
tipo de sustancia propia del alimento
en cuestién que sea capaz de causar una
enfermedad y que no esté relacionada con
los peligros alimentarios no intenciona-
dos. También cabe sefialar el caso de la
digestibilidad y propiedades nutricionales

de un alimento, que hace preciso analizar
si este es digerible por los humanos y en
qué modo es capaz su perfil nutricional
de satisfacer los requisitos para la salud.

El fraude alimentario también es otro
factor de control dentro de la seguridad
alimentaria que se caracteriza desde cua-
tro puntos de vista: incumplimiento de la
legislacién alimentaria, intencionalidad,
engafo a clientes/consumidores o ganan-
cia econémica. En este sentido, ademds
de los sistemas de gestién de la seguridad,
también son clave otros métodos de
prevencién como Food Defense, sistema
para prevenir actos mal intencionados en
la cadena alimentaria y, la implantacién
de mecanismos de prevencién del fraude
alimentario para conocer la vulnerabili-
dad de la empresa y determinar e implan-
tar planes de accién para mitigarla.

La inmensa mayoria de los riesgos
que producen enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAs) son producidas por
riesgos recurrentes. Pero también cada
afo surgen riesgos emergentes, definidos
por EFSA como “un riesgo derivado por
un peligro nuevo en relacién con el cual
puede producirse una exposicién signifi-
cativa o de una exposicién o predisposi-
cién nueva o incrementada inesperada a
un peligro conocido”.

Segtin explica la compania Analiza
Calidad en relacién a los riesgos recu-
rrentes, “segin un informe emitido
por Aesan “entre los riesgos recurrentes
que afectan a la seguridad alimentaria
debemos destacar el cambio climdtico.
El cambio climdtico global implica el
aumento de los niveles de COz y otros
gases de efecto invernadero en la atmés-
fera, lo que conlleva no sélo un aumen-
to de la temperatura sino cambios en
los patrones de precipitacién, sequias
y tormentas, que favorecen el desa-
rrollo de las micotoxinas”. Debido a
estos fendmenos climdticos se prevé una
redistribucién geogréfica en la inciden-
cia de estos contaminantes, que supo-
nen un riesgo para la salud humana y
animal. Provocando el aumento del uso
de plaguicidas para hacer frente a estos
contaminantes.

También, la presencia cada vez
mayor de los micropldsticos en pricti-
camente todo el mundo estd aumen-
tando la preocupacién sobre sus poten-
ciales riesgos para la salud humana.



Sin embargo, el conocimiento sobre
estos riesgos es muy reducido y faltan
datos claves a la hora de valorar el peli-
gro. Para reducir al minimo los efectos
negativos de la generacién y gestién de
los residuos en la salud humana y el
medioambiente, la nueva Ley 7/2022,
de Residuos y Suelos Contaminados
para una Economia Circular, ha promo-
vido ciertas medidas para hacer un uso
mds eficiente de los recursos, fomentar
atin mis la reutilizacién y reciclaje de
materiales y contribuir a la lucha contra
el cambio climdtico y la contaminacién
marina. Ademds, actualmente est4 tras-
poniéndose la Directiva (CE) relativa
a la calidad de las aguas destinadas al
consumo humano, con la redaccién de
un nuevo real decreto (RD). Este RD
regulard nuevos pardmetros analiticos
como bisfenol A, PFAS, clorito, clora-
to... Los préximos cambios legislativos
obligardn al sector a tener que adaptarse
a las nuevas exigencias.
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El andlisis de riesgos emergentes es
vital para anticipar, prevenir y contro-
lar los peligros alimentarios. La identi-
ficacién de riesgos emergentes de forma
anticipada permite adecuar los procesos
y productos para garantizar la seguridad
del consumidor, evitar riesgos innecesa-
rios y ahorrar costes. Y para hacer frente
a futuros desafios, el desarrollo de nuevas
herramientas y métodos analiticos cons-
tituye un pilar fundamental de cara a la
prevencién y control de estos peligros.
Estos riesgos estin condicionados por
factores como el cambio climitico, la cri-
sis sanitaria y socioeconémica provocada
por la pandemia, el movimiento migra-
torio, la aparicién de nuevas tecnologias
o el cambio en los hdbitos de consumo.

El término ‘riesgos emergentes no
incluye las cuestiones relacionadas con
el incumplimiento de los requisitos de
seguridad reconocidos (es decir, las cues-
tiones de gestién de riesgos), aunque la
accién inmediata puede ser necesaria para

prevenir atin mds la exposicién o el dafio
a la salud de los consumidores.

Tal y como informamos el pasa-
do afio, la Red Nacional de Riesgos
Emergentes de la Aesan presentd algu-
nos de los riesgos emergentes que estdn
siendo evaluados y estudiados por los
diferentes paises miembros en la Red
Europea de Intercambio de Informacién
de Riesgos Emergentes (EREN). En con-
creto, se trataba de doce amenazas que
fueron identificadas por la EFSA: 1) el
canabidiol y productos que contienen
canabidiol; 2) infecciones invasivas graves
de origen alimentario con streptococcus
agalactiae; 3) hepatoxicidad asociada a los
suplementos alimenticios que contienen
curcumina; 4) E.coli, salmonella y listeria
en el trigo crudo; 5) alimentos cultiva-
dos en entornos urbanos; 6) deteccién
de niveles inseguros de radiacién en las
importaciones japonesas de alimentos
procesados; 7) Acinetobacter en carne
cruda; 8) el uso de insectos como materia
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prima para la alimentacién animal; 9)
riesgos asociados con piensos y produc-
tos de las tecnologfas de produccién de
piensos de creciente importancia (nue-
vos piensos); 10) contaminacién de las
aguas subterrdneas por residuos de medi-
camentos veterinarios (antihelminticos
y anticocidiosicos; 11) Escherichia coli
productora de la toxina shiga (STEC);
y 12) Listeria monocytogenes en aceitunas
procesadas manualmente en pequefias
empresas en Alemania.

A estos riesgos emergentes, EFSA ha
sumado la ciguatera (ciguatera fish poiso-
ning CFP). Seglin este organismo euro-
peo es el tipo de intoxicacién alimentaria
por biotoxinas marinas mds comun ahora
en todo el mundo. Se suele producir por
consumo de pescado que ha acumu-
lado ciguatoxinas (CTX) en su carne.
Las CTX son producidas por microalgas
benténicas del género Gambierdiscus spp
tipicas de zonas tropicales y subtropicales.

En el 4mbito de la prevencién y anti-
cipacién, el conocimiento de las alertas
alimentarias “en el contexto en el que

opera cada una de ellas, es importante
para ayudar a reducir la vulnerabilidad de
las industrias alimentarias con relacién a
la seleccién de sus proveedores y al con-
trol de calidad que debe realizar sobre sus
materias primas’.

Para la gestién de las citadas alertas,
existen herramientas de comunicacién
capaces de transmitir rdpidamente, entre
los diferentes puntos de contacto, infor-
macién relevante sobre posibles riesgos
para la salud que algunos alimentos pue-
dan tener. Estos sistemas de comunica-
cién son lo que se conoce como Red de
Alertas Alimentarias y su objetivo es ase-
gurar que solamente productos alimenti-
cios inocuos puedan estar y circular en el
mercado. En Espana el sistema de red de
alertas alimentarias se denomina Sistema
Coordinado de Intercambio Rapido de
Informacién (SCIRI). A través de esta
red se gestionan todas las incidencias que
suponen un riesgo para la salud de los
consumidores, a nivel nacional. Al mismo
tiempo, la red espafiola estd integrada en
el sistema de alerta rdpida de alimentos y

piensos de dmbito europeo (RASFF) y en
el sistema internacional de intercambio
a nivel mundial (Infosan) en coordina-
ci6n con la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS) y la Organizacién de
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO). Para la gestién y la
transmisién de informacién entre redes
se utilizan diferentes notificaciones que se
clasifican segtin el riesgo que presentan.
Asi, cadaafiosehace publico el Informe
de la Red de Alerta y Cooperacién en el
que se aglutina la informacién obtenida a
partir de las RASFE, la Red de Asistencia
y Cooperacién Administrativa (AAC)
y la Red de Fraude Agroalimentario
(FFN); “es decir —segun explica Ainia
en un comunicado—, toda la informa-
cién asociada con los incumplimientos
de la legislacion de la UE de cardcter
transfronterizo que son detectados en la
cadena agroalimentaria y que ahora se
comparten mediante una tnica plata-
forma en linea iRASFF [el sistema elec-
trénico a través del que se ejecutan los
procedimientos del sistema RASFF y del

CHRISTEYNS Espaiia, el partner
integral de higiene para la industria

| 2022 estd siendo un afio

importante para el grupo inter-

nacional CHRISTEYNS con el

nacimiento de CHRISTEYNS
Espafia, una nueva organizacién que
integra bajo una misma direccién y
una misma marca a todas las empresas
del grupo en este territorio: Betelgeux,
Dydsq, ltram Higiene, Christeyns Laundry
Spain y Eurosanex.

CHRISTEYNS Espafia nace con la
visién estratégica de convertirse en el
partner integral de higiene de todo tipo
de industrias. Con esta integracién, la
empresa es mds competitiva, mds innova-
dora, mds experta, con més capacidad
y flexibilidad para adaptarse a las nece-
sidades de los clientes y, sobre todo, al
nuevo escenario mundial.

La empresa estd estructurada en cuo-
tro unidades de negocio que engloban
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todas las soluciones de higiene indus-
trial: Food (higiene para la industria
alimentaria), Professional Hygiene (higie-
ne profesional y canal horeca), Laundry
(lavanderia y tratamiento profesional de
textil) y Medical Care & Life Sciences
(sector médico, farmacéutico, cosmético
y de apoyo a la investigacién).

Sabemos lo que necesitas
ahora

En el contexto actual, con una pro-
funda crisis de suministros que ha provo-
cado una notable escalada de costes en
materias primas, transportes y energia,
se ha impuesto la necesidad general de
reducir costes de forma prioritaria.

CHRISTEYNS convierte esta necesi-
dad en una oportunidad para examinar
mds de cerca los procesos de higiene y
lograr un control de costes total. El nuevo
portafolio permite implementar concep-
tos innovadores de higiene y aprovechar
las sinergias de las cuatro divisiones para
ofrecer soluciones de higiene més eficien-
tes y sostenibles. Soluciones transversales
desde la experiencia de un lider mundial
en diferentes sectores de la higiene que
confiere una mayor seguridad a los
clientes. Poder dar cobertura a distintas
necesidades es sin duda alguna un valor
afadido: el de proveedor Gnico.

www.christeyns.com
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sistema ACA descritos en el articulo 50
del Reglamento (CE) n° 178/2002 y en
los articulos 102 a 108 del Reglamento
(UE) 2017/625, respectivamente]”.

Segin indica el ‘Informe 2021’
de la Fundacién Vasca de Seguridad
Alimentaria, en ese afio el nimero de
alertas y notificaciones alimentarias reci-
bidas a través de RASFF ascendié a un
total de 4.166 referidas a productos
alimentarios (sin contar las de los pien-
s0s). De estas, 1.425 han sido alertas
(34%), 1.369 notificaciones de informa-
cién (33%) y 1.372 rechazos en frontera
(33%). En cuanto al origen de los pro-
ductos contaminados destaca el hecho
de que la mayoria de las notificaciones
tienen origen en Europa (44%) y Asia
(33,5%), practicamente los mismos por-
centajes respecto al afno 2020, aunque sf
ha aumentado su niimero.

Del total de los riesgos, los residuos de
fitosanitarios son los que mds notificacio-
nes provocan, 31,5% frente al 20,5% del
afio anterior. La contaminacién biol6gica
estd en segunda posicién (23,5%), en este
caso habiendo descendido el porcentaje
de notificaciones respecto al afio anterior
que supusieron un 31%. Por otro lado,
tanto la contaminacién fisica y la conta-
minacién quimica como las micotoxinas
y metales pesados se mantienen con
pricticamente el mismo porcentaje que
el afio anterior.

En el caso de la contaminacién biolé-
gica, la salmonela ha sido el riesgo iden-
tificado en el 66% de los casos (de media
anual), el mismo porcentaje medio que el
afo anterior. También destacan los casos
de Listeria monocytogenes, sobre todo en
el caso de los quesos, principalmente
blandos, como causantes del 33,5% de
las notificaciones.

Dentro de las contaminaciones por
micotoxinas, en el 77,5 % de los casos, la
contaminacién ha sido causada por afla-
toxinas, siendo el cacahuete el producto
implicado en el 33% de las ocasiones.

Respecto a las notificaciones de resi-
duos, los fitosanitarios han supuesto el
96%, estando el clorpirifos, de uso pro-
hibido en Europa, presente en mds de
un tercio de las mismas, encontrados en
citricos y en pimientos, principalmente
de origen turco. En el caso de los fraudes,
los mds destacados son las sustancias pro-
hibidas en complementos alimenticios,

aunque también estdn en bebidas ener-
géticas, ¢ e infusiones, y los alérgenos
no declarados en el etiquetado. Entre
ambas suman alrededor del 80% de las
notificaciones.

Como adelanto, el Informe RASFF
ha publicado que durante el primer
cuatrimestre de 2022 ha habido 1.368
notificaciones referidas a productos
alimentarios, de las cuales 374 han sido
alertas (27,5%), 420 notificaciones de
informacién (30,5%) y 574 (42%) recha-
zos en frontera.

Por su parte, respecto al ‘Informe
2021 de la Red de Alerta y Cooperacién’
quiere destacar que en este se indica que
se produjeron 468 notificaciones en
relacién con el éxido de etileno, por su
presencia en aditivos alimentarios. Ante
esta situacién, Ainia explica que “es
necesario que se concrete la situacién,
ya que la legislacién vigente no lo ha
determinado. No obstante la UE tra-
baja en una propuesta para revisar esta
cuestién en las especificaciones de los
aditivos alimentarios”.

El centro tecnolégico valenciano tam-
bién sefala que entre las dreas temdticas
en RASFE destacan los pesticidas y el
comercio electrénico de productos agro-
alimentarios. “Los pesticidas representan
un 27% de las notificaciones efectuadas
y aqui tiene un especial protagonismo el
éxido de etileno”.

En el caso de los alimentos comer-
cializados en el canal online el contexto
pandémico ha propiciado un mayor
nimero de operaciones, llegando en
2021 hasta las 281 notificaciones en
RASFF, siendo un 50% relativas a pro-
ductos dietéticos, complementos y ali-
mentos fortificados. En menor medida,
pero también en un buen numero,
las cuestiones ligadas a materiales en
contacto con los alimentos en el canal
online han tenido cierto protagonismo.

“Un caso particular es el de los
condimentos y especias, dado que aqui
se ha tomado en consideracién el Plan
de Control Coordinado de la UE en el
que se han realizado aproximadamente
10.000 anilisis a partir de 1.885 mues-
tras. En este segmento de productos se
ha desarrollado un trabajo muy con-
creto por parte del JRC para valorar
aspectos ligados al fraude alimentario en
estos alimentos”.

Los paises terceros que han dado
lugar a la mayor parte de las notificacio-
nes son: Turquia, con 613; India, con
383, y China, con 331. En el caso de
Turquia e India las notificaciones estdn
mayoritariamente ligadas a los pesticidas;
en el caso de China se asocian con los
materiales en contacto con los alimentos.

Cultura de seguridad
alimentaria e innovacion

El 4 de marzo de 2021 se publi-
¢6 en el Diario Oficial de la Unién
Europea el Reglamento (UE) 2021/382
de la Comisién de 3 de marzo de 2021
por el que se modificaban los anexos
del Reglamento (CE) n° 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, rela-
tivo a la higiene de los productos alimen-
ticios, en lo que respecta a la gestién de
los alérgenos alimentarios, la redistribu-
cién de alimentos y la cultura de seguri-
dad alimentaria.

Con estas modificaciones, se intro-
dujo por primera vez en la normativa
de la Unién Europea el concepto de
cultura de seguridad alimentaria, a
resultas de la revisién de los principios
generales de higiene de los alimentos
realizada durante una reunién de la
Comisién del Codex Alimentarius en
septiembre de 2020. Segiin Aesan,
“los operadores de empresa alimentaria
deben establecer y mantener una cul-
tura de seguridad alimentaria adecua-
da, que incluya el compromiso de la
direccién y de todos los empleados
con la produccién y distribucién segu-
ras de alimentos; el conocimiento de
la importancia de la seguridad y la
higiene de los alimentos por parte de
todos los trabajadores de la empresa;
una comunicacién abierta y clara y
disponibilidad de recursos suficientes
para garantizar la manipulacién segura
e higiénica de los alimentos”.

“La cultura de seguridad alimentaria
es ahora una prioridad estratégica y
de gestién continua para la empresa
alimentaria’, segtin afirmé Olaya Alvarez,
responsable de Seguridad Alimentaria
de Central Lechera Asturiana, durante
su intervencién en el VI Congreso de la
Asociacién de Consultores y Formadores
de Espana en Calidad y Seguridad
Alimentaria (Acofesal), celebrado el pasa-
do mes de junio (16-18) en la UCM.
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Las ventajas de poner en mar-
cha un plan de cultura de seguridad
alimentaria son:

-Se consigue una mayor transparencia
alo largo de toda la cadena de suministro.

-Supone un cambio cultural en la
fabricacién y manipulacién de alimentos.

-Reduce los riesgos de seguridad
alimentaria en los alimentos.

-Implica un control més eficaz de los
procesos.

-Proporciona confianza a los clientes
al contar con estdndares reconocidos que
aportan credibilidad.

-Mejora la imagen de la empresa y le
aportan una clara ventaja competitiva.

-Facilita el acceso a los mercados inter-
naciones en el 4mbito de la alimentacidn.

Para Olaya Alvarez, la cultura de segu-
ridad alimentaria exige que “no debamos
dar tnicamente prioridad a los objetivos
como empresa, sino dar prioridad a la
suma ‘empresa+seguridad alimentaria’.
Son conceptos que se complementan y
suman’.

Y dentro de esta cultura de seguri-
dad alimentaria, los procesos de limpieza
y desinfeccién son de vital importan-
cia. Segin explica Ainia, “ademds son
una actividad con un importante con-
sumo de recursos y con un impacto
medioambiental notable, teniendo en
cuenta que la naturaleza del residuo a eli-
minar y las caracteristicas de las superfi-
cies a limpiar estdn directamente relacio-
nadas con el tipo de limpieza requerido y
con la eficacia obtenida”.

Por todo ello son tan importantes los
protocolos de limpieza y desinfeccién, y
la eleccién de los tipos de procesos, pro-
ductos, desinfectantes, etc., son la clave
para prevenir las contaminaciones.

El caso mds conocido de este tipo
de contaminaciones en la industria
alimentaria es el de los biofilm, que
son capas de microorganismos, prin-
cipalmente bacterias, que crecen y se
adhieren a la superficie de una estructura,
y suponen un caballo de batalla para la
industria alimentaria. La razén es que
son extremadamente dificiles de eliminar.
Ademds, pueden estar presentes en cual-
quier superficie, incluso en aquellas en
contacto con los alimentos, lo que impli-
ca una amenaza para la calidad de estos e
incluso para la salud del consumidor.

Y tanto para estos protocolos, como
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para otro tipo de procesos, el sector de
operadores y proveedores de productos,
sistemas y servicios para su implantacién
en el dmbito de la seguridad alimentaria
realiza importantes inversiones en inno-
vacién y el lanzamiento de pricticas y
eficaces novedades.

Asi, en el caso Christeyns Espafia,
entre las novedades que ha presentado en
los dltimos meses destacan las herramien-
tas de Control de Higiene, “una nueva
linea de productos formada por tres
test rdpidos que aplicados en forma de
spray sobre superficies, permiten detec-
tar biofilms o la presencia de diferentes
contaminantes a simple vista. Los tres
test son: 7BF 300 (detector de biofims),
BioFinder (detector de contaminacién) y
Fresh Check (detector de contaminacién
de alta sensibilidad). Tres productos com-
plementarios que permiten verificar unas
correctas practicas de higiene.

Por otra parte, fruto de una de las
lineas de investigacion que estd desarro-
llando Christeyns, se ha disefiado un plan
para el control de alérgenos en las indus-
trias alimentarias, ldcteas y de bebidas. El
servicio Allergen Defense proporciona las
herramientas necesarias para el control de
los procesos de limpieza, asi como para el
mantenimiento de una higiene estricta de
las instalaciones”.

En este capitulo de la innovacién,
Fakolith informa que sus proyectos de
I+D+i, ya en curso para pinturas, bar-
nices y recubrimientos para la industria
alimentaria, “ahora ya mds alld de las
certificaciones para contacto directo e
indirecto con alimentos y efectividad
antimicrobiana, se centran ademds en
aportar un plus de sostenibilidad a nues-
tros clientes y nuestros procesos. Asi, la
sustitucién progresiva y en su justa medi-
da de materias primas de fuente fésil por
otras biobasadas es un importante reto
que ya estamos consiguiendo, mante-
niendo un equilibrio idéneo en nuestras
innovaciones entre funcionalidad, ino-
cuidad y sostenibilidad bien entendida.
A finales de 2022 esperamos ya lanzar
cuatro innovadores recubrimientos cet-
tificados gracias al proyecto Bio-Hybrid
Food Contact Coatings, mientras nos
embarcaremos en nuevos proyectos que
profundizarin ademds en la holistica
combinada con otras tecnologfas de otras
firmas lideres en inocuidad alimentaria,

de forma que se incremente la inocuidad
alimentaria global y el APPCC de toda
la cadena”.

Durante este ano, Cleanity ha lan-
zado Alkicide y CIP Detercide, dos pro-
ductos 2 en 1 que garantizan la limpie-
za y desinfeccién tanto de superficies
(Alkicide) como de circuitos CIP (CIP
Detercide) ambos estin basados en ami-
nas terciarias, proporcionando una alter-
nativa a la desinfeccién con compuestos
clorados 0 amonios cuaternarios.

De entre las novedades lanzadas por
Kersia mds recientemente, destacan las
soluciones sostenibles e innovadoras de
su Gama Green. “Nuestra compafia
invierte en innovacién hoy para pro-
poner soluciones sostenibles para el
futuro, con productos mds respetuosos
con el medioambiente manteniendo la
misma eficiencia. Productos con molé-
culas biocidas y agentes complejantes
ficilmente biodegradables e ingredien-
tes de origen biolégico. También conse-
guimos una reduccién del consumo de
agua gracias a las nuevas soluciones de
higiene, productos y procedimientos en
una sola fase”.

Kersia también desarrolla en este
dmbito nuevas tecnologias y biotecno-
logfa. “Nuestros productos biotecno-
légicos con tecnologia de control del
olor permiten la perfecta neutralizacién
de los olores. Esta nueva gama estd
integrada por una amplia variedad de
soluciones sostenibles e innovadoras,
especificas para cada drea”.

En el caso de Analiza Calidad,
desde el afio 2008 son varios labora-
torios, dentro de la red empresarial
de la compania, los que se encuentran
acreditados por la Entidad Nacional
de Acreditacién (ENAC). “Las inspec-
ciones periddicas, demuestran la com-
petencia de nuestro personal experto,
la calidad de nuestros resultados ana-
liticos y la aptitud de nuestros equipos
de laboratorio, y avala la bondad de
los datos informados por el laboratorio
a nivel internacional. A medida que
pasan los afios hemos incluido nuevos
pardmetros a analizar al amparo de la
norma internacional 17025. Tras las
ultimas auditorias, el alcance de los
laboratorios incluye recientes amplia-
ciones de las acreditaciones basadas en
técnicas gravimétricas y volumétricas,
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en métodos basados en técnicas cro-
matograficas, en propiedades reolégi-
cas y en métodos basados en técnicas
de aislamiento en medio de cultivo.
Estas nuevas ampliaciones, mejoran
sensiblemente el potencial del Grupo
Analiza Calidad para el control de la
calidad e higiene de los alimentos,
piensos y sus materias primas, aguas,
suelos, cosméticos y productos farma-
céuticos, ayudando a las empresas a la
consecucién de los objetivos fijados
por los diferentes reglamentos y a la
mejora la seguridad y calidad para el
mayor disfrute de los consumidores.
Ademis el Grupo ha promovido la
participacién a nivel nacional e inter-
nacional en congresos”.
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“La participacién en la Conference
World Mycotoxin Forum en dos edi-
ciones, nos ha dado pie a colaborar
en un proyecto de validacién, con-
trol y seguimiento de micotoxinas
emergentes y metabolitos en fluidos
bioldgicos (sangre, orina y suero) que
nos diferencia de otros laboratorios
independientes por su aplicacién a la
mejora de la seguridad alimentaria.
Ademds, la agrupacién participé en
el proyecto desarrollado por Acofesal
sobre la Presencia de Campylobacter
spp a nivel nacional en mataderos de
Espafia. El proyecto fue presentado
en el VI Congreso Internacional de
Calidad y Seguridad Alimentaria en
junio de este afio”.
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Food Contact &
Hygienic Coatings

kersia.

INVENTING A FOOD SAFE WORLD
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www.kersia-group.com
kersiaiberica@kersia-group.com

En relacién a sus lineas de investi-
gacién y nuevos desarrollos, Umbrella
Technologies ha senalado que “sobre la
base de un desarrollo inicial con propie-
dades antivirales y antibacterianas, esta-
mos desarrollando y ensayando tanto el
efecto ante distintos patdgenos, como
el tipo de aplicativo y uso final. La idea
es facilitar al usuario un efecto que le
permita tener una seguridad sobre sus
productos de manera preventiva per-
manente sin dependencia de acciones
correctivas constantes. Esto es sin duda
un modelo novedoso que nos hace
entrar en desarrollos tanto locales como
europeos, donde la Administracién
publica y empresa privada son parte
interesada”. )

SU
NEGOCIO
EN MANOS
SEGURAS

Evetyahoro It Matters)

Ecolab Hispano Portuguesa, S.L.
Avinguda del Baix Llobregat, 3-5 - 08970 Sant Joan Despi (Barcelona)
T +34 93 475 89 00 - www.es.ecolab.eu

L) .'
s %® UV-Consulting Peschl Espana’
8 :... Su socio en tecnologia ultravioleta

MAXIMIZE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

MINIMICE EL COSTE
EQuIPOS DE DESINFECCION CON LUZ ULTRAVIOLETA PARA:
- Flujos de aire y liquidos, depositos, salas limpias
- Cintas de transporte y bancos de trabajo

- Embalajes alimentarios

- Superficie de alimentos

DESINFECCION SIN PRODUCTOS QUIMICOS

Anm:s: Tratamiento de olores y eliminacion

de grasas en campanas de cocina
Tel.- 961 826 276 - info@uvcp-es.com
WWW.UVCP-05.Com
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Gracias a las nuevas tecnologias, la industria alimentaria esta apostando por una

mayor automatizacion, conectividad y globalizacion para adaptarse plenamente
a la denominada cuarta revolucion industrial, mas conocida como Industria 4.0.
Una transformacion vertiginosa cuyo objetivo es alcanzar “la fabrica inteligente”
en una nueva era que da un salto cuantitativo y cualitativo en la organizacion y
gestion de las cadenas de valor. Los datos son la materia prima de esta revolucion

ky su recopilacion y analisis son clave para poder lograr la excelencia productiva )

L4
Industry 4.0, a future with endless opportunities

Based on the new technologies available, the food industry is investing in greater automation,
connectivity and globalisation in order to fully adapt to the so-called fourth industrial
revolution, better known as Industry 4.0. A vertiginous transformation geared to creating
“smart factories” in a new era involving a quantitative and qualitative leap in the organisation
and management of value chains. Data is the raw material in this revolution and collecting and
analysing it is key to achieving excellence in production

- J
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as nuevas tecnologfas pre-
dominantes en la Industria
4.0 como la hiperconecti-
vidad, la automatizacién,
la analitica de datos, la
inteligencia artificial (IA), el block-
chain, la impresién 3D, la biotecnolo-
gia y la robética estdn transformando
la industria de alimentacién y bebidas
(IAB) en una revolucién que avanza
de forma vertiginosa y que estd modi-
ficando la manera en que se produce,
se consume y se comunica en esta
sociedad.

En 2021, los expertos de la
Federacién Espafiola de Industrias
de Alimentacién y Bebidas (FIAB),
de Aecoc ¢ incluso el propio subdi-
rector general de Digitalizacién de la
Industria y Entornos Colaborativos
del Ministerio de Industria, Jordi
Linares, en declaraciones a Zecnifood,
afirmaban que la crisis de la pan-
demia del Covid-19 constituyé un
“verdadero acelerador de la transfor-
macién digital de las empresas”. De
hecho, segin el barémetro sobre la
transformacién digital en Espafia y
Latinoamérica, “Think Digital Report
2021°, elaborado por Three Points,
The School for Digital Business, “la
pandemia ha funcionado como gran
dinamizadora de este avance, impul-
sando el 33% de las transformacio-
nes”. Un fenémeno que ha obligado
a las organizaciones a priorizar aspec-
tos relacionados con el teletrabajo,
las metodologias dgiles y buscar una
organizacién con mayor nivel de cola-
boracién digital.

Lo cierto es que en la actualidad
operan en el mercado muchas indus-
trias/empresas a las que les gustarfa
iniciar esta cuarta revolucién, pero
no todas son capaces de lograrlo. La
transformacién digital es en primer
lugar una cuestién relacionada con
los procesos internos de la empresa
y su modelo de negocio. Para activar
e implementar las condiciones favo-
rables para la transformacién digital,
cada empresa tiene que vencer nume-
rosos y diferentes obstdculos.

En este sentido, el Observatorio
de la Digitalizacién del Sector
Agroalimentario, puesto en marcha
por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién (MAPA), hizo publicos

La pandemia

de

las transformaciones digitales de las empresas de
alimentacion, lo que ha obligado a el
teletrabajo, las metodologias agiles y buscar una
organizacion con mayor nivel de

el pasado mes de julio los resultados
del primer ‘Diagnéstico y Anélisis de la
Situacién de Partida de la Digitalizacién
del Sector Agroalimentario en Espana’,
en el que se describe el catdlogo de
las nuevas tecnologias digitales dispo-
nibles y su grado de implantacién en
el tejido productivo de la produccién
primaria y la transformacién de ali-
mentos de nuestro pais en los dltimos
anos. Realizado a partir de la infor-
macién estadistica y de los anilisis
previos disponibles, este andlisis pone
de manifiesto el uso intensivo de las
tecnologias generalistas en el sector
(por encima del 80%), como la cone-
xién a internet o el uso de dispositi-
vos informdticos, frente a la presencia
minoritaria, inferior al 30%, de las
denominadas ‘tecnologias disruptivas’,
como la inteligencia artificial o la com-
putacién en la nube.

Asimismo, se constata que tanto el
subsector en el que se opera como la
dimensién de explotaciones y empre-
sas y la edad de los agentes son
factores decisivos en el impacto de
la transformacién digital, asi como
la escasa disponibilidad de personal
cualificado en el uso de las tecnologias
mds avanzadas aplicadas especifica-
mente a la actividad agroalimentaria.
Por otro lado, el Estudio recalca la
existencia de multiples oportunidades
y mecanismos de ayuda publicos a
disposicién de los agentes interesados
para facilitar su digitalizacién en el
marco de los Fondos Next Generation
EU y el Plan de Recuperacién,
Transformacién y Resiliencia, como
el Centro de Competencias Digitales,
la Caja de Herramientas, la Red SiAR,
el programa Activa Industria 4.0 o
la Oficina del Dato. Finalmente, las
conclusiones provisionales de este
primer andlisis recalcan que el eco-

sistema tecnolégico desarrollado en
torno a la agroalimentacién los ulti-
mos afnos, posiciona a Espafa como
la decimosegunda potencia mundial
en inversiones y la tercera en nimero
de empresas, solo por detrds de paises
como EE. UU. e India.

Sobre el estado de la transforma-
cién digital de Espana, el informe
antes mencionado, ‘Think Digital
Report 2021’ establece una serie de
conclusiones sobre la situacién y evo-
lucién de la Industria 4.0 en nuestro
pais, entre las que destacan:

-El 46% de las empresas espafiolas
advierten que el bajo nivel de inver-
sién no les ha permitido iniciar su
transformacién digital.

-M4s de la mitad de las empresas
espafolas estd planeando iniciar su
transformacién digital en el préximo
ano (2022).

-Miés del 70% de las empresas de
Espana entiende que estd liderando
con éxito su transformacién digital.

-El liderazgo de la transformacién
digital en Espafia estd concentrado en
la Direccién de Sistemas/Tecnologia
(37%) y en la Direccién General (19%).
Solo el 30% de las compaiias ha creado
un 4rea especifica o ha definido respon-
sables concretos para llevar a cabo este
proceso de digitalizacién

-El negocio y los clientes son la
principal prioridad de las empresas
espafolas que han encarado su trans-
formacién digital. Mds del 50% de
ellas ha identificado este factor, como
clave a la hora de priorizar sus agendas
de trabajo.

-El entorno competitivo espafiol
estd tornando cada vez mds dindmico
para la mayoria de las empresas. Asi
pues, un 91% de ellas menciona que
han aparecido nuevos competidores
en su sector.
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(SB-System, sistema ERP Softwaresolutions especial para la

industria alimentarias

: I T aempresa CSB-System es especialista en laim-

. - plementacion de software, hardware, servicios
; y asesoramiento en procesos de las industrias
de alimentacion, bebidas, quimica, farmacéutica y
cosmética. Una compaiia que ofrece soluciones es-
pecializadas y totalmente adaptadas a cada sector
de alimentacién, “porque cada uno de ellos tiene
sus exigencias y procesos especificos”.

Asi, CSB-System contempla en su amplio catélo-
go diferentes tecnologias de aplicacion en la indus-
tria alimentaria, pero el principal es el CSB-Systems
ERP Softwaresolutions, desarrollado especialmente
para el sector de alimentacién y bebidas. Un sistema
ERP (enterprise resource plannig) o de Planificacién
de Recursos Empresariales, es un software para la
gestion empresarial. Este programa permite a las empresas alimentarias gestionar y optimizar sus pro-
cesos de negocio desde compras, pasando por contabilidad, finanzas, recursos humanos y produccion,
hasta logistica. Por lo tanto, el ERP es el software para mantener la empresa en marcha. Realizar el pedido
de materias primas, procesar pedidos, gestionar y optimizar férmulas, escribir facturas, planificar la pro-
duccion, etc.

En opinién de CSB-System, “un sistema ERP deberia adaptarse a la evolucién de las empresas y no al con-
trario porque es el nucleo central de la infraestructura de Tl y el sistema central de la fabrica inteligente del
mafana”. Un sistema que se adapta a cada tipo de empresa, de fabrica y de industria, y que se presenta en
tres versiones: CSB Basic ERP, la solucién llave en mano para las pequenas y medianas empresas; CSB Factory
ERP, solucion especifica paras las plantas de produccién, y CSB Industry ERP, solucién completa especiali-
zada para todos los ambitos de la cadena de valor en alcance y profundidad. Asimismo, el CSB-System es
compatible con las nuevas versiones y puede ser externalizado en la nube de forma sencilla y econémica.

Entre los mas del millar de proyectos puestos en marcha por CSB-System con el sistema ERP para la in-
dustria de alimentacion y bebidas, destacan los sectores de panaderia y horneados, delicatessen, pescado,
bebidas, productos lacteos, frutas, verduras y hortalizas, y dulces y caramelos.

Ademas, la companiia cuenta con un laboratorio de aplicaciones para el desarrollo de nuevos productos,
a disposicion de sus clientes; asi como para dar soporte técnico a los distintos departamentos de [+D+i.

-Design Thinking y Scrum lideran
el ranking de las metodologias clave
mds utilizadas por las empresas espa-
fiolas en sus procesos de transforma-
cién digital.

-La creacién de contenido digital y
la agilidad son las habilidades digita-
les mds demandadas por las empresas
espafolas.

Ademads, este informe también
publica una relacién con los princi-
pales obstdculos que imposibilitan
que muchas empresas inicien su pro-
ceso de transformacién digital; infor-
macién extraida de su consulta con
empresas de toda Espafia. Teniendo en
cuenta que la mayorfa de las empresas
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encuestadas no habian iniciado el
proceso (56%), mientras que, por el
contrario, el 44% lo habian iniciado
encontrandose en diversos estadios de
avance. Y entre las empresas que han
iniciado la transformacién digital,
un 47% opina que ha cumplido las
expectativas generadas inicialmente,
mientras que un 26% considera que
se han superado dichas expectativas.

Asi, ademds del bajo nivel de
inversién (46%), antes mencionado y
citado por las empresas como princi-
pal obstdculo para iniciar su transfor-
macién, se citan otros desafios:

-Situacién de la cultura actual de
la empresa, 39%.

-Falta de habilidades digitales, 35%.

-Falta de apoyo de la alta direccién
de la empresa, 26%.

-Falta de visién estratégica, 20%.

-Baja tolerancia a los cambios por
parte de los colaboradores, 17%.

-Las regulaciones, politicas y nor-
mas internas son muy rigidas y no se
esta abierto a modificarlas, 17%.

-Baja capacidad de colaboracién,
15%.

-Estructura rigida y piramidal que
no permite la colaboracién transver-
sal, 15%.

-Falta de confianza en que el cam-
bio produzca resultados en funcién de
experiencias pasadas, 11%,



El uso de las denominadas

, COMo
la inteligencia artificial y la
computacion en nube, es inferior al

de
alimentacion y bebidas de Espaia

-Empresa no abierta a aprender nuevas formas de
hacer las cosas, 7%

Por otra parte, respecto a las empresas que si
habian iniciado el proceso de transformacién digi-
tal (44%), también se analizaron los motivos que
impulsaron a comenzar. En ese sentido, la necesidad
de rentabilizar el negocio y las operaciones (65%)
aparecié como el principal factor que motivaba a
las empresas a la hora de embarcarse en este avance.
Igualmente, la irrupcién de nuevos competidores
digitales (58%) y las cambiantes demandas de los
clientes (35%), ha servido también de acicate a las
tradicionales a volcarse definitivamente hacia lo
digital.

Hacia la Food Industry 4.0

La cuarta revolucién industrial, o Industria 4.0
parte de un concepto desarrollado en el 2010 por
el Gobierno alemdn para describir una visién de la
fabricacién con todos sus procesos interconectados
mediante el internet de las cosas (IoT). Un avance
sin parangdn que se basa principalmente en la digi-
talizacién de los procesos industriales por medio
de la interaccién de la inteligencia artificial con las
mdquinas y la optimizacién de recursos enfocada a la
creacién de efectivas metodologias comerciales. Lo
que implica cambios orientados a las infraestructuras
inteligentes y a la digitalizacién de metodologias, un
proceso que estd incidiendo de manera muy concreta
en el modo de hacer negocios.

Esta revolucién aplicada a la IAB, se ha dado
en llamar Food Industry 4.0 y como tal tiene sus
caracteristicas especificas. Para el centro tecnolé-
gico Ainia, “la Food Industry 4.0 nace para dar
respuesta a un entorno interconectado que apuesta
por la produccién flexible y eficiente, la integracién
del consumidor hiperconectado a los procesos de
innovacién, cadenas de valor colaborativas y una
mejor adaptacién al entorno. Mayores volimenes
de alimentos, capaces de adaptarse mds y mejor a
los nichos de consumo y las necesidades concretas
del consumidor, son ahora posibles gracias a la Food
Industry 4.0. El desarrollo de tecnologias como la
inteligencia artificial (IA), el internet de las cosas,
el andlisis big data o las aplicaciones avanzadas en

Mi ERP. Con &
lo tengo todo
bajo control.

Eficiencia, transparencia, flexibilidad - eso es lo
que importa ahora. La tecnologia informatica
es la clave para ello. Ya sea ERP, MES, calculo
de despiece o software de planificacion inteli-
gente: el CSB-System es la solucion completa
para las empresas de alimentacion. De este
modo, puede optimizar su produccion hoy y

digitalizar toda su empresa mafiana.

Mas sobre nuestras
soluciones para las
empresas de alimentacion:

www.csb.com CSB-SYSTEM
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robdtica, automatizacion, soffware de
control y computacién en la nube,
etc., posibilitan un nuevo concepto
de fibrica, mas flexible, automatizada,
conectada, social e inteligente”.

Igualmente, en opinién de CSB,
compafifa especializada en la imple-
mentacién de software, hardware, ser-
vicios y asesoramiento en procesos
de las industrias de alimentacién,
bebidas, quimica, farmacéutica y
cosmética, “la digitalizacién es una
competencia clave para las empresas
alimentarias”.

En un estudio reciente respecto
a esta cuestién, CSB afirma que el
dominio de las tecnologias digitales
es bdsico para seguir avanzando, y la
digitalizacién serd mucho mds decisi-
va en el futuro para el funcionamiento
de una fébrica y su resiliencia en caso
de crisis. “Los procesos digitaliza-
dos desde la entrada de mercancias,
pasando por produccién, envasado
y almacenamiento, hasta la entrega,
hacen que el procesamiento de ali-
mentos sea lo mds flexible, eficiente y
transparente posible”.

Asi, en dicho estudio se analizan
los pasos que deben darse para lograr
una transformacién digital con éxito.
“El objetivo debe ser un soporte digi-
tal completo de valor afadido, para
seguir mejorando la eficiencia y la
resiliencia. Las soluciones digitales,
desde la evaluacién de las materias
primas hasta la trazabilidad, reflejan
un amplio abanico:

1.-La gestién y el control digita-
lizados de las materias primas en la
entrada de mercancias permiten una
evaluacién continua de los proveedo-
res, un factor esencial en el manejo
de productos naturales que no tienen
una calidad estandarizada.

2.-La marcacién e identificacién
univocas mediante cddigos de barras,
chips RFID, sensores e identifica-
cién de imdgenes garantizan una clara
visién general y una documentacién
completa. Esto permite al mismo
tiempo una trazabilidad continua, ya
que los datos se transmiten electrdni-
camente de una fase de elaboracién
a otra.

3.-Cuando los tamafios de los lotes
se reducen en la produccién, aumenta
el nimero de cambio de pedidos. La
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consecuencia: en total, incremento de
los tiempos de preparacién, una gran
incertidumbre en la planificacién de
la produccién y el personal, asi como
una presién cada vez mayor sobre la
productividad. La planificacién de la
produccién y el pronéstico con sopor-
te en software ayudan a contrarrestar
esta situacion.

4.-Con las mediciones correctas,
exactas y actualizadas, los responsa-
bles de la toma de decisiones pue-
den controlar el rendimiento, detec-
tar problemas e intervenir de forma
estratégica, con el fin de optimizar
atn mds las operaciones diarias. La
evolucién hacia el gemelo digital dard
lugar a una mayor revalorizacién de
los sistemas de indicadores.

5.-La optimizacién digital del
almacén ayuda a evitar la sobrecarga
de stocks, garantizando al mismo tiem-
po un pedido posterior a tiempo.

6.-El control remoto de las insta-
laciones permite anticipar los proble-
mas y planificar los trabajos de mante-
nimiento necesarios. De este modo, se
minimizan los tiempos de inactividad
y se alcanza la mdxima efectividad de
la instalacién (OEE).

7.-Los sistemas ERP pueden
comunicarse con las instalaciones en
produccién o picking. Los sistemas
Pick-by-Voice y Pick-by-Vision guian a
los empleados a la zona correcta en el
almacén, y mediante luces o ntimeros
se sefialan la posicién exacta de los
articulos.

8.-La introduccién de la automati-
zacién y la robética también favorece
la interacciéon efectiva de los flujos
de datos y mercancias. Numerosas
empresas de alimentacién ya han
desarrollado estdndares pioneros en el
dmbito de la intralogistica, especial-
mente en lo que se refiere a las insta-
laciones automatizadas de produccién
y envasado, las instalaciones automa-
ticas de despaletizacién, las instala-
ciones de clasificacién, asi como los
almacenes de estanterias elevadas para
palés o cajas individuales”.

También, al respecto de los impor-
tantes beneficios que para las empre-
sas representa su transformacién en
Food Industry 4.0 el centro tecnolégi-
co AZTI, en su informe ‘Diagndstico
4.0 Industria Alimentaria’, sefala dos

vertientes principales, que a su vez
estdn integrados por una serie de
factores:

1.-Mejora de la eficiencia y flexibi-
lidad productiva:

*Reduccién de costes de produc-
cién, logistica y gestién de calidad en
continuo.

*Disminucién de mermas, resi-
duos y reprocesados.

*Uso eficiente de materias primas,
materiales, agua y energfa.

*Disminucién de rechazos y pro-
ducto no conforme con especifica-
ciones.

*Aumento de la seguridad laboral
y reduccién de errores humanos.

2.-Mejora de la trazabilidad de los
productos:

*Mejora de la comunicacién entre
diferentes eslabones, gracias a que la
informacién puede ser compartida
con otros agentes de la cadena de
valor simultdneamente.

*Incremento de la colaboracién
entre diferentes agentes de la cadena.

*Mejora de la eficiencia de la cade-
na logistica. Optimizacién de la venta
y distribucidn.

*Nuevas estrategias logisticas y de
comercializacién.

*Aumento de la confianza y satis-
faccién del consumidor.

La transformacién digital afecta a
todos los dmbitos relacionados con la
industria alimentaria. Por tanto, para
hacer una transformacidn eficiente, se
debe considerar la empresa y la cadena
de una manera global, realizando los
cambios paulatinamente en funcién
de las caracteristicas especificas en
cada caso.

Asi, para la auditorfa Deloitte, “es
importante entender el potencial de
esta cuarta revolucién industrial por-
que no solo afectard a los procesos de
fabricacién. Su alcance es mucho mds
amplio, afectando a todas las indus-
trias y sectores e incluso a la sociedad.
La Industria 4.0 puede mejorar las
operaciones de negocio y el creci-
miento de los ingresos, transformado
los productos, la cadena de suministro
y las expectativas de los clientes. Es
probable que dicha revolucién cambie
la forma en que hacemos las cosas,
pero también podria afectar cémo
los clientes interactiian con ellas y las
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experiencias que esperan tener mien-
tras interactiian con las empresas. Mds
alld de eso, podria generar cambios
en la fuerza laboral, lo que requeriria
nuevas capacidades y roles.

Por todo ello, los impactos de la
Industria 4.0 pueden afectar en impli-
car a multiples niveles: en grandes
ecosistemas, a nivel organizacional
y a nivel individual (en empleados y
clientes):

-Ecosistemas. Ademds del cambio
en el que las empresas operan y en
la produccién de bienes, la Industria
4.0 afecta a todos los agentes del eco-
sistema (los proveedores, los clientes,
las consideraciones regulatorias, los
inversores, terceros...). Estas tecnolo-
gias permiten interacciones entre cada
punto de una red.

-Organizaciones. La capacidad de
ajustarse y aprender de los datos en
tiempo real puede hacer que las orga-
nizaciones sean mds receptivas, proac-
tivas y predictivas. Asimismo, permite

El

advierten que el

espaiolas

no les ha permitido iniciar su

a la organizacién reducir sus riesgos
en materia de productividad.

-Individuos. La Industria 4.0
puede significar diferentes cosas
para cada uno. Por ejemplo, para los
empleados puede significar un cambio
en el trabajo que van a realizar, mien-
tras que para los clientes significaria
una mayor personalizacién en los
productos y servicios que satisfagan
mejor sus necesidades.

Si nos referimos a los motivos
por lo que es necesario llevar a cabo
la transformacién digital a la Food
Industry 4.0, junto a sus ventajas,

empresas consultadas por Tecnifood
han mostrado su opinidn.

En opinién de Luciano Aguilar,
la adaptacién de la IAB a la Food
Industry 4.0 “permite la integracién
entre los diferentes elementos de la
produccién y la recogida e interpreta-
ci6én de datos para su posterior andlisis
y consecuentes mejoras en la produc-
cién, asi como en la eficiencia”.

ABB opina que “el sector de ali-
mentacién y bebidas se encuentra
sometido a una enorme presién para
adaptarse a los gustos y exigencias
cambiantes de los consumidores sin
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Henares.

poner en peligro su productividad
y rentabilidad”. Al mismo tiempo,
“este deseo de adquirir productos muy
especificos ofrece a los fabricantes la
oportunidad de responder con una
oferta personalizada o la opcién de
que los propios consumidores perso-
nalicen un producto y lo adapten a
sus necesidades concretas; y el tnico
canal para poder materializarlo es a
través de la implantacién de las solu-
ciones digitales”. De esta forma, “la
Industria 4.0 ayuda a las empresas a
mejorar sustancialmente la eficiencia
y la eficacia en sus operaciones, por
lo que en el entorno actual se vuelve
indispensable para cualquier empresa.
Estas son cada vez mds conscientes de
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Hub de Innovacion Digital para el sector agroalimentario

E

Estado (1.943.930 euros).

El iHub, que estard disefiado con arquitectura Fiware como garantia de interoperabilidad, se consti-
tuird como un entorno experimental y de colaboracién entre las distintas entidades relacionadas con la
innovacién: empresas, usuarios, administraciones publicas, centros de investigacién y universidades, que
permitird un intercambio equitativo de datos en sus modelos comerciales y operacionales.

Al mismo tiempo, este entorno facilitard el encuentro entre los representantes del ambito tradicional
agroalimentario con los operadores tecnolégicos, para facilitar el proceso de innovacién y que las solucio-
nes tecnoldgicas se adapten a las necesidades del sector.

La sede fisica del iHub se situara en el Centro Nacional de Capacitacién Agraria (Cenca), que ha sido
reformado para adaptarse a este fin, y en el Centro Nacional de Tecnologia de Regadios (Center), ambas
instalaciones pertenecientes al MAPA, y que estan ubicadas en la localidad madrilefia de San Fernando de

En una primera fase preparatoria del iHub se elaborara un andlisis de la estrategia a seguir, un plantea-
miento de las actividades que se van a desarrollar y la adecuacién de los espacios fisicos y del equipamien-
to audiovisual e informatico. También se llevara a cabo el proceso de creacién de marca y su implementa-
cion en todos los soportes de comunicacién.

Posteriormente se pondran en marcha las actividades del iHub, que incluirdn el desarrollo de proyectos
piloto, agrolabs y retos de innovacién abierta, la puesta en marcha de actividades formativas y la dinami-
zacion del iHub, que engloba la gestidon de un market place y de la comunidad Fiware. También se pondra
en marcha una plataforma virtual donde se genere un intercambio y tratamiento de la informacién, ade-
mas de la puesta en contacto de actores del sistema.

Y, por ultimo, se contempla la creacién de una oficina técnica para la direccién del iHub y la gestién
integral de los intercambios de conocimiento sobre innovacién, ademds de dar soporte y difusién a los
proyectos e ideas que surjan en este espacio.

la importancia que traec la Industria
4.0 y, aunque todavia observamos
distintos niveles de conocimiento de
las posibilidades de este, la pregunta
ya no es si vas a pasarte a la Industria
4.0, sino cuindo”.

Para Kuka, “en general, la mayoria
de sectores industriales que fabrican
bienes de consumo a dia de hoy ya
estdin apostando a diferentes nive-
les por la automatizacién y digita-
lizacién, siendo estas dos dreas las
mds importantes en una estrategia de
Industria 4.0”.

En particular en el sector de la
produccién de alimentos y bebidas,
“estd sometido a fuertes cambios que
exigen una elevada versatilidad en las

| Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(MAPA) ha lanzado la licitacion para la creacién de un
Hub de Innovacién Digital (iHub) para empresas del
sector agroalimentario, incluido en el Plan de Recuperacién,
Transformacion y Resiliencia (PRTR) con financiacién europea
NextGeneration EU. Esta actuacién, que se materializard en un
contrato de 24 meses de duracién, contard con una inversién
de 5.723.844 euros, procedentes tanto del PRTR (3.779.914
euros) como de fondos de la Administracién General del

\

plantas debido al cambio constante y
objetivo en satisfacer al consumidor
final”. De forma latente, este sector
siempre ha buscado el equilibrio entre
precios unitarios (generalmente bajos)
y producciones de gran volumen con
una necesaria inversion elevada a nivel
industrial. La Industria 4.0 responde a
este reto y facilita hacer frente a estos
cambios, principalmente aplicando
soluciones como la automatizacién,
robdtica y gestién de la informacién
a todos los niveles (desde sensores
en las mdquinas a los datos de pla-
nificacién)”. Ademds, “la implemen-
tacién de tecnologia en este tipo de
fabricas, permite garantizar una cierta
flexibilidad para hacer frentes a nue-
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vas demandas del mercado, ya sean
esporddicas o una clara tendencia en
los consumidores, como hemos visto
durante la pandemia”.

Serfruit opina que la Industria 4.0
es necesaria porque conocer el estado
de los procesos a tiempo real “es cada
dfa mds importante para poder tomar
decisiones inmediatas. La Industria
4.0 te da acceso a toda la informacién
a nivel de maquinaria, productividad
y todos los KPI asociados a su instala-
cién. Teniendo en cuenta ademds que
su aplicacién no depende del sector al
que se dirija, sino de la envergadura
de la empresa, y del tamafo de la
instalacién a aplicar. Su inversidn, es
muy diferente para cada cliente, por-
que ademds del tamano de las insta-
laciones, también influye la cantidad
de pardmetros que quiera controlar y
de la forma que los quiera controlar”.

Por su parte, Sisteplant asegu-
ra que “el sector de alimentacién
y bebidas, como todos los que se
dirigen al consumidor final, llevan
afos inmersos en una transformacion
provocada por la tendencia a la per-
sonalizacién. Es cierto que en la apli-
cacién del paradigma 4.0, la IAB ha
ido por detrds de otras industrias mds
vanguardistas como la farmacéutica,
entre otras cosas por las caracteristicas
del sector de alimentacién y bebidas,
formado en gran medida por pymes”.

Sin embargo, “la ola de innovacién
provocada por la pandemia, unida
a la escasez de materias primas y el
incremento del coste de la energia,
estdn impulsando una corriente de
transformacién y modernizacién en la
industria de alimentacién y bebidas”.

La fébrica inteligente o Industria
4.0 permite introducir la flexibilidad
necesaria “para adaptar la produccién
a las series cortas de la personaliza-
cién en masa y a las fluctuaciones de
la demanda o la escasez de materias
primeras, al tiempo que se controla la
robustez del proceso para garantizar
la mdxima calidad y alcanzar los cero
defectos”. Ademds, “contribuye a la
digitalizacién de la cadena de sumi-
nistro y permite plantear un modelo
de anticipacidn, en el que la fébrica
puede prever todas las situaciones
planteadas anteriormente y facilitar la

toma de decisiones para adaptar esos
procesos a las circunstancias de cada
momento. De igual forma, la fébrica
inteligente es capaz de reducir el con-
sumo de energia para impulsar su sos-
tenibilidad y contribuir con todo ello
a mejorar la competitividad. Como
vemos, las ventajas de la Industria 4.0
son muy importantes para el sector de
alimentacién y bebidas”.

Para Trébol Group, “las empresas
de alimentacién y bebidas necesitan
total transparencia y control en la
cadena de suministro, por lo que la
mayoria se estdn decidiendo por adop-
tar soluciones de codificacién end-ro-
end para conseguir una trazabilidad
completa, con un cédigo Unico para
cada elemento de su linea de packa-
ging, desde el recipiente del producto
hasta la caja, el pack o el palé. Este
proceso implica marcar pero también
leer, por lo que se necesitan ademds
de un codificador fiable, una tecnolo-
gia avanzada con cdmara, sistema de
visién y un software integrado”.

Ademis, “un correcto y fiable sis-
tema de trazabilidad de alimentos
y bebidas se convierte en clave para
evitar errores humanos y un posible
reprocesado o manipulacién a poste-
riori, asi como para la gestién de una
posible alerta sanitaria, permitiendo
localizar el lote con facilidad, reducir
el impacto y ahorrar tiempo y costes”.

Necesidades y tecnologias

En el informe ‘Think Digital
Report 2021’ también se consulté a
las empresas sobre el interés de cono-
cer si més alld de no haber iniciado la
transformacién digital, estas empresas
habian adoptado el uso de alguna
tecnologia digital. En este sentido, las
redes sociales (44%), analytics (37%)
y big data (26%) fueron las tecno-
logfas que registraron unos mayores

niveles de adopcién entre las empre-
sas espafiolas que no habian iniciado
dicho proceso.

Asi, este estudio concluyé que
entre las tecnologias con mayor
prioridad de inversién en Espana se
encuentran:

-Redes sociales, 60%.

-Analytics, 56%.

-Big dara, 49%.

-Cloud computing, 33%.

-Inteligencia artificial (IA), 26%.

-IoT (Interner of Things), 14%.

-Machine learning, 12%.

-Plataformas de automatizacién
-RPA, 9%.

-Blockchain, 7%.

-Realidad virtual, 7%.

Lo que parece obvio es que las
organizaciones deben identificar las
tecnologias que mejor satisfacen sus
necesidades para invertir en ellas. Si
las empresas no comprenden los cam-
bios y oportunidades que trae consigo
la Industria 4.0, corren el riesgo de
perder cuota de mercado.

Por otra parte, las companias con-
sultadas por Zecnifood al respecto de
cudles son las tecnologias, herramien-
tas y aplicaciones de la Industria 4.0
mds destacadas y que mds ventajas
aportan a la IAB, tienen opiniones
muy coincidentes.

Por ejemplo, ABB cree que “todas
las tecnologias tienen su importancia
y aportan valor dentro de la cadena de
produccién. Algunas de ellas, como la
automatizacion y la robdtica, cuentan
con un buen nivel de implantacién
mientras que otras, como la digitali-
zacién o la conectividad, se encuentra
aun en un estado inicial que brinda
un gran potencial de crecimiento con
nuestros clientes”.

En términos generales, “el sector
de alimentacién y bebidas es cons-
ciente de la necesidad y las ventajas

Entre las empresas que han iniciado la transformacion

digital, un

generadas inicialmente,

mientras que un 26% considera que se han superado

dichas expectativas
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que aporta la digitalizacién, desde el
punto de vista de la informacién que
les brinda para maximizar y mejorar
sus procesos; sin olvidarnos de la efi-
ciencia energética que les aporta, una
demanda imprescindible de los ulti-
mos afios dado el encarecimiento de
la energfa. Ventajas que son aplicables
tanto en nuevas aplicaciones como
en entornos que no fueron disenados
en su momento para funcionar en un
entorno digital, pero que gracias a
soluciones plug & play son ficilmente
instalables también en equipos mds
antiguos”.

Para Kuka, una de las mayores ven-
tajas de la aplicacién de la Industria
4.0 es la mejora en la planificacién
productiva, ya que todo el sistema estd
supervisado y programado para evitar
paros inesperados en los sistemas o
procesos. Gracias a la programacién
automdtica de mantenimientos pre-
ventivos en las maquinas, en lugar de
mantenimientos correctivos cuando
ya la mdquina estd parada, poniendo
en riesgo la finalizacién de la pro-
duccién o complicando la gestién de
ciertos aspectos productivos como la
calidad y posibles mermas.

“Un gran avance en la robética
es la sincronizacién con sistemas de
vision artificial. Una de las aplicacio-
nes en este campo es el de garanti-
zar que una fabricacién cumple con
los requisitos iniciales (inspeccién de
calidad durante o al fin del proce-
so). Otra aplicacién mediante siste-
mas de visién inteligentes es la de
indicar al robot puntos de recogida
de productos dispuestos de forma
cadtica en un espacio determinado
y en movimiento”. Sin duda, “tec-
nologias auxiliares como la visién y
sensores avanzados, proporcionan al
robot mayor inteligencia, es decir,

La cuarta revolucion industrial, o

cierta conciencia de su entorno para
interactuar con el espacio, productos
y personas, alcanzando altos niveles
de autonomia y segura. Otro ejemplo
son las plataformas méviles de trans-
porte intralogistico, cuando la linea
de produccién avisa al sistema que
pronto le faltardn materiales de pac-
kaging, una plataforma recibe el aviso
y accederd al almacén para recoger
un palé con el material concreto y lo
entregard a la linea que lo ha solicita-
do, donde un robot también de forma
auténoma despaletizard directamente
los cartones o envases y estos serdn
alimentados a la linea. Estamos ante
una verdadera revolucién y hacia una
Food Industry totalmente 4.0”.

En opinién de Serfruit, la digi-
talizacién, automatizacién, robédtica
avanzada y big data son las tecnolo-
gias mds utilizadas y demandas en la
actualidad por las industrias de ali-
mentacion y bebidas.

Sin embargo, Sisteplant destaca
entre estas tecnologias al ‘gemelo digi-
tal’. En su opinién “es la base porque
permite hibridar la fébrica fisica y la
digital para poder establecer un con-
trol absoluto de lo que sucede en la
planta; con el apoyo de los sensores,
para los que IoT es esencial; asi como
big data para poder recoger y analizar
esos datos; y la IA o machine learning
para, tras haber analizado esos datos,
establecer modelos predictivos”.

Segtin Trébol Group, “la codifi-
cacién, la automatizacién y digitali-
zacién son procesos claves que van a
contribuir en una mayor tranquilidad
para los empleados, eficiencia y aho-
rro para la empresa. De esta forma, se
eliminan trabajos manuales que dan
lugar a errores y costes asociados a una
codificacién incorrecta, ademds en el
tema alimentario y de bebidas, ayuda

parte

de un concepto desarrollado en el 2010 por el
n para describir una vision de la fabricacion
con todos sus procesos interconectados mediante el
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de las cosas (loT)

a optimizar los controles de calidad,
reducir el alcance ante posibles inci-
dencias y proteger el valor de tu marca
ante el consumidor final”.

Empresas y huevos
desarrollos

Para Amec, asociacién que agrupa
a las principales empresas de maqui-
naria de Espafia, el contexto actual
plantea muchos retos a las industrias.
“Las empresas quieren transformarse
y la Industria 4.0 continda siendo un
tema clave. Desde el Gobierno se han
puesto en marcha proyectos estratégi-
cos para impulsar la transformacién
digital del pais y relanzar su creci-
miento econémico aprovechando las
oportunidades que brindan las nuevas
tecnologfas. Aun asi, la crisis estd pro-
vocando que muchas empresas tengan
dificultades para financiar inversiones
en tecnologia y, ademds, ha aumenta-
do la presién sobre el talento necesa-
rio para hacer frente a una coyuntura
de grandes y continuos cambios.

Ante este escenario, la resiliencia,
la agilidad y la flexibilidad son priori-
dades estratégicas para la competitivi-
dad de las empresas. De ahi la impor-
tancia que cobra la prospectiva. Este
concepto se refiere a la capacidad de
detectar, interpretar y actuar sobre las
sefiales del entorno, y es la base para
evitar o minimizar las amenazas y para
crear oportunidades que nos permiten
crecer y construir el futuro.

Lo cierto es que una buena canti-
dad de empresas de la IAB lleva afios
aplicando tecnologfa en sus procesos
para ser mds competitivas y eficientes,
con el reto de maximizar el valor de sus
inversiones en innovacién. Y para ayu-
dar a estas industrias a reducir su brecha
digital e implantar la Food Industry 4.0
con la mdxima eficacia, las empresas
especializadas en estas nuevas tecnolo-
gias también invierten ¢ investigan para
ofrecer soluciones y desarrollos avanza-
dos y acordes a las nuevas exigencias del
mercado de alimentacién y bebidas. Sin
olvidar la importante labor de consulto-
ria y asesorfa.

Asi, ABB informa que dispone de
“un extenso portafolio para acelerar
la creacién de valor para el cliente
a través de lo digital, llamado ABB
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Ability™: Entre el amplio abanico
de soluciones que comprenden se
encuentran desde soluciones de digi-
talizacién de equipos ya instalados,
como ABB Ability™ Smart Sensors
para motores, hasta unidades como
EKIP UP, que permiten digitalizar
cuadros eléctricos existentes, pasando
por la extensa gama de robots dedi-
cados al sector de la alimentacién y
diversos sistemas de control (DCS,
SCADA, MES...)".

“Ademds de estos productos, tam-
bién disponemos de soluciones avan-
zadas de servicios digitales como la
plataforma ABB Ability™ Mobile
Connect para variadores de frecuencia,
que permite la puesta en marcha y
la solucién de problemas de forma
remota a los variadores de velocidad;
o los servicios conectados para Robots
ABB Ability™ Connected Services”.

Por su parte, Kuka ha lanzado
recientemente nuevas familias de
robots y plataformas mdviles, entre
los que la compania destaca el nuevo
robot Delta fabricado en su totalidad
con acero inoxidable, ejecucién higié-
nica con proteccién IP67-IPGIK, y
bajo normativa FDA-LFGB.

“Otra gran novedad son los robots
SCARA, también para producciones
de alta cadencia en este sector, donde
necesitemos movimientos rdpidos y
precisos ocupando el minimo espa-
cio.Toda la gama de robots KUKA
HO (con lubricantes alimentarios tipo
NSF H1 en todos sus ejes) ha sido
redisefiada y ampliada. La capacidad
de carga cubre la mayoria de aplica-
ciones donde el robot estd en contacto
directo con el alimento (antes de su
envasado), disponiendo de modelos
que van desde los 6 hasta los 240 kg”.

Para completar el portafolio en
este sector, “hemos lanzado una nueva
familia de cobor llamada LBR iisy.
Estos robots permiten una fécil inte-
gracién y programacién siguiendo las
ultimas tendencias globales en progra-
macién sin escribir cédigo (low code),
lo que permite a un usuario no exper-
to en programacién ni en robética
poner en marcha el robot ficilmente.
En cualquier caso la instalacién y uso
de un robot debe ser objeto de estudio
para analizar el proceso concreto y la

Las organizaciones deben
que mejor satisfacen sus necesidades para
invertir en ellas. Si las empresas no comprenden los cambios
y oportunidades que trae consigo la ,
corren el riesgo de perder cuota de mercado

seguridad con su entorno. Este avance
en hacer la robdtica ficil es gracias
también al nuevo sistema operativo
iiQKA suministrado en estos robots
de dltima generacién”.

Luciano Aguilar quiere destacar
como ejemplo de soluciones 4.0, los
sistemas OPC de Yamato Scale. “Esta
innovacién se basa en afadir configu-
raciones a sus pesadoras multicabezal
segln la evolucién del mercado y la
implementacién de sistemas de adqui-
sicién de datos de estas pesadoras, que
anadidos a las controladoras de peso,
permiten el autoajuste de la pesa-
dora multicabezal en funcién de los
resultados obtenidos en tiempo real.
Asimismo, la implementacién de sis-
temas de captacién de datos y modi-
ficaciones de pardmetros de forma
remota a través de su software OPC”.

También, Loma Systems ha presen-
tado la dltima versién de su aplicacién
en la nube Lomatracks 2 que permite
consultar los resultados estadisticos de
sus equipos online ylo transferirlos a los
sistemas 4.0 del cliente. Por otra parte,
la compafifa danesa Trivisién ofrece sis-
temas completos ¢ intuitivos de visién
Optica que proveen una inspeccién de
la calidad automatizada en productos
y envases, y la optimizacién de la pro-
duccién para la industria alimentaria.
Sus equipos estén disefados para la
inspeccién del sellado, etiquetado e
impresién en envases, asi como para
la deteccién de cantidad, presencia o
ausencia, forma, tamano o color de los
productos. Igualmente Trivision trabaja
con y desde la nube, pudiendo sacar
datos estadisticos de la produccién”.

Por su parte, Serfruit ha desarro-
llado el software de Gestion Integral
SerSIG “que permite la aplicacién
de la Industria 4.0 a todas nuestras
mdquinas instaladas en un cliente”.

Sisteplant afirma que invierte el
20% de su facturacién en I+D+i, “lo

que nos permite situarnos a la van-
guardia del sector y disponer de la
oferta mds avanzada del mercado, como
nuestra suite de inteligencia industrial
Manufacturing Intelligence, que ha
experimentado una importante actua-
lizacién en los dltimos meses. Estd
formada por cuatro médulos: el sistema
MES (Manufacturing Execution System)
Captor; el sistema de gestién del mante-
nimiento (GMAQO) Prisma; el de machi-
ne learning Promind; y el de gestién de
los procesos de mejora i7racker. Esta
solucién permite a las empresas del sec-
tor de alimentacién y bebidas acometer
una transformacién industrial integral
para convertirse en fdbricas 4.0”.

La suite de Sisteplant hace posible
“la hibridacién del mundo fisico y el
digital para poder establecer un con-
trol exhaustivo de la planta; obtener
el conocimiento necesario para crear
proceso robustos y asegurar la maxima
calidad de los productos; y, mediante
tecnologias como inteligencia artifi-
cial o machine learning, establecer una
fabrica anticipativa que puede prever
y corregir errores en la fabricacién
antes de que se produzcan o adaptar la
produccién a un aumento o descenso
de la demanda”.

Trébol Group sefiala la impor-
tancia de su actividad, centrada en la
codificacién inteligente para el envase
primario y secundario y sus dife-
rentes aplicaciones en la Industria
4.0. “Nuestra tecnologia estrella es la
Inkjet CI] de Hitachi. Es el equipo
de inyeccién de tinta continua que
menos consume del mercado, con una
gran versatilidad permitiendo impri-
mir en cualquier material y forma,
y que ademds cuenta con diferentes
protocolos de comunicacién moder-
nos que permiten que esta impresora
sea compatible con cualquier platafor-
ma de red, independientemente del
sistema operativo”.)
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“Las experiencias de la pandemia nos han enseiado que las inversiones en
digitalizacion estan dando sus frutos’, seiala la empresa Linauer Backstube, que,
gracias al sistema ERPde (SB-System, ya ha optimizado muchos procesos. Uno de
los ultimos: la conexion online de la tienda web B2B con filiales y restaurantes

~

|
Linauer: Flow of digital information from
purchases to customers
“The experiences of the pandemic have taught us that investment in digitalisation is paying off’, declares

the company Linauer Backstube, which, thanks to the (SB ERP system, has already optimised many of
its processes. One of the most recent developments: the online connection of the B2B web store with

subsidiaries and restaurants

lanificacién  a
corto  plazo”,
asi  describen
muchos fabrican-
tes de alimenta-
cién la situacién marcada por el coro-
navirus. Sin embargo, Daniel Broschek
de Linauer Backstube, también apunta
a una curva de aprendizaje pronuncia-
da, porque la panaderia ubicada en la
localidad austriaca de Lichtenwérth
tuvo que adaptarse a una nueva dind-
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mica en el negocio cotidiano con el
comienzo de la pandemia. El uso de
la tecnologia informadtica ha sido muy
util en esta situacién: “Nuestro siste-
ma ERP proporciona a nuestra fdbrica
las ventajas de la eficiencia industrial,
mejorando los resultados de la plani-
ficacién. Funciones como la reorga-
nizacién de pedidos a corto plazo, el
acceso rdpido a los datos de almacén
actuales, el picking con terminales
mdviles o incluso el mantenimiento

aceleran considerablemente el trabajo
en la panaderia“, comenta Broschek.

Datos que ahorran tiempo

En el ano 2014, la direccién de la
empresa encabezada por Karl Linauer
puso en marcha el proyecto de un sis-
tema integrado. “En algin momento,
las islas de informacién ya no serfan lo
suficientemente rentables. Si los dmbi-
tos de ventas, produccién y logistica
utilizan su propio sistema de TI, y en


https://www.csb.com

la gestion de mercancias se dispone
de datos maestros diferentes a los del
etiquetado, es necesario realizar en este
caso el mantenimiento de los mismos
varias veces”, afirma Broschek.

Este tipo de organizacién se cortd
con la implantacién del nuevo sistema
ERP integrado de la empresa CSB. Hoy
en dia, cuando los productos se eti-
quetan, esto ocurre en gran medida de
forma automatizada. Segtin Broschek, un
solo empleado es suficiente para llevar a
cabo el mantenimiento del etiquetado,
las especificaciones del producto y los
controles de calidad en un solo soporte en
el sistema ERP. “Esto nos ahorra mucho
esfuerzo y dinero. Y en cada auditoria, ya
sea IFS o Eco, tenemos datos realmente
fiables. La informacién que figura en las
etiquetas coincide con la informacién de
la especificacién.”

A este respecto, la apertura del sistema
permite también adaptaciones ad-hoc. De
este modo, también es posible realizar
mejoras répidas en los procesos diarios
que cuestan poco o nada, ya que se pue-
den aplicar por el propio equipo.

El sistema ERP ayuda en la
produccion compleja

Debido a la fuerte orientacién
al sector, muchas cosas fueron rela-

tivamente fdciles desde el momento
de la introduccién del software. Por
ejemplo, en el caso de los pedidos,
que en la actualidad solo se procesan
a través del sistema ERP, los emplea-
dos encuentran aqui soporte sobre
todo gracias a una gestién integra-
da de contratos y pedidos. Lo mds
interesante —porque es mucho mds
complejo— fue llevar el sistema ERP
al d4mbito de produccién de las dos
plantas. “Aqui hemos trabajado un
poco mids, pero el esfuerzo ha mereci-
do la pena”. Por e¢jemplo, el célculo y
el andlisis de valores nutricionales se
efectdan hoy en dia a partir de listas
de componentes, que en el caso del
surtido navidefio pueden ser de 13
niveles. Gracias al registro de cantida-
des en PCs industriales especiales, se
facilita la informacién actualizada en
todo momento. Asimismo, se regis-
tran los tiempos de produccién para
poder planificar la produccién en
linea asi como los empleados, siendo
el préximo paso el camino hacia la
fabricacién inteligente.

Tienda virtual para clientes

La interaccién con los clientes ya
se ha vuelto mucho mds inteligente.
Desde principios de 2020, la empresa

Q

Mejorar de la eficiencia
y la calidad

O regun:

Gestionar su empresa de una forma mucho
mas exitosa

5 RAZONES QUE AVALAN LA SOLUCION ESPECIFICA DE
CSB PANADERIAY HORNEADOS

Asegurar en todo momento la plena transparencia
sobre todos los ambitos empresariales

Q

Ahorrar costes en la
implantacion del
sistema de forma

rapida y eficaz

[ empresas

proporciona a nuestra
fabrica las ventajas de la
y
mejorando los resultados
de la planificacion”

también cuenta con la webshop de
CSB, a través de la cual los clientes
de la hosteleria, asi como también
las sucursales pueden realizar pedidos
online en cualquier momento. Esto
ha vuelto a demostrar por qué la
estrategia de integraciéon de las TT es
eficaz. En el momento de la implan-
tacién de la webshop, ya se dispo-
nia de los principales datos maestros
especificos de cada articulo, como
valores nutricionales, especificaciones
del articulo, articulos de repuesto e
ingredientes, lo que permitié realizar
la conexién de la tienda virtual con el
minimo esfuerzo.

Impulsar la digitalizacion

Con la introduccién del sistema
ERP, Linauer ha logrado un flujo de
informacién digital desde las compras,
pasando por la fabricacién de masa, el
almacenamiento y el picking, hasta el
cliente. Sobre esta base, la digitalizacién
seguirdn avanzando y ya se han comple-
tado nuevos proyectos: por ejemplo, el
mantenimiento se realizard en el futuro
con terminales mdviles, y estd pendien-
te la actualizacién a la versién 6.2 del
CSB-System. )

CSB-System

CSB-SYSTEM ESPANA, S.L.
Cami de Corbins, nim. 7
25005 LERIDA
TIf.:973 282 738
info.es@csb.com
www.csb.com
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Las empresas de aperitivos buscan nuevas vias de crecimiento para compensar

el descenso de rentabilidad que esta provocando la subida de precios de las
materias primas y energias, acentuado por el conflicto de Ucrania. La vueltaala
normalidad esta llevando a los operadores del sector a nuevos desafios, incluidos
los originados por el comportamiento desigual de aperitivos y frutos secos tras la
subida del consumo fuera del hogar en 2021. No obstante, el momento snacking
sigue evolucionando y es cada vez mas valorado por su conveniencia y propuestas
indulgentes, naturales y mejoradas nutricionalmente. Sin olvidar la innovacion en
sabores y formatos, y la sostenibilidad a todos los niveles

N J
N

& o
@ snacks and nuts, the challenge of profitability in an
uncertain scenario

Snack companies are looking for new paths of growth to offset the drop in profitability that

is causing the rise in the price of raw materials and energy, accentuated by the conflict in
Ukraine. The return to normality has led operators in the sector to undertake new challenges,
including those caused by the irregular behaviour of snacks and nuts after the rise in out-of-
home consumption in 2021. However, the snacks market continues to evolve and is increasingly
popular for reasons of convenience and due to the indulgent, natural and nutritionally
enhanced products on offer. Not forgetting the innovative flavours and formats and all-
embracing sustainability )
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medida que crece la
preferencia por un
consumo consciente,
los consumidores son
cada vez mds exigen-
tes a la hora de elegir sus snacks; y se
sigue observando que las dietas equili-
bradas incluyen también un momento
de indulgencia para la mayoria de las
personas. Los consumidores también
esperan poder consumir snacks en cual-
quier momento y lugar”. Esta es una de
las principales conclusiones de la tercera
edicién del estudio ‘State of Snacking’,
a partir de la encuesta realizada por The
Harris Poll a mds de 3.000 personas de
todo el mundo, que augura que el auge y
el incremento del consumo de aperitivos
y frutos secos continuard evolucionando,
aunque el mercado deberd sortear nuevos
desafios y apostar por la innovacién, y el
valor afiadido de productos con mejores
perfiles nutricionales para responder a los
drivers de salud, naturalidad y sostenibi-
lidad (en términos de menor impacto
medioambiental y procedencia ética de
los productos) para impulsar el sector.

En este sector, como en tantos otros
de la industria de alimentacién y bebi-
das, las tendencias que dominan en la
demanda de estos productos en este
nuevo escenario son salud, naturalidad
y precio, que se alzan como algunos de
los drivers predominantes. Asi lo han
manifestado los expertos de Innova
Market Insights a nuestra revista, des-
tacando que “los ingredientes natu-
rales (26%), la seguridad (25%) y las
alegaciones de etiqueta limpia son los
que mids probablemente influyan en
la compra de snacks. Tradicional, alta/
fuente de fibra, indulgente y premium
se encuentran entre las afirmaciones
de mds rdpido crecimiento”, sefialan
desde esta consultora. En consecuencia,
la salud y la nutricién seguirdn siendo
importantes para los consumidores, y
la ventaja de la categoria plant-based
se volverd mds prominente”. Por otra
parte, continuard existiendo un equili-
brio entre la conveniencia y los envases
ecoldgicos.

En una linea parecida, el estudio
de Mondeléz International, citado
anteriormente, destaca entre los prin-
cipales drivers del snacking las siguien-
tes razones: ‘conveniente’, citado por
el 91% de los consumidores, “fresco”

'/

Los ingredientes

(26%), la

(25%) y las alegaciones de

son los

que mas probablemente

influyan en la compra de snacks

(90%); “indulgente” (85%), “saludable”
(84%),”energético” (82%), y “exclusi-
vo” (74%).

“La innovacién serd clave para la
recuperacién. Las acciones potenciales en
este sentido incluyen la implementacién
de envases sostenibles, beneficios fun-
cionales, atributos emocionales como la
nostalgia y el lanzamiento de productos
para consumidores especificos, como los
gamers”, ha indicado Andres Chehtman,
consultor de Euromonitor International.
El experto vaticina que el sector seguird
creciendo hasta 2026 a un ritmo superior
al de los dltimos afios. La innovacién
impulsa también las posibilidades de
crecimiento del sector de frutos secos y
frutas desecadas. La perspectiva de una
mayor cosecha en la préxima campafa
mundial plantea el reto de levantar nue-
vamente el consumo, poniendo el foco
en nuevos fargets, como la generacion Z.

Pero, ademads de estar atentos a las
nuevas exigencias del consumidor, los
fabricantes de productos de aperitivo se
han de enfrentar al desafio que plantea
el nuevo entorno internacional con el
conflicto bélico en Ucrania, que ha acen-
tuado sensiblemente el incremento de
precios de las materias primas, la energfa
y el transporte, y ha provocado incluso
la escasez de materias primas esenciales
para la elaboracién de sus productos,
como los cereales o, especialmente, el
aceite de girasol. Teniendo en cuenta
todo lo anterior, este experto enumera
seis tendencias que moldeardn atin miés
la industria en el futuro: el auge de las
dietas especiales; la reduccion de azicar;
el entretenimiento en el hogar; la digita-
lizaci6n; la sostenibilidad, y la alimenta-
cién basada en plantas.

En este tltimo capitulo es de des-
tacar la innovacién aplicada a nuevos
productos aptos para veganos, ya que
“si bien la cantidad de consumidores
veganos y vegetarianos es pequefa en
todo el mundo, el nimero de personas
que intentan limitar el consumo de pro-

ductos de origen animal es mucho mis
. . . » 2 < .
significativa’, segtin la Encuesta “Voice of
the Consumer: Health and Nutrition’ de
Euromonitor International.

Aperitivos, consumo en positivo
El sector de snacks incluye patatas
fritas, que es el segmento con mayor
cuota de mercado en valor y volumen;
los denominados snacks fritos, extrusio-
nados y horneados, y aperitivos cdrnicos.
Sobre este sector, el presidente de la
Asociacién Espanola de Snacks, Juan
Manuel Ferndndez-Medina, ha explicado
que “2021 ha sido positivo para este sec-
tor, siendo clave para alcanzar los retos de
las dindmicas prepandemia. Ademds de
continuar con el dinamismo en el Canal
Retail, “casi se han alcanzado cifras pre-
vias al Covid-19 en los Canales Horeca
e Impulso, habiéndose notado una gran
recuperacién el segundo semestre del
afo, con un dato de crecimiento en valor
y volumen agregado como sector por
encima del +5% respecto al 2020”.

Estos datos en positivo son refrenda-
dos por la consultora IRI, que ha con-
firmado que, en el TAM abril 2022, el
mercado de aperitivos ha incrementado
sus ventas en valor un +6,4%. “Hemos
empezado a recuperar ciertos habitos de
antes de la pandemia, volvemos a salir
y consumir en mayor medida fuera del
hogar”, sefalan.

Por su parte, la consultora NielsenIQ),
que analiza las ventas de snacks en
Espafia (Hiper+ Stper+ Independientes+
EE. SS.+Online) de la categoria “Total
snacks’, en la que incluye tres grandes
segmentos: patatas fritas, cortezas y otros
fritos, y palomitas de mafz, ha estableci-
do que las ventas crecieron en valor un
+4,5% en el TAM marzo 2022, hasta
alcanzar los 1.144,78 millones de euros;
con una comercializacién de 137.946,31
toneladas, un +0,7% mds que el afo
anterior, lo que demuestra que el con-
sumo de estos productos sigue fuerte,
ya que viene de unos crecimientos en el
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Segn el informe State of Snacking 2021, los principales
atributos que influyen en las opciones de snacklng
son: conveniente, fresco, indulgente, saludable,

energético y exclusivo

TAM marzo 2021 sobre los doce meses
anteriores del +8,8% en volumen y que
alcanzé el doble digito en valor, con un
+10,4%.

Dentro del conjunto de snacks, el
segmento de patatas fritas, con una cuota
en el conjunto del mercado del 47,1%
en valor y un 54,7% en volumen (simi-
lares al anterior ejercicio), crecié tanto
en volumen (+1,3%) como en valor
(+4,2%) en el ultimo ejercicio. Lo que
supuso 75.443,7 toneladas que alcanza-
ron en valor los 538,9 millones de euros.

El resto de las categorfas también
ha crecido en términos econémicos, un
+5,1% hasta los 577,41 millones de
euros las cortezas y otros snacks, y un
+0,5% las palomitas de maiz, hasta los
28,48 millones de euros. Sin embar-
go, en volumen, la comercializacién de
cortezas y otros snacks se ha mantenido
practicamente estable respecto del afio
anterior, con 59.538,8 toneladas, y las
palomitas han observado un retroceso
del -1,8%, con 2.963,79 toneladas en el
TAM Marzo 2022.

Considerando el universo auditado
por la consultora IRI, el mercado de
aperitivos, que segmenta en patatas fritas

(patatas chips + patatas snacks) y snacks,
en libreservicio (Hiper + Stper de mds de
100 m? ), ascendi6 en el TAM abril 2022
a 1.002,9 millones de euros y 122.289,1
toneladas, experimentando una evolucién
interanual positiva del +6,4% en factura-
cién y del +2% en volumen. Las patatas
fritas siguen protagonizando el mercado,
representando mds de la mitad del total,
el 54% en valor y el 60% en volumen.
Las cifras del liderazgo de las pata-
tas fritas en el conjunto del mercado
de snacks también se manifiestan en el
consumo, aunque el pasado afo experi-
mentaron ligeros descensos. Atendiendo
a los datos del Panel de Consumo del
Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA), los hogares espa-
fioles consumieron 59.504,4 toneladas
de patatas fritas en el TAM noviembre

de 2021, por valor de 387,9 millones
de euros, lo que significé un descenso
interanual del -2% en la cantidad con-
sumida y del -0,6%, en valor, a pesar de
que el precio medio de estos productos
se incrementé un +1,4% en el Gltimo
afo, hasta alcanzar los 6,5 euros/kilo. En
términos per cdpita, el consumo se situ6
en el dltiimo periodo en 1,2 kilos por
persona, con un gasto de 8,3 euros per
cdpita, un -0,7% menos que en el TAM
noviembre de 2020.

Frutos secos, en busca del
equilibrio

Los frutos secos son percibidos desde
hace generaciones como alimentos salu-
dables, y también vinculados por los
consumidores con momentos de ocio
y disfrute solos o en compaifa, lo que
siempre ha favorecido una buena evolu-
cién del mercado. Por ello, apoyado en
estos atributos, el mercado llegd a crecer
a doble digito durante la pandemia,
dado que se convirtieron en un producto
“refugio” frente a la adversidad por las
restricciones a la movilidad m4s duras.

Esta situacién propicié que no fuera
ficil mantener este elevado incremento

CONSUMO DE PATATAS FRITAS EN EL HOGAR

Periodo Volumen Valor Precio Consumo per Gasto per
(toneladas) (millones €) medio kg cdpita capita
TAM Nov 2021 59.504,44 387,99 6,52 1,29 838
TAM Nov 2020 60.699,99 390,34 6,43 1,31 8,44
% Var TAM Nov 2021/2020 2 -0,6 14 2,1 -0,7

Elaboracién Tecnifood® 2022

Fuente: MAPA

MERCADO ESPANOL DE SNACKS POR CATEGORIAS

% Peso Segmento
M TAM TAM % Evol % Evol
Marz02020 | Marzo2021 |  Marzo2022 202120 202/21 TAMMarzo | TAMMarzo | TAM Marzo
2020 2021 2022
VENTAS (millones de euros)

Total snacks 992,16 1.095,01 1.144,78 10,4 4,5 100,0 100,0 100,0
Patatas fritas 477,33 5174 538,9 8,4 4,2 48,1 47,3 47,1
Cortezas y otros snacks 489,57 549,29 577,41 12,2 51 49,3 50,2 50,4
Palomitas de maiz 25,27 28,32 28,48 12,1 0,5 2,5 2,6 2,5

VENTAS (toneladas)

Total snacks 125.984,72 | 137.037,08 137.946,31 8,8 0,7 100,0 100,0 100,0
Patatas fritas 69.927,46 74.461,33 75.443,71 6,5 13 55,5 54,3 54,7
Cortezas y otros snacks 53.358,93 59.556,11 59.538,80 11,6 -0,0 42,4 43,5 43,2
Palomitas de maiz 2.698,29 3.019,59 2.963,79 11,9 -1,8 2,1 2,2 2,1

Elaboracién Tecnifood® 2022

92 /octubre 2022

Total Espafa: Hiper+Super+Independientes+EESS+Online

Fuente: NielsenlQ



en 2021, por lo que el consumo se ha visto ralentizado
en el pasado ejercicio, registrando un descenso del -6,7%
en volumen (164.520,4 toneladas) y del -3,9% en valor
(1.263,5 millones de euros), segin los datos recogidos
en el Panel de Consumo del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién (MAPA) referidos a 2021. A estas
cifras sumamos el consumo de castafias (analizadas por
separado por el Ministerio), que crecieron un +1,1% en
volumen (163,1 toneladas) y descendieron un -1,6% en
valor (2,21 millones de euros). Cada espafol consumié
en el dltimo ejercicio 3,5 kilos, por los que pagd 27,2
euros a un precio de 7,6 euros/kilo (un +2,9% que el
ano anterior).

Las nueces han seguido siendo en el dltimo ejercicio el
fruto seco mds popular entre los hogares espanoles, segin
los datos ministeriales que analizan el consumo de frutos
secos de cdscara. Este producto representaba en 2021 el
20,6% del total de la categoria en valor (9,9% con cdscara
y 10,8% sin cdscara) y el 18,7% en volumen (12,5% con
cdscara y 6,2% sin cdscara). Este segmento descendié un
-4,7% en volumen y perdié en valor un -2,6%. Ambas
cifras, en cualquier caso, son menores que la media del
conjunto de la categoria.

Los surtidos, con una participacién del 9,3% en volu-
men y del 9,5% en valor ocupan la segunda posicién en
cuanto a cuota en el mercado, seguida por los cacahuetes
con el 9,8% en volumen (4,5% con cdscara y 5,3% sin
cdscara) y el 5,3% en valor (2,2% y 3,1%). Y en cuarta
posicién las almendras, que suponen el 7% en volumen
(2,7% con y 4,3% sin cdscara) y una facturacién del
11,1% (segunda posicién segtin este factor).

La consultora Kantar ha estudiado la penetracién de la
categorfa dentro y fuera del hogar (Worldpanel In Home
& Out of Home). En el TAM3 (semana 17 de enero)
2022, los datos muestran que en el dmbito IH (/n Home)
los frutos secos estdn presentes en 8 de cada 10 hogares,
aunque han bajado 1,4 puntos con respecto al mismo
TAM de 2021. El estudio refleja también como los frutos
secos envasados alcanzaron una penetracion del 77% de
los hogares; frente al 18,3% de la presencia de los frutos
secos a granel. Kantar establece la penetracién del consu-
mo de frutos secos fuera del hogar (OOH) en el 8,8%
(9,2% en 2021 y del 13% en 2020), con una bajada del

Los hogares espaioles consumieron
de

patatas fritas en el TAM noviembre

de 2021, por valor de 387,9 millones

de euros, lo que significé un
del
-2% en la cantidad consumida y -0,6%,
en valor

Soluciones
completas
de comida
preparada
disenadas
para su
negocio

Entodas las industrias y aplicaciones, disefiamos soluciones
especializadas.

Unimos marcas lideres en equipos de proceso y packaging
para dar valor afiadido a la industria. Nuestras freidoras,
hornos, marcadoras, asadoras y aplicaciones de empanado /
rebozado pueden preparar y cocinar productos de carne, aves
y mariscos de la mas alta calidad. Independientemente de lo
que necesita, podemos hacerlo con precision y pasion.

FastBackX, Dynaviey j MASTERMATIC

info@heatandcontrol.com.au | heatandcontrol.com
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La categoria ‘Total snacks’, que incluye tres
grandes segmentos: patatas fritas, cortezas y otros
fritos, y palomitas de maiz, ha registrado que las ventas
crecieron en valor un +4,5% en el TAM marzo 2022, hasta

alcanzar los 1.144,78 millones de euros

gasto por hogar, que ha pasado de los 8,4
euros a 8 euros (TAM 3 2021-2022).
La misma tendencia descendente se
aprecia en los datos auditados por la con-
sultora NielsenIQ, que sitta el consumo
de frutos secos y frutas desecadas en el
TAM marzo 2022 en 155.547,50 tone-
ladas, por valor de 1.345,20 millones
de euros, lo que representa un descenso
interanual del -3,8% en volumen y del
-2,4% en valor. Son los frutos secos,
con 139.157,89 toneladas y 1.215,25
millones de euros los causantes de este
retroceso, al sufrir un descenso del -4,7%
y -3,4% en volumen y valor sobre el afio
anterior, respectivamente, mientras que
las frutas secas apreciaron un comporta-
miento positivo, del +4,9% en volumen,
hasta las 16.389,61 toneladas, y del
+8,7% en valor, hasta los 129,96 millo-

nes de euros.

En la misma direccién se comportan
las ventas en libre-servicio, segin se
aprecia en los datos aportados por la con-
sultora IRI para el TAM abril 2022, que
sitian el mercado de frutos secos y semi-
llas en 118.932,68 toneladas y 1.005,92
millones de euros, lo que representa des-
censos respectivos sobre los doce meses
precedentes del -4,9% y -3%.

Habitos de consumo y
tendencias

La irrupcién de la pandemia acelerd
tendencias de consumo saludable vin-
culadas muy estrechamente con la pre-
ocupacién por el medioambiente. Dos
elementos, el de la salud y la sostenibili-
dad, que ya no implican diferenciacidn,
sino que son bdsicos imprescindibles
que el consumidor demanda dfa a dfa.

Fabricantes de aperitivos y frutos secos
trabajan en soluciones para estas necesi-
dades, ya sea en reformulaciones, desde
un punto de vista nutricional, o en
formatos, como el desarrollo de envases
ecolégicos. El fin, crear productos lo
mds naturales posibles, utilizando ingre-
dientes innovadores como legumbres o
verduras para snacks u ofertando frutos
secos crudos o sin sal.

El tejido empresarial de este sector
en nuestro pais estd formado por unas
265 empresas de diferente dimensién,
segiin el censo de la editorial Sweet
Press. A nivel geografico, son Andalucia
y Valencia las comunidades con mayor
concentracién de empresas, con aproxi-
madamente el 21% en cada caso, segui-
das por Catalua, con el 10,5%; Madrid
(10%); Castilla-La Mancha y Castilla y
Ledn, con el 9% cada una, y Murcia,
con el 6%.

El regreso a la que crefamos que serfa
la ‘nueva normalidad’ ha trastocado los
habitos de consumo y de compra de las
diferentes categorfas de los aperitivos. Si
la pandemia del Covid-19 aceler$ la lle-
gada de nuevas tendencias en el mundo
de la alimentacién como el consumo
saludable, el e-commerce o el delivery; en
la actualidad, pardmetros como salud,
sostenibilidad o proximidad se han esta-
blecido como los atributos indispen-

CONSUMO EN EL HOGAR DE FRUTOS SECOS

Volumen (toneladas) % . Valor % Precio medio kg Consun.10 per Gasto. per
PRODUCTO (millones de euros) capita cépita
2020 2021 Fuoludén 2020 2021 Fuoludén 2021
Total frutos secos 176.265,37 164.520,43 -6,7 1.315,35 1.263,49 -3,9 7,68 3,55 27,29
Almendras 12.930,35 11.516,42 -10,9 155,50 139,90 -10 12,15 0,25 3,02
Almendra con cascara 5.875,34 4.367,53 -25,7 56,18 43,45 -22,7 9,95 0,09 0,94
Almendra sin cascara 7.055,02 7.148,89 13 99,33 96,45 -2,9 13,49 0,15 2,08
Cacahuetes 16.826,15 16.125,48 -4,2 69,21 66,94 33 4,15 0,35 1,45
Cacahuete con cascara 8.114,38 7.364,60 -9,2 29,54 27,80 -5,9 3,77 0,16 0,6
Cacahuete sin cascara 8.711,76 8.760,88 0,6 39,67 39,14 -1,3 4,47 0,19 0,85
Nueces 32.361,03 30.842,80 -4,7 267,35 260,53 -2,6 8,45 0,67 5,63
Nueces con cascara 22.630,63 20.623,78 -8,9 127,44 124,60 -2,2 6,04 0,45 2,69
Nueces sin cascara 9.730,42 10.219,02 50 139,91 135,93 -2,8 13,3 0,22 2,94
Avellanas 3.664,47 4.189,20 14,3 46,34 49,34 6,5 11,78 0,09 1,07
Pistachos 10.323,20 9.726,79 -5,8 129,18 123,65 -4,3 12,71 0,21 2,67
Surtidos 16.842,59 15.311,89 9,1 127,88 120,47 -5,8 7,87 0,33 2,6
Otros frutos secos 83.317,61 76.807,86 -7,8 519,88 502,67 -3,3 6,54 1,66 10,86
Castafias* 161,34 163,08 11 2,25 2,21 -1,6 13,55 0,00 0,05

Elaboracién Tecnifood® 2022
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sables para el consumidor a la hora de
comprar y consumir.

En este sentido, el informe ‘State
of Snacking 2021’ de Mondeléz
International revela que el 80% de los
consumidores buscan productos que
mejoren su bienestar fisico y emocional
en su momento de snacking. Mientras
que el 75% persigue que les ayuden a su
bienestar mental. Por otro lado, segin
Aecoc Shopperview, el consumidor apre-
cia hasta un 38% mds la proximidad
y rapidez de la compra. Un porcentaje
que aumenta hasta el 58% en el caso del
Canal de Conveniencia.

En relacién con las tendencias del
mercado, la consultora Innova Market
Insights sostiene que “la salud y la nutri-
cién seguirdn siendo importantes para
los consumidores, aunque el aspecto
vegetal de la categorfa serd cada vez mds
importante. Ademds, se espera un creci-
miento continuo de la oferta de las mar-
cas blancas en todo el mundo, ya que los
consumidores siguen siendo conscientes
de su economia en la era pospandemia”.
Sobre la creciente preocupaciéon de los
consumidores por el medioambiente y
la procedencia de los alimentos que con-
sume, afirma que seguirdn siendo “los

elementos fundamentales de la innova-
cién”, que tendrd un equilibrio entre la
comodidad, la conveniencia y el envase
ecolégico.

También destacan desde la consulto-
ra la disminucién del aztcar, el glutama-
to monosddico y la sal. Concretamente
en Espafa, los frutos secos y los snacks
siguen siendo la subcategoria mds activa,
mientras que los snacks a base de ver-
duras y grano de trigo “representan un
drea de oportunidad”. Finalmente, desde
Innova Market Insights trasladan que
existe un “clima econdmico incierto” y
una “sensacién de cautela permanente”

EVOLUCION DEL CONSUMO DE FRUTOS SECOS Y FRUTAS DESECADAS

Ventas en Valor (millones de €) Ventas en Volumen (toneladas) % Var. Valor | % Var. Volumen
TAMMAR20 | TAMMAR21 TAM MAR'22 TAMMAR20 | TAMMAR21 | TAMMAR22 2022/ 2022/21
Total frutos secos y fruta seca 1.219,64 1.377,68 1.345,20 | 142.416,96 | 161.704,81 | 155.547,50 -2,40% -3,80%
Frutos secos 1.110,73 1.258,09 1.215,25 127.870,17 146.080,75 139.157,89 -3,40% -4,70%
Fruta seca 108,91 119,60 129,96 14.546,76 15.624,06 16.389,61 8,70% 4,90%

Total Espafia: Hiper+Super+Independientes+EE. SS.+Online

Elaboracién Tecnifood® 2022

NO PIENSES QU
ES IMPOSIBLE.
TAUMATURGIAS,
SON REALIDADE

Taumaturgia proviene de las palabras griegas,

Fuente: NielsenlQ

CNTA presenta TAUMATURGIAS: el showroom virtual
donde inspirarse para innovar.

Soluciones reales desarrolladas ya en ambitos como:
proteina alternativa, nuevos ingredientes, fermentacion,
conservacién, sostenibilidad, upcycling, la calidad y
seguridad alimentaria o la salud.

Cosas que hace muy poco parecian imposibles, hoy
son realidades.

Descubrelas entrando en el QR adjunto, o en la web:

TAUMATURGIAS

The cutting-edge food technology Showroom

Oatiua, ‘milagro’ ‘maravilla’, y epyov, ‘trabajo’.
Se aplica a la facultad de realizar prodigios o

cosas maravillosas.

CNTA

TECNOLOGIA Y CONOCIMIENTO
PARA LA COMPETITIVIDAD DE
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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por el encarecimiento de las materias
primas, la subida de la energfa y los pro-
blemas del transporte. Una situacién de
la que podrian surgir “mds consumidores
interesados en apoyar su economia local
o convertirse en piezas claves de los inte-
reses de la comunidad”.

Igualmente, en el capitulo de las
tendencias, Juan Manuel Ferndndez-
Medina, presidente de la asociacién de
snacks, citando a Aecoc, ha comenta-
do el informe presentado por Retail
Knowledge que concluye “que el reto de
las marcas serd dar soluciones personali-
zadas para este nuevo consumidor mds
“exigente, impaciente y cémodo’; que
también tiene nuevas prioridades a la
hora de hacer su compra, como la salud,
la sostenibilidad o la proximidad. “En
ello estamos dirigiendo nuestra creativi-
dad e innovacién las marcas del sector de
snacks en torno a varios ejes relacionados
estrechamente con los principales drivers
que vienen definiendo el comportamien-
to del consumidor con respecto a nues-
tros productos: salud (nuevas materias
primas y formas de elaboracién saluda-
ble), conveniencia (formatos y envases
que se ajustan a las preferencias y nece-
sidades del consumidor en cada momen-
to), sabor (nuevos sabores, nuevas formas
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Proveedores, distribuidores y fabricantes, protagonistas del XV b
Seminario de Aperitivos

» ajo el lema, ‘La quinta dimensién de los
snacks; el 29 de septiembre se reunieron en
el Hotel NH Madrid Nacional, empresas fabri-

cantes, distribuidores, proveedores y profesionales

del sector para analizar cuales son los avances, inno-
vaciones y tendencias que estan marcando el ritmo
de este mercado, siempre tan dinamico. La sostenibilidad fue uno de los hilos conductores de esta XV edicién,
junto a temas clave como la I+D+iy la omnicanalidad.

Organizado por la Asociacién de Snacks, junto a nuestra publicacion Dulces Noticias... y algo mds, el
foro reunié a mas de un centenar de profesionales. Ademas estuvo respaldado por diferentes empresas
que patrocinaran los distintos espacios que se desarrollaran a lo largo de la jornada, como el Grupo Tecno
Alimentaria Valencia (TAV), Alimentaria, Buhler Group, Dacsa, GNT, Pipas USA y TNA.

La situacién actual y los retos que impone la incertidumbre de los mercados fueron debatidos en este
evento. Las empresas de aperitivos buscan nuevas vias de crecimiento para compensar el descenso de
rentabilidad que la subida de precios de las materias primas y energias han acentuado con el conflicto de
Ucrania. Ademas, el sector se encuentra ante un periodo complicado, debido a la pérdida de mercado en el
Canal Impulso, alin no recuperado a niveles de prepandemia.

Afortunadamente, y tal como se describe en este informe, las cifras de consumo apuntan al alza, con un
crecimiento del +4,5%, impulsado por una innovacién que responde a los drivers de salud, naturalidad y valor
anadido con especial énfasis en la mejora de los perfiles nutricionales.

de preparacién) y sostenibilidad (intro-
duccién de eficiencias en los procesos,
a lo largo de toda la cadena de valor, y
envases mds sostenibles)”.

Algunas de las mds importantes
empresas del sector consultadas por
nuestra editorial han comentado algunos
detalles de estas tendencias y su futuro.

Damel Group observa que, en la
categoria de aperitivos y frutos secos, la
tendencia que mds destaca es la inno-
vacién en el sabor de los productos.
“Pensamos que sigue habiendo muchas
oportunidades que explorar y, para ello,
seguiremos investigando e innovan-
do en ingredientes, formulaciones y

Valor: 1.005,92 millones de euros

12,2%
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DISTRIBUCION DE LAS VENTAS DE FRUTOS SECOS POR TIPOS EN VALOR

m Pipas

Surtido / Coctel frutos secos
Pistachos

Almendras

Nuez mondada

Otros Frutos Secos
Cacahuetes

Mafz para palomita/Microondas
Avellanas

Nuez con cascara

Maiz Frito o Tostado
Pifiones

Nuez Macadamia y otras
Semillas

Habas

14,2%

13,5%

Total Espafia (Hiper + Stper > 100m?)
Fuente: IRI Infoscan TAM Abril 2022
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formatos de venta, ademds de nuevos
lanzamientos que nos permitan respon-
der a las tendencias del mercado y, sobre
todo, seguir fortaleciendo el posicio-
namiento de nuestras marcas para que
los consumidores queden plenamente
satisfechos”.

Para el Grupo Apex, “la pande-
mia y la pospandemia han acelerado
algunas tendencias de mercado que
se venian observando en los ultimos
afios, como, por ejemplo, el desarrollo
de la venta online, la preocupaciéon
por la sostenibilidad en los produc-
tos o la bisqueda de un mejor perfil
nutricional en los snacks”.

Tosfrit es de la opinién que la reduc-
cién del impacto medioambiental se estd
convirtiendo “cada vez més” en una prio-
ridad para los consumidores. Ademds, la
compafifa explica que se estd trabajando
en “el desarrollo de ingredientes soste-
nibles, la reduccién de residuos en los
envases pldsticos, y estamos detectando
también que se tiene muy en cuenta el
apoyo a la agricultura local y el comercio
de proximidad”. Desde Tosfrit sefialan
que la utilizacién de ingredientes de
origen vegetal es cada vez mds comin
en la elaboracién de snacks, impulsado
por la importancia que cobra la salud, el
medioambiente y el bienestar animal. La
compafifa explica que, tras la pandemia,
los hébitos de compra y consumo se han
visto modificados, mientras que la digi-
talizacién y el e-commerce han avanzado
“a pasos agigantados’.

“La gran tendencia de consumo
actual apuesta por una alimentacién
saludable con productos que aporten
beneficios nutricionales y funcionales y
adoptdndolo como estilo de vida”, afir-
ma Frit Ravich. “En esta linea tenemos
toda nuestra gama de frutos secos, donde
estamos potenciando y desarrollando
productos que aportan todos estos bene-
ficios, como nuestra gama de cécteles de
frutos secos saludables, la gama de frutos
secos eco, la gama de frutos secos sin sal
afiadida, o toda nuestra gama de frutos
secos nobles”.

En cuanto a la sostenibilidad, “es uno
de nuestros ejes de desarrollo estratégico
apostando por la reduccién de consumo
de pléstico a través de nuestros envases,
de reduccién de COz2 en los vehiculos,
asi como la progresiva instalacién de
placas solares en nuestros centros para

Las ventas de

en libre-servicio, para

el TAM Abril 2022, se situan en 118.932,68 toneladas y
1.005,92 millones de euros, lo que representa descensos
respectivos sobre los doce meses precedentes del

poder basar nuestro consumo energético
en fuentes de origen renovable”.

“El dltimo afo ha sido muy positi-
vo” para Frutos Secos Medina, “ya que
durante la pandemia , la cantidad de
momentos de consumo de aperitivos,
snacks y frutos secos a lo lago del dia ha
aumentado a medida que los consumi-
dores trabajan y pasan mds tiempo en
casa’. También desde Medina, “estamos
trabajando y haciendo pruebas para que
todos envases sean 100% reciclables, sin
dejar de explorar nuevos materiales mds
sostenibles pero siempre primando la
frescura del producto”.

Risi afirma estar trabajando e invir-
tiendo desde hace afios “para que nues-
tros productos cumplan, en la medida
de lo posible, dos criterios: mejora de los
perfiles nutricionales al revisar todos los
ingredientes, limpiando asi las etiquetas;
y, por otro lado, conseguir que nuestros
procesos productivos y materias primas
sean lo mds respetuosos posible con el
medioambiente”.

“Tras la pandemia, las tendencias
apuntan al disfrute y al segmento de
indulgencia”, asegura Grefusa. “Sin
embargo, los consumidores estdn guia-
dos por otros valores a la hora de su
decisién de compra, como los valores
de la marca. Por ello, trabajamos ofre-
ciendo productos divertidos y buenos
por su calidad y sabor. Ademis, nuestro
‘grefuvalor’ de ‘Dejar huella positiva’
hace que seamos considerados como
una marca responsable que suma a la
hora de dirigir la opcién de compra.
Asi que el consumidor percibe nuestros
productos como un articulo diferen-
te porque ofrecemos toda una histo-
ria detrds y trabajamos a diario con
nuestro equipo de Marketing creando
dindmicas que enganchen a nuestros
consumidores”.

Liven opina que la sostenibilidad
forma parte del ADN de la empresa
desde hace afios, en una clara apuesta
por el planeta y las personas que apor-

tan valor a la cadena de suministro de
nuestros clientes”. Ademds, la compa-
fifa opina que los fabricantes de snacks
deben reformular sus productos y buscar
soluciones para las diferentes necesida-
des de consumo, ya sea desde el punto
de vista nutricional, como de formato,
ingredientes o packaging.

Dentro de su estrategia de sosteni-
bilidad, PepsiCo anuncié a comienzos
de ano que, para 2030, tiene previsto
eliminar el pldstico virgen de origen f6sil
en sus bolsas de patatas fritas y chips en
Europa, incluido en su compromiso glo-
bal PepsiCo Positive. A partir de esa fecha
utilizard contenido de pldstico 100%
reciclado o de origen renovable, “con
el objetivo de impulsar la circularidad
de los envases flexibles”, segtin explican
desde la empresa.

Por su parte, Patatas Fritas Santo
Reino, afirma que los consumidores
incrementan dfa a dia la demanda de
productos mds saludables, sostenibles y
de cercania, “y nuestra compaiia intenta
adaprarse a estas tendencias del sector,
por ejemplo, con la incorporacién de
una linea ecolégica de patatas fritas,
ofreciendo distintos cortes y sabores.
Mientras que en el capitulo del packa-
ging queremos diferenciarnos buscando
propuestas mds sostenibles”.

Para la compaifa La Azucena, la
tendencia principal es la sostenibilidad,
dado que “se estd intentando generar
envases més ecolégicos. Nosotros esta-
mos a la dltima en cuanto a la inno-
vacién necesaria para mejorar nuestros
productos”.

Nova Terra Foods explica que “tras
la pandemia, se han acelerado las tenden-
cias de consumo saludable muy estrecha-
mente relacionadas con la preocupacién
por el medioambiente que ha impul-
sado las gamas de producto ecoldgico
y natural (crudos, sin sal, tostado y no
frito, etc.). Nosotros hemos incorporado
mayor numero de materias primas que
cubren esos segmentos”._)
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Damel Group

Pipas Kétchup #KE mads sabrosas
Bajo la marca #KE, Damel Group ha re-
lanzado las Pipas Kétchup, ‘mejorando su
receta para resultar més sabrosas poten-
ciando su sabor”, explican desde la com-
paiiia. Con esta referencia, ya son cinco
las variedades que componen la gama de
pipas #KE: las Pipas Kétchup se suman a
las Pipas Aguasal, Pipas Sal, Pipas XXL y
Pipas BBQ, algunas de las cuales también han sido relan-
zadas recientemente con férmula mejorada. Estdn disponi-
bles en bolsas de 37y 90 g.
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Cambio de imagen
La compaiiia El Elefante Rosa ha reali- %
zado un cambio de imagen en la que
segun explica “busca adaptarla al
mercado actual, déndole un toque
fresco y renovado, pero siempre
con nuestra mascota de toda la vida, el
elefante rosa, como protagonista, con
el que se inicié el proyecto. Esta nueva
imagen ya era efectiva en el packa-
ging de los productos lanzados al mer-
cado a partir del 14 de junio.

Cocteleo Sabor Queso
La empresa de fabricacién de pata-
tas, snacks y frutos secos Frit Ravich ha
afiadido su referencia nimero 13 a la
gama reconocida como ‘Sabor del Afo
2022": Cocteleo Sabor Queso. Un nue-
vo aperitivo estd compuesto por una
mezcla de frutos secos con sabor a
quesos cheddar con toques de cebolla.
Esta mezcla estd integrada por un surtido de tiras de maiz,
cacahuetes pelados fritos y salados, aros sabor barbacoa

y maiz blando.

Pipas Grefusa KFC

La empresa de snacks, pipas y frutos secos
Grefusa lanza Pipas Grefusa KFC, un pro-
ducto de edicién limitada inspirado en la tex-
tura y el sabor del pollo frito y del rebozado
de la cadena de restaurantes KFC. Estas es-
tardn disponibles en mds de 60.000 puntos
de venta hasta final de afio. Ademds, cada
paquete incluye un cédigo promocional que
se podrd canjear por dos tiras de pollo, siempre y cuando
el pedido se haga a través de la web de KFC.

Frutos Secos Medina

Nuevas referencias gama Impulso

Con més de 60 afios de historia, Frutos Secos Medina ha
lanzado al mercado unas bolsas pequefias en formato
almohadilla de frutos secos tostados sin sal en diferentes
variedades: avellana, almendra con pil y un mix de fru-
tos secos con ardndanos. Referencias a las que se suman
como novedad los toppings de la gama Nut & Cook. Se
distribuyen en bolsas de 45 g.

Grupo APEX

Vicente Vidal Receta Original 1931
El Grupo Apex ha lanzado unas nuevas
patatas fritas Vicente Vidal, para celebrar
el 90 aniversario de la fundacién de esta
conocida marca. Bajo la nombre Vicente
Vidal Receta Original 1931, esta ensefia [
ha recuperado su receta tradicional, con -
una distribucién local “para asegurar su
frescura y cercania al producto de venta”. Se distribuyen
en bolsas de 150 g en cajas de 8 unidades.

La Jara Alimentacion

Nuevo formato Torreznos
La Jara Alimentacién ha llevado a cabo el cambio de formato para sus productos Torreznos
Gourmet Tradicional y Torreznos Jamén Ibérico, introduciendo un envase que reduce hasta
el 90% el pléstico utilizado, siendo mds sostenible y mejorando su conservacién. Se trata de
un cartucho de papel con dos bolsas de pléstico en su interior de 60 g cada una.

\_
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Just This,
nuevo concepto snack de queso

La compahia Patatas Torres ha lanzado Just
This, una nueva marca de 100% queso des-
hidratado y supercrujiente que recibié el pre-
mio Innoval 2022 en la feria Alimentaria de
Barcelona. Un snack de 100% queso, rico en

Pesto y Gouda Chili.

proteinas, alto en calcio, bajo en carbohidratos, sin azicares, sin gluten ni OMG. Ademds, no esta frito ni horneado y no
necesita refrigeracién para su conservacién. Se presenta en cinco variedades: Emmental, Semicurado, Cheddar, Gouda

Productos Velarte

Restyling de Artesanas

de presentacién para esta popular
familia de produc-
tos, elaborada con
aceite de girasol alto
oleico y apta para
vegetarianos en fo- | %
das sus variedades. &

Bajo el claim ‘Nuevo pack, mismo snack la compahia especia-
lizada en aperitivos horneados Velarte, ha presentado el lanza-
miento de la nueva imagen de sus barritas Arfesanas, la gama
de productos més popular de la marca. Mediante esta iniciativa,
Velarte actualiza el disefio que, desde el afio 2015, ha servido

Totas Queso Curado
La empresa de snacks Tosfrit ha 20

presentado en el mercado sus  TOTAS
populares patatas fritas de la “(‘j“ﬁ”c‘?;‘;i“

marca Totas con sabor a que- =
so curado, un sabor tradicional G%

muy valorado por todas las _
generaciones. Estas patatas
fritas en aceite de girasol y de
corte ondulado no contienen gluten, por lo que la
marca, manteniendo la esencia y sin renunciar al
sabor del aperitivo de siempre, da un paso mas
en su compromiso con el consumidor, haciéndolos
aptos para celiacos. Se distribuyen en bolsas de

Mios! Boletus
Risi ha ampliado su icénica gama de chips
de maiz Mios! con una nueva variedad.
Se trata de Mios! Boletus, en la que el sa-
bor del boletus se mezcla con cebolla cara-
meliza. Un contraste muy sofisticado y ac-
tual, que es apto para celiacos y veganos.

Ademds, la gama Mios! tiene su filosofia
propia, que la compafiia denomina #Placerosofia, para
fomentar la importancia de vivir los pequefios instantes de
placer y felicidad presentes cada dia.

The Kellogg Company

Pringles renueva su imagen
La icénica marca de snacks de Kellogg presenté el redisefio de Mr. P, la imagen visible de )
Pringles. Después de dos décadas, Mr. P estrena nuevo look. Ha perdido pelo, pero mantie- | [
ne su lustroso y caracteristico bigote y ademds estrena cejas y pajarita. Una renovacién que .
afectard a todas las referencias: Original, Sour Cream & Onion, Paprika, efc.; y a todos los
formatos: 165 g, 70 gy 40 g pero que mantendrd invariable su sabor.

85 gy cajas de 10 unidades.

Tostados de Calidad

Coctel Natural Buenola

La compaiia Tostados de Calidad am-
. plié su icénica gama de frutos secos
Buenola con la nueva referencia Céctel
Natural. Se trata de un céctel de frutos
- secos con ingredientes totalmente na-
= NG5 turales. Un snack compuesto de nueces
m—ﬁ mondadas, almendras larguetas, almen-

dras marconas, anacardos y pasas de
California, bajo en sal, sin freir, sin tostar y sin gluten. Se
distribuyen en bolsas de 30g en envases de 25 unidades.

PRINGLES
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‘eujenciary fieseura en los'snacks™

Maria José Saiz Abajo, responsable de Nuevas Aplicaciones Analiticas de [+D+i de CNTA, e lfiigo Lépez, CEO
de Acoustics Analysis
\

" En el marco del proyecto IAFOOD se esta llevando a cabo un estudio que tiene
como finalidad encontrar parametros acusticos que proporcionen marcadores
objetivos capaces de interpretar propiedades en los snacks, como la textura,
humedad, frescura y ‘crujencia’

En esta investigacion participan CNTA y la empresa Acoustics Analysis, y cuenta con
la colaboracion de Grupo Apex. Actualmente, los resultados del proyecto muestran
una elevada correlacion entre la medida del sonido y los parametros de los snacks

\_analizados Y,

Sound as an Alternative Way to Evaluate Snacks Freshness and
Crispiness

The IAFOOD project's scope includes a study that is being carried out with the purpose of finding

acoustic parameters that provide objective data used to analyse properties in snacks, such as texture,
moisture, freshness and 'crispiness. CNTA and the company Acoustics Analysis take part in this research,
in collaboration with Grupo Apex. Currently, the results of the project show a high correlation between
sound measurement and the parameters of the snacks that has been analysed
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a busqueda de nuevos méto-
dos analiticos, a través de la

digitalizacién, que den res-
puestas rdpidas a pardmetros
sobre seguridad y calidad
alimentaria es una de las lineas de tra-
bajo en auge en la industria alimentaria.

La medicién de esos pardmetros en
tiempo real y en distintos puntos del
proceso productivo (desde el campo
hasta el producto acabado) plantea la
necesidad de mejorar los métodos de
andlisis ad hoc utilizando tecnologias
analiticas alternativas ya existentes.

Con esa idea, nacié el proyecto
IAFOOD, financiado por el Gobierno
de Navarra, cuyo objetivo estratégico es
impulsar la transformacién digital de la
industria alimentaria. Esto se quiere lle-
var a cabo mediante la automatizacién,
integracién y gestién inteligente de la
informacién, con el propésito de facili-
tar una produccién flexible y eficiente,
la reduccidn de costes y la minimizacién
de desperdicios, asi como una mejor
adaptacién al entorno y a las demandas
del consumidor.

Entre los diferentes proyectos que se
estdn realizando dentro de IAFOOD,
uno estd enfocado en investigar si con la
medida del sonido se pueden encontrar
pardmetros acUsticos para objetivar cua-
lidades como la textura, la humedad, la
frescura y la ‘crujencia’ en los snacks (en
concreto en patatas fritas chips y en un
snack extrusionado, ambos facilitados
por Grupo Apex).

Actualmente, las investigaciones
realizadas estdn descubriendo una ele-
vada correlacién entre la medida del
sonido y los pardmetros estudiados en
los snacks. Segtin los andlisis realizados
hasta el momento, las ventajas a nivel
practico que tiene la medida del soni-

do en esta clase de productos son las
siguientes:

- Son pruebas que pueden realizarse
con un dispositivo mévil (smartphone o
tablet) lo que facilita la portabilidad y
facilidad para la adquisicién de datos.

- El tiempo necesario para analizar
los datos por cada muestra es muy bajo
(solo 1 segundo), lo que permite conse-
guir resultados de forma répida.

- Los marcadores obtenidos son
relativamente féciles de calcular, por lo
que es sencilla la programacién de una
aplicacidn.

- Si finalmente se consigue una
buena correlacién con los pardmetros
subjetivos, facilitarfa la realizacién de
catas masivas debido al soporte de
adquisicién estdndar (mévil, zablez,
ordenador...).

Metodologia para la recogida de la
informacion

Esta investigacidn, realizada por
CNTA en colaboracién con Acoustics
Analysis, se alinea con la idea de utilizar
sensores acusticos para evaluar la textura
y ‘crujencia de ciertos alimentos (de los
que existen estudios previosl’2’3).

Asi, la investigacién se centra en el
desarrollo de esta clase de sensores de
bajo coste que puedan captar informa-
cién objetiva sobre la textura y la hume-
dad, a partir del sonido, en diferentes
tipos de snacks.

Para lograr esa informacién objetiva,
se establecié una metodologia que cons-
t6 de varios procesos:

Primero se planted un disefio de
experimentos adecuado para recopilar
los datos experimentales necesarios, uti-
lizando productos de varios lotes y dife-
rentes fechas de apertura (recién abier-
tos y hasta aperturas de 1 mes antes).

En el analisis
delos
las
diferencias de humedad,
fuerza aplicada con el
texturometro y valores de
sonido son mas evidentes
cuando estudiamos un
periodo de
(hasta 35 dias
desde la apertura) que uno
inferior

El siguiente paso consistié en deter-
minar la ‘crujencia y humedad de los
snacks con métodos convencionales (los
utilizados hoy en dia), diferentes del
sonido para contar con medidas de
referencia y compararlas con las que se
efectuaron a través del sonido.

La ‘crujencia’ se determiné con tex-
turémetro a través de la medida de la
textura. Para conseguirlo se utilizaron
sondas diferentes: mini Kramer para las
patatas fritas y sondas cilindricas y gui-
llotina para los Jumpers, obteniendo asi
la textura. Por su parte, la humedad de
los snacks se consiguié por gravimetria,
mediante una termobalanza.

Una vez recogidas esas medidas de
referencia, se comprobd la utilidad de
los sensores disefiados para captar el
sonido. Verificado este punto, se reali-
zaron diferentes tandas de mediciones
(andlisis) en los snacks para lograr deter-
minar la textura, humedad, a través de
la medida del sonido.

FIGURA 1. PERFIL DE SONIDO RECOGIDO Y SELECCION DE LA REGION
DE INTERES

FIGURA 2. FORMA ACUSTICA DEL PICO SONORO SELECCIONADO
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La investigacion muestra
que seria posible utilizar el
método del sonido en 0Tro
tipo de alimentos
para la determinacion
de parametros como el
grado de frescura, la
humedad yla valoracién
objetiva de la respuesta por
parte del consumidor antes
de realizar la cata

Esta medida se realiz6 mediante sis-
tema Symphonie bicanal de la marca 01
dB y el andlisis posterior de los datos se
hizo con un soffware comercial (B Traitd
y dBFa de la firma 01 4B).

Progresion de la investigacion

Tras poner en marcha el sistema para
recoger la informacién, el andlisis de
los datos obtenidos en la primera fase
del proyecto (2019-2020) constituyd el
punto de partida para los nuevos ensayos.
En esta primera fase de la investigacion
se recogieron las siguientes conclusiones
que fueron importantes para el posterior
avance en el estudio:

- Los niveles sonoros alcanzados
fueron lo suficientemente altos para
ofrecer un andlisis con garantia.

- Los ensayos realizados con textu-
rémetro, tuvieron una variabilidad mds
elevada en patatas fritas que en snacks

- La informacién obtenida en el
dominio del tiempo y de la frecuen-
cia permitieron caracterizar el efecto
‘crujencia/crocancia, con una buena
correlacién mediante pardmetros acus-
ticos, conforme a los datos recogidos a
la primera fase del proyecto.

- Los resultados logrados en el
dominio del tiempo y de la frecuencia
permitieron usar sistemas de recogida
de informacién sencillos, incluso micré-
fonos de bajo coste.

Esas conclusiones fueron determi-
nantes para continuar con los ensayos
de sonido de la segunda fase del proyec-
to (2021-2022), los cuales se centraron
en la mediciéon de este, acoplado a un
texturémetro para intentar reducir la
variabilidad adicional que proporciona
el ensayo sensorial con personas.

Después del tratamiento de las sefiales
acusticas obtenidas, el siguiente paso fue
el desarrollo de una metodologfa basada
en la seleccién temporal del periodo de
interés, es decir, del momento en el que
se registra el mayor pico de sonido al
romper la estructura del snack.

En la Figura 1 se observa la selec-
cién de la regién de interés dentro de
todo el perfil sonoro obtenido. En la
parte superior de la figura se pueden
ver representadas las barras de soni-
do en decibelios segin la frecuencia
(Hz) registrada. En la parte inferior se
observa cémo a 630 Hz se registra un
pico de sonido a los 26 segundos que
corresponde con el momento de rotura
del snack por parte del texturémetro.

Una vez seleccionado el pico, se ana-
liz6 el comportamiento en un periodo
breve de tiempo (un segundo es sufi-

(Figura 2, en la que se puede observar
cémo hay una serie de frecuencias de
interés (por encima de los 2 KHz) en
las que el sonido se diferencia del ruido
de fondo, propio del entorno en el que
se ha tomado la medida, en este caso un
laboratorio).

El dltimo paso de esta segunda fase
de la investigacién fue la comparacién
de los datos obtenidos en las dos fases
del proyecto. En concreto, se confron-
taron los valores conseguidos con el
texturémetro, junto con los de cata (en
este caso con panel no entrenado), y las
muestras de sonido realizadas con los
equipos de precisién clase 1 y los anali-
zadores de espectro clase 0, tal y como
se puede observar en la Figura 3.

Tras realizar esa comparacién, se
pudo comprobar, pese a la variabilidad,
una tendencia clara de coincidencia de
las sefales, para las frecuencias en tercio
de octava superiores a los 1,25 KHz.
Esto significa que existe un patrén
comun entre datos sensoriales (catado-
res) e instrumentales (texturémetro), el
cual se relaciona con el producto y que
se puede encontrar midiendo el sonido
a dicha frecuencia.

Igualmente, se observé esa tendencia
para los valores absolutos de LAeq (nivel
de presién sonora equivalente con pon-
deracién A en la posicién de medida)
y los valores de pico sin ponderar. Esto
permite trabajar, por lo menos, con los
tres marcadores indicados previamente
(pico de sonido, frecuencias en tercio de
octava a partir de 1,25 KHz y LAeq).

Los valores en dB (decibelios) o dBA
(decibelios ponderados A) indicados tam-
bién se relacionaron con la frescura del

extruidos. ciente) para determinar su firma actistica  producto y, en este momento, la inves-
FIGURA 3. COMPARACION DE LAS SENALES OBTENIDAS CON EL TEXTUROMETRO Y LOS VALORES EN CATA
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tigacién trabaja en determinar la
precisién en dias o semanas de
bolsas de producto que hayan sido
abiertas en distintos periodos.

Actualmente, gracias al pro-
greso de esta investigacién ya
se pueden detectar diferencias
objetivas de valores de sonido en
periodos semanales de producto,
y se estd analizando esa precision
para valores basados en dias.
La localizacién de estas diferen-
cias objetivas permitirfa saber el
grado de frescura de un producto
y si este ha captado humedad y
perdido ‘crujencia’, a través del
registro del sonido.

Una vez recogidos y analizados
estas diferencias, la investigacién se
estd enfocando en establecer dife-
rentes niveles de sonido a distintas
frecuencias de interés en las medi-
das realizadas durante los ensayos
con el texturémetro, en funcién
de cudndo se produce la apertura
de las bolsas antes de ser consumi-
das. El objetivo es utilizar esas dis-
tintas frecuencias, posteriormente,
con los sensores de sonidos.

En la Figura 4 (graficos 4a, 4b,
4c, 4d, 4e y 4f) se puede observar
la distribucién en funcién del
nivel de presién sonora medidos
cerca de la probeta y cdmo varfan

Figura 4a

Figura 4b

Figura 4c

FIGURA 4. DATOS DE TEXTURA, HUMEDAD Y PRESION SONORA EN FUNCION DE LAS DIFERENTES
APERTURAS DE PRODUCTO

Testuromietro patatas 1,15 kHs canal Hmae y min qustados)
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Texturometro patatas impabive mas canal Limax y min quitsdos]
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Figura 4d

Figura 4e el it Ao biioona )

Figura 4f
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los datos de textura y humedad.
(En los graficos 4a, 4b y 4c, el ¢je Y repre-
senta decibelios; en el grafico 4e represen-
ta porcentaje de humedad respecto a dias
de apertura; en el grafico 4e la medida del
eje Y son Newtons, y en el grifico 4f el eje
Y estd expresado en kilogramos).

Los resultados analizados indican
una tendencia clara de los niveles de
presién sonora (decibelios) a las fre-
cuencias de interés cuando transcu-
rren 35 dias, pero existen discrepancias
cuando solo pasan 20 dias.

Lo mismo sucede con el grado de
humedad del producto, de modo que
actualmente se estd investigando la
posibilidad de aportar un grado de
precision a estas pruebas que se pueda
utilizar para este tipo de evaluaciones.

Respecto al cambio de textura, el
estudio indica que existe una tendencia
de disminucién de la fuerza que hay que
originar para romper la estructura de los
snacks. Eso si, en cuanto entra en juego la

subjetividad del individuo, aparecen algu-
nos resultados “extrafios” que dificultan
obtener conclusiones sobre la precisién
del ensayo para evaluaciones subjetivas.
Finalmente, en el anilisis de los
snacks extrusionados, las diferencias de
humedad, fuerza aplicada con el textu-
rémetro y valores de sonido son mis
evidentes cuando estudiamos un perio-
do de tiempo superior (hasta 35 dias
desde la apertura) que uno inferior.

Utilizacion del sonido en otros
productos

Los resultados que estd proporcio-
nando esta investigacién muestran que
serfa posible utilizar este método del
sonido en otro tipo de alimentos, que
no sean snacks, para la determinacién
de pardmetros como el grado de frescu-
ra, la humedad y la valoracién objetiva
de la respuesta por parte del consumi-
dor antes de realizar la cata.

Para poder obtener todos estos indi-
cadores, serfa necesario realizar estudios
pormenorizados para cada alimento y
analizar la influencia de los sensores y
el entorno, pero « priori con la metodo-
logia desarrollada en esta investigacién
resulta factible la realizacién de dichos
andlisis a través del sonido de una
manera objetiva. )

Notas

(1) Sanahuja, S., Fédou, M., Briesen, H.Classification
of pufffed snacks freshness based on crispiness-related
mechanical and acoustical properties, Journal of

Food Engineering (2018), doi: 10.1016/.jfoo-
deng.2017.12.013.

(2) Nishimura, R., Nak H., Kobayashi, E, A
Study of Snack Food Texture Estimation Based on Force,
Vibration, and Sound Data in Fracture. 2022 IEEE/
SICE International Symposium on System Integration,
SIT 2022Puges 561 — 5652022. Conference Proceedings.
10.1109/51152469.2022.9708604.

(3) Jakubczyk, E., Gondek, E., Tryzno, E., Application
of novel acoustic measurement techniques for texture
analysis of co-extruded snacks, IN'T - Food Science and
Technology (2016), doi: 10.1016/1.hwt.2016.10.013.
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¥ nacksisaludables *

Elena Romero Melgosa, responsable del Area Sensorial & Consumidor en Ctic Cita

~

4 En este articulo Ctic Cita se enfrenta al proyecto de investigacion de conocer
cuales son los snacks que mas gustan a la poblacion junior. Los resultados han
permitido desarrollar aperitivos y snacks alineados con las preferencias de este
target, “utilizando dispositivos electronicos y transformando escalas y metodologias
normalizadas tradicionales para adaptarlas a estas edades, mediante el uso de

\_emojis’; explica el centro tecnologico -
& )
>

Developing new healthy snacks

In this article, Ctic Cita talks about the most popular snacks for the junior population and
how this research has allowed the development of snacks and appetizers aligned with the
preferences of this target, while "using electronic devices and transforming traditional
standardised scales and methodologies to adapt them to these ages, through the use of
emojis" —explains the Technology Centre

o /
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| sector de los aperitivos
crece, segun datos del
MAPA®,  alrededor del
50% en el consumo respec-
to del afio anterior. Muchos
consumidores, que antes de la pande-
mia no inclufan este tipo de productos
en su cesta habitual, han pasado a
incrementar sus compras, y se prevé un
crecimiento hasta 2025.

Categorias como frutos secos, pata-
tas fritas, palomitas y aperitivos en
general son los lideres en ventas y triun-
fan en el mundo infandil y juvenil, pero
sson sanos para los ninos?

Una empresa agroalimentaria nos
lanza este reto a Ciic Cita: ;cémo
entender a este target y desarrollar el
aperitivo ideal, indulgente, sofisticado y
sabroso, pero saludable y adecuado para
la poblacién junior?

Para afrontar este reto el primer
paso es desarrollar una metodologia
para interactuar con este perfil junior y
entender este zrget ;qué les gusta, qué
necesitan:...

Para responder a estas preguntas
podemos plantear varias metodologias.
Los métodos de anilisis sensorial des-

criptivos cldsicos son complejos para
esta edad. Estos métodos requieren de
habilidades como la comprensién lecto-
ra o la capacidad verbal, y a estas edades
atn no se han adquirido con fluidez.

Otra de las alternativas mds practi-
cadas es la puntuacién mediante escalas
faciales, con imdgenes o emoticonos®
que hace miés sencilla la tarea, ademds
usar tablets o smartphones para la reco-
gida de resultados hace mds divertida
la sesién, pero la lista de emoticonos es
amplia y su interpretacion es difusa.

Es necesario desarrollar una meto-
dologfa sencilla y adecuada a la pobla-
cién junior, que resulte util para validar
estos nuevos snacks sanos, saludables y
adecuados para esta edad (con ingre-
dientes a base de harinas de cereales y
legumbres), y testarlos con este publico
para ver si cumplen las expectativas.

En la primera fase del proyecto se
han desarrollado varios formulados en
la planta piloto de Ctic Cita con dife-
rente composicién e ingredientes en tres
formatos diferentes: formato galleta/
chip, stick 'y palito.

Se ha trabajado con un panel de
consumidores jinior, constituido por 34
nifios de 5° y 6° de primaria (9-12 afios).

La metodologia se ha establecido
en varios bloques, un bloque por cada
producto y uno de comparativa global.

A.  Evaluacién organoléptica indi-
vidual de las dos muestras de la serie 1
(constituida por dos muestras en forma-
to galleta/chip).

B.  Evaluacién organoléptica indi-
vidual de las dos muestras de la serie 2
(palito).

C.  Evaluacién organoléptica indi-
vidual de la muestra de la serie 3 (stick).

D. Finalmente, experimento de
eleccién de la muestra de mayor prefe-
rencia.

Las muestras se han presentado a los
nifios codificadas por letras o ndmeros

Se ha utilizado
metodologia sencilla
y adecuada a la poblacion
junior, que resulta util
para validar los nuevos
snacks sanos, saludables y
adecuados para esta edad
con ingredientes a base de
harinas de cerealesy
legumbres

aleatorios en una cata a ciegas, con un
acompafiamiento de agua mineral natu-
ral entre muestras.

Cada uno disponia de la misma
cantidad de muestra y se han probado
en orden secuencial y monddico, una
a una.

El orden de presentacién de las
muestras ha sido generado a través de
un disefio de bloques completo que
permite la presentacién de éstas de una
forma aleatoria.

En la cata se ha evaluado cada mues-
tra de forma individual y tras ella, se ha
llevado a cabo una comparativa entre

“MUESTRA A

Chip/Galleta"
ASPECTO 6,71
OLOR 7,06
SABOR 529
ACEPTABILIDA GLOBAL 571

TABLA 1: PUNTUACIONES MEDIAS TRANSFORMADAS DE EMOJIS A ESCALA DEL 1 AL 10 PARA LAS MUESTRAS EVALUADAS

“"MUESTRA B “MUESTRA 1

Chip/Galleta" Palito A"
6,57 6,59
8,69 7,35
5,26 6,65
6,17 6,65

“MUESTRA 2 "MUESTRA S
Palito B Stick"
1,27 6,65
6,12 1,23
6,73 9,35
6,48 871
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TABLA 2: DIFERENCIAS SIGNIFICATIVAS ENTRE LAS MUESTRAS DE LA SERIE CHIP/GALLETA

60,0%

50,0
45,7%

a0,0%

32.4%

S

314%

30,0%

20,0%

10.0%

0,0%

= Muestra B

ASPECTO OLOR SABOR PREF. GLOBAL
A 3,353a 3,529b 2,647 a 2853a
B 3,286 0 4,343 a 2,629 a 3,086 a
Pr > F(Modelo) 0,771 0,008 0,955 0,463
Significativo No Si No No
GRAFICO 1
PREFERENCIA GLOBAL
SERIE GALLETA/CHIPS
60,0%
50,0%
50,0%
42,9% 42,9%
40,0%
29,4%
30,0%
20,6%
20,0%
14,3%
N .
0,0%
NO GUSTA INDIFERENTE SI GUSTA
GRAFICO 2

SNACK IDEAL para ALMUERZO/MERIENDA
CHIPS/GALLETA

N

22.9%

11.8%

NOLOSE

55,9%
[+]

= Muestra A

productos (cada serie) y una seleccién
final, que se ha llevado a cabo mediante
un dispositivo electrénico (zablet), para
el mejor manejo de los datos.

Para llevar a cabo el estudio, se ha
desarrollado una metodologfa de andlisis
cuantitativo de acuerdo con la tipologia
del producto y adaptada para nifios. Se
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ha ajustado la escala de Likert de cinco
puntos con diferentes tipos de emojis
para facilitar la respuesta. Para ello se
han seleccionado varios emoticonos que
representan los puntos anclados de la
escala y se les ha anadido la interpreta-
ci6n verbal conforme a la descripcién
inicial que han hecho los ninos.

GRAFICO 3

¢AoB?

= CHIP/GALLETAA = CHIP/GALLETA B

GRAFICO 4
STICK | SABOR
3,2%

= NO GUSTA

= INDIFERENTE

= GUSTA

Por ejemplo, el punto de prefe-
rencia maximo que correspondea @ %
“me gusta mucho” se ha conver- &
tido en este emoji y su interpreta-
cién ha sido “me encanta’

Utilizando esta metodologia se ha
realizado la valoracién sensorial de los
productos de cada serie.

Se han analizado la aceptabilidad
en aspecto, olor, sabor, textura, dulzor,
valoracién global, y la percepcién de
“aperitivo ideal”. Finalmente se ha for-
zado la eleccién por preferencia de uno
de los dos productos de cada serie.

En la parte final de la cata se ha rea-
lizado un experimento de eleccién entre
el total de las muestras y series.

Con todos los datos obtenidos para
todas las series y muestras, se ha reali-
zado la conversién entre los emojis y el
valor numérico, obteniéndose los datos
globales que aparecen en la Tabla 1.

Si analizamos los resultados globa-
les se observa que la poblacién junior
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GRAFICO 5

STICK | PREFERENCIA GLOBAL

3,2%

GRAFICO 6

STICK | SNACK IDEAL para
ALMUERZO-MERIENDA

==

GRAFICO 7

ELECCION | PREFERENCIA

10,0%

= NOGUSTA = INDIFERENTE = GUSTA =Sl mNO =NOLOSE = GALLETA = PALITO = STICK
punttia mejor el aspecto del palito B, el En el caso del stick los resultados
olor del chip B, y el sabor del stick, que  varfan bastante. El proyecto es elreto

ademds han seleccionado como muestra
preferida.

A modo de ejemplo se indican los
resultados obtenidos para la serie de
chips/galleta, donde se observa que solo
hay diferencias significativas entre las
dos muestras en el aspecto “olor” (Tabla
2); el resto de los pardmetros no presen-
tan diferencias. La muestra con mayores
valores de preferencia ha sido el chip/
galleta A con un 50% de valoraciones
positivas (Gréfico 1).

Si analizamos si es un snack ideal
para almorzar o merendar, ninguna de
las dos muestras ha obtenido una clara
preferencia; aproximadamente el 30%
de los nifios han dado respuesta positiva
a este aspecto y para ambas muestras
por igual (Griéfico 2).

Respecto de la eleccién de los pro-
ductos de la serie chip/galleta hay una
eleccién mayoritaria hacia la B (58,8%)

(Grifico3).

Es un aperitivo que gusta en %G o

sabor al 96,8% de la poblacién -

junior y a nivel global a un 90,3%, ®
y ha obtenido un 72,7% de valo- |, &

raciones positivas (les ha gusta-
do mucho o les “ha encantado”)
(Gréficos 4 y 5).

En este caso si es un snack ideal para
almorzar o merendar para un 72,7% de
la poblacién junior, frente a un 6,1%
que no les parece adecuado (Grifico 6).

En el experimento de eleccién se
observa que el stick ha sido el seleccio-
nado por el 76,7% de los janiors parti-
cipantes (Gréfico 7)

Los motivos de eleccién y las opi-
niones han sido diversos:

“Cuando lo he visto no me ha gus-
tado, pero en realidad estd muy rico”
(Rubén, 9 arios)

“Me ha gustado bastante porque me
ha enganado el aspecto, pero me ha
encantado el sabor” (Mario, 10 arios)

- “Esta de muerte, estd bue-
nisimo, me ha encantado”
(Alejandra, 8 arios)

“Porque el sabor es inespera-
do, es como hacer un aplauso, y
sale el sabor” (Sergio, 9 asios)

“Riquisimo, para morirme
(Maria, 11 anos)

Los resultados nos han per-
mitido desarrollar aperitivos y
snacks alineados con las prefe-
rencias de la poblacién janior,
utilizando dispositivos electré-
nicos y transformando escalas
y metodologias normalizadas

»

de la colaboracion entre
empresay centro
tecnologico para dar
solucion a los diferentes
desafios y sequir
explorando en las
necesidades del mercado

tradicionales para adaptarlas a estas eda-
des, mediante el uso de emojis.

El proyecto es el resultado de un
modelo de colaboracién muy estre-
cho entre empresa y centro tecnolédgico
(Unidad Mixta), donde nos implicamos
a todos los niveles (econémico, técnico,
comercial...) para disefiar y ejecutar el
plan de innovacién de una empresa
a dos o tres afios; lo que nos permite
avanzar de forma muy 4gil y rdpida
para dar solucién a los diferentes retos
y seguir explorando en las necesidades
del mercado, ofreciendo a la poblacién
junior aperitivos sabrosos, pero mds
saludables. )

Notas

(1) Fuente: MAPA. Informe Anual del Consumo
Alimentario 2021

© Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién
Secretaria General Técnica Centro de Publicaciones
Catdlogo de Publicaciones de la Administracién General
del Estado: http:/|publicacionesoficiales. boe.e

(2) GALLO, KE.; SWANEY-STUEVE, M. &
CHAMBERS, D.H. (2017). A focus group approach to
understanding food-related emotions with children using
words and emajis. Journal of Sensory Studies, 32(3)
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AGUrRAN VN fuivie en pesitive

¥ Wines and sparkling wines, the promotion of consumption
and new technologies suggest a positive future

The process of driving up the consumption of wine in Spain, which began in 2021, seems to have
stabilised after a complicated 2020 due to the restrictions of the pandemic. The sector now views the
future with greater optimism, particularly due to the launch of the new ‘Spanish Wine Sector Strategy
2022-2027' promoted by the Spanish Interprofessional Wine Organisation (OIVE by its acronym in
Spanish). The main goals of the initiative include the promotion of internal consumption and the
upgrading and modernisation of the sector through digitalisation, with sustainability as a focal point

108 /octubre 2022



[ informe

os datos aportados por el
Ministerio de Agricultura,
Pesca y  Alimentacién
(MAPA) no dejan lugar a
dudas. Espafia cuenta con
el mayor vifiedo del mundo, mds de
945.000 hectdreas, y es el tercer pro-
ductor mundial de vino y el prime-
ro en volumen de exportaciones, con
23,6 millones de hectdlitros en 2021 y
un valor cercano a los 3.000 millones
de euros, con una balanza comercial
positiva de unos 2.700 millones. Un
sector capaz de generar més de 427.000
empleos directos e indirectos. Ademds,
destacan desde el Ministerio, es “un
elemento vertebrador de muchas zonas
rurales y contribuye a la conservacién
del paisaje y su gran aportacién a la
gastronomia y el turismo”. Estas cifras
muestran la importancia que para la
economia espanola y la industria de
alimentacién y bebidas (IAB) tiene el
sector vitivinicola.

Por tal motivo, la OIVE ha deci-
dido convertir a este sector en el refe-
rente mundial, y para conseguirlo ha
puesto en marcha la nueva ‘Estrategia
del sector vitivinicola espafiol 2022-
2027, presentada el pasado 20 de julio
y realizada por la consultora KPMG,
que cuenta con el respaldo del MAPA
y de las principales organizaciones del
sector, como es el caso de la Federacién
Espafiola del Vino (FEV).

Entre los principales retos que OIVE
marca en su nueva Estrategia para los
préximos cinco afos se encuentran
aumentar el valor, la rentabilidad, el
posicionamiento y la sostenibilidad del
sector vitivinicola, asi como conseguir
un reparto més equitativo en toda la
cadena de valor. Y lo hard aprovechando
las cualidades que diferencian al vino
espanol: calidad, diversidad, historia,
tradicidn, sostenibilidad y modernidad.

La Estrategia se estructura en cinco
ejes e incluye 22 iniciativas con 101
acciones asociadas. En primer lugar,
reforzar el posicionamiento y la ima-
gen del vino espafol para mejorar su
valor a nivel internacional e impulsar
el consumo interno; equilibrar la ofer-
ta y demanda, el reparto equitativo
del valor y la rentabilidad en toda la
cadena y mejorar la competitividad
es la base de otro de los ejes. Ademis,

exportaciones, con

del
mundo con mas de 945.000 hectareas, es el tercer
productor mundial de vino y el primero en volumen de

de hectolitros

en 2021y un valor cercano a los

el nuevo plan contempla iniciativas
para avanzar en sostenibilidad, en el
consumo responsable que favorezca un
estilo de vida saludable y en impulsar
el enoturismo.

Concretado en cifras, la Estrategia
busca recuperar cuota de valor en el
exterior, alcanzando un 10,2%, frente
al 8,3% de la cuota actual. “Supondria
aumentar el valor de las exportaciones
de vino generando 1.200 millones de
euros adicionales de valor hasta alcanzar
los 4.300 millones de euros anuales”,
explican desde la organizacién. En cuan-
to al mercado nacional, los objetivos
marcan un incremento anual del 3%
hasta alcanzar los 3.751 millones de
euros en ventas en 2027, frente a los
2.376 millones de 2021.

La sostenibilidad se presenta tam-
bién como clave para la revalorizacién y
modernizacién del sector, con el reto de
conseguir que el 26% del vinedo nacio-
nal sea ecoldgico dentro de cinco afios y
alcanzar cero emisiones netas (Net Zero)
en 2035. Estabilizar la superficie pro-
ductiva en torno a las 950.000 hectéreas
para favorecer los territorios en riesgo de
despoblamiento es otro de los objetivos
concretos que incluye la Estrategia.

El MAPA ha apoyado el nuevo
plan estratégico de la Interprofesional
desde su concepcidén. El ministro Luis
Planas aprovechd su presencia en el
acto de presentacién para anunciar
que el ‘Programa de Apoyo al Sector
Vitivinicola’ (Pasve) se incrementard en
55,6 millones de euros. Un Plan que
cuenta ahora con mds de 200 millones,
de los que 48 se han destinado a pro-
mocidn en terceros paises y 53 a incen-
tivar inversiones para la modernizacién
de bodegas y cooperativas.

Y es que la innovacién y la moder-
nizacién de las bodegas a través de la
aplicacién de nuevas tecnologias for-

man parte de los objetivos de la nueva
Estrategia del sector para 2027. Y entre,
otros retos de la modernizacién, se ha
propuesto la meta de alcanzar los 150
millones de litros de vino desalcoholiza-

do para 2027.

Innovacion y digitalizacion
vitivinicola

La ‘Estrategia del sector vitivinicola
espafiol 2022-2027’, ademds de lo ya
expuesto, contempla otros tres ejes de
soporte, indispensables para su transfor-
macién digital, sostenible e integradora.
El primero se centra en la atraccién y
retencién del talento, impulsando su
formacién, profesionalizacién y espe-
cializacién, mediante (entre otras opcio-
nes) acuerdos con entidades e institu-
ciones formativas.

Los otros dos ejes ponen el foco en
aspectos tan relevantes como el impulso
de la digitalizacién y el fortalecimiento
de la innovaci6n.

En la digitalizacién del sector, segiin
contempla este Plan Estratégico, es
necesario:

-Poner a disposicién de los integran-
tes del sector vitivinicola herramientas
para evaluar el grado de madurez y las
necesidades de transformacién digital.

-Establecer un plan detallado y espe-
cifico para aumentar el nivel de digi-
talizacién de todos los eslabones de la
cadena.

-Disefio de talleres y cursos
formativos que cubran las necesidades
de digitalizacién identificadas.

-Fomento de la implantacién de
soluciones digitales que se adapten a
los diferentes niveles de madurez y den
respuesta a las necesidades de desarrollo
del sector.

El fortalecimiento de la I+D también
es determinante en la evolucién y el
futuro en positivo de este sector.
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Afio 2020 vs. 2021 CONSUMO DE VINOS Y ESPUMOSOS EN LOS HOGARES ESPANOLES - MAPA
\{olumen V~olumen % Variacion ~ Valor Aio  Valor Afio % Variadén Consumo Penetracion
Productos Aiio 2020  Aiio 2021 anval 2020 2021 per capita

(miles de litros) ~(miles de litros)  volumen (miles de euros) (miles de euros) e 2021 B
Total vinos 438.281,70  387.299,00 -11,63 1.305.179,71  1.189.391,40 -8,87 8,37 58,70
Total vinos con DOP/IGP  254.174,80  229.333,00 9,77 1.060.740,09 972.941,10  -8,28 4,95 49,10
Vinos con DOP 225.454,40  203.653,30 9,67 985.137,43  907.861,60 -7,84 4,40 47,50
Vinos tranguilos DOP 181.857,70  161.140,60 -11,39 780.892,40  710.452,40 -9,02 3,48 34,10
;z*;'l’f'l'c‘:;‘fsg'gl',”'d" @way 75780 2731160 4] 14581870 14301700 1,92 0,59 23,50
Vinos de aguja DOP 204160 183900 1413 709300 611570 1378 004 1,60
Vinos licorosos DOP 13.692,30  13.358,70 -2,44 51.312,80 48.262,40 -5,94 0,29 7,30
Vinos con IGP 28.720,40  25.679,70 -10,59 75.602,60 65.079,50 -13,92 0,55 6,20
Vinos sin DOP/IGP 184.107,00 157.966,00 -14,20 244.439,60  216.450,40  -11,45 341 26,30
Vinos sin DOP/IGP nacional 181.860,20 = 155.845,20 -14,30 233.623,90  207.079,10 -11,36 3,37 25,40
3;‘;’;:::‘:{:‘6‘0'}(}';({;‘;" Winos pos8 20208 561 1081570 937130 335 005 10

Asi, el Plan Estratégico 2022-2027
insta entre sus objetivos a potenciar la
innovacién, impulsando la apuesta por
el desarrollo de nuevos productos, el
[+D+iy la transferencia de conocimien-
to a lo largo de toda la cadena de valor
vitivinicola:

-Investigacién asociada al vifiedo y
al cultivo.

-Innovacién para la reduccién del
impacto del cambio climdtico en los
vifiedos espafioles.

~Tecnologfas para el desarrollo de
nuevos productos a base de vino siguien-
do las tendencias del mercado (por
ejemplo, vino sin alcohol o con bajo
contenido alcohélico).

-Desarrollo, incorporacién y presen-
cia de soluciones innovadoras en pro-
ductos vitivinicolas espafoles (envases,
etiquetas electrénicas para la trazabilidad
total, uso de nuevas tecnologias como el
blockchain, el 10T, etc.).

El aumento, de manera gradual,
de los fondos dedicados a la innova-
cién sectorial en el horizonte del Plan
Estratégico, hasta alcanzar los 220
millones de euros de inversién en 2027,
contribuird a ello.

En este capitulo, conviene recordar
que la crisis originada por la pandemia
del Covid-19, puso de manifiesto la
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necesidad de acelerar los procesos de
digitalizacién de los distintos secto-
res econémicos. Y en este sentido, el
vitivinicola no iba a ser una excep-
cién. Por tal motivo, en noviembre de
2020, la FEV y la empresa tecnoldgica
JIG anunciaron la puesta en marcha
del ‘HUB Nacional Digitalizacién y
Vino’, “un espacio comun para com-
partir las necesidades tecnolégicas del
sector vitivinicola espanol con la ofer-
ta tecnoldgica, poniendo especial énfa-
sis en el proceso de identificacién y
andlisis de necesidades, aceleracién del
proceso de digitalizacién, captacién de
tendencias tecnoldgicas, formacién y
divulgacién”, explicaba la FEV en un
comunicado. La creacién de este HUB
forma parte del Plan Estratégico de la
FEV 2019-2024, “si bien la situacién
provocada por la pandemia acelerd
las necesidades de digitalizacién del
sector. Su creacién busca responder a
la problemdtica actual y a sus necesi-
dades concretas de negocio, especial-
mente en momentos de incertidumbre
como el actual, definiendo aquellas
necesidades donde la tecnologia puede
facilitar una solucién”.

A nivel transversal, las principales
necesidades pasan por la simplificacién
administrativa, digitalizacién de la docu-

mentacién, implantacién del teletrabajo
y control de costes y trazabilidad del
proceso productivo. El resto de las nece-
sidades se han dividido en grandes dreas
del negocio vitivinicola: vifiedo, elabo-
racién y produccién, y comercializacién
y marketing.

Ahora, la FEV ha anunciado que su
grupo de trabajo de digitalizacién, que
se encarga de este HUB, ha preparado
un catdlogo de soluciones tecnoldgicas
especificas para el sector del vino para
que puedan optar al Kit Digital, una
subvencién del Gobierno enmarcada
dentro del PERTE Agroalimentario. El
objetivo de esta iniciativa es facilitar a las
empresas el acceso a estas ayudas y ace-
lerar la transformacién digital del sector.

El programa Kit Digital impulsado
por el Gobierno de Espana tiene como
finalidad promover la digitalizacién de
pequefias empresas, micropymes y auté-
nomos, y contribuir a modernizar el
tejido productivo espanol.

Estd dotado con un presupuesto de
3.067 millones de euros, financiado por
la Unién Europea a través de los fondos
Next Generation EU, en el marco del
Plan de Recuperacién, Transformacion
y Resiliencia, la agenda Espafia Digital
2025 y el Plan de Digitalizacién de
Pymes 2021-2025, y tiene el objetivo de
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digitalizar a cerca de un millén de pymes
y auténomos en todo el territorio nacio-
nal de todos los sectores productivos
durante los préximos tres afos.

La orden ministerial que constituye
las bases reguladoras para la concesién
de estas ayudas directas del programa
Kit Digital se publicé en el Boletin
Oficial del Estado el pasado 30 de
diciembre.

En este sentido, igualmente la
Organizacién Internacional de la Vifia
y el Vino (OIV) ha analizado los prin-
cipales retos y perspectivas sobre la digi-
talizacién del sector vitivinicola, cuyas
conclusiones se han recogido en un
completo informe, titulado “Tendencias
digitales en el sector de la vid y el vino’.
Un estudio realizado a través de una
exhaustiva encuesta a bodegas en 18
paises miembros de la OIV, y entrevistas
en profundidad a expertos en tecnologia
del vino de todo el mundo. Este informe
concluye con 9 tendencias, que segin

La sostenibilidad es clave parala
revalorizacion y modernizacion del sector, con el reto de
consequir que el 26% del vinedo nacional

sea ecologico dentro de cinco aiios y alcanzar cero
emisiones netas (Net Zero) en 2035

esta organizacién internacional, “cam-
biardn el sector vitivinicola”:

-IoT y sensorizacién. Se plantea la
necesidad de incrementar el uso de
sensores tecnoldgicos en el vifiedo, en la
bodega, en la distribucién y en la propia
botella de vino. Los datos se compilardn
en internet para que los empleados y
consumidores puedan acceder fécilmen-
te a ellos.

-Inteligencia artificial (IA). Mayor
implantacién de equipos inteligentes
en vifiedo y bodega para realizar tareas
que requieran inteligencia humana.
Esto incluye un mejor control y ges-

tién de cultivos, control de procesos
de calidad en la bodega y revisiones de
vino mds completas.

-Robética en vifiedo y bodega.
Incremento de la utilizacién de robots
para la fertilizacién y vendimia en el
vifiedo, control de inventario y movi-
miento/transporte en bodega.

-Imdgenes satelitales y GPS en
el vinedo. Aunque ya las utilizan las
grandes corporaciones vitivinicolas
para monitorear la salud de los vine-
dos, se espera que estas tecnologias
también sean adoptadas por las bode-
gas mds pequenas.

DOSIFICADOR

DE NITROGENO LIQUIDO

Con NITRODOSE Sin NITRODOSE

PRESURIZACION

Envases fuertes para
eliminar problemas de
panelaje y paletizado

APLICACIONES
Bebidas no carbonatadas, aceite

vegetal, jugos, aguas minerales,

cervezay otros.

@ VacuumBarriersystems

SIMPLICIDAD DE INSTALACION, ARRANQUE
Y FACILIDAD DE OPERACION PARA DIFERENTES

TIPOS DE ENVASE

& CryoGas

Equipos y servicios criogenicos

Largo periodo de
conservacion

INERTIZACION

Corto periodo de
conservacion

Botellas, latas de pared
delgada y otros tipos de
envases

APLICACIONES

Aceite vegetal, frutos secos,
jugos de fruta, productos
lacteos, vino y otros

Xarol, 34B - Pl. Les Guixeres - 08915 - BADALONA | T.933847 116 | www.cryogas.es | cryo@cryogas.es



https://cryogas.es/

—— Tecnifood. La revista de la tecnologia alimentaria

Se estima que

ha invertido

de media, en el altimo lustro, entre

proyectos de

-Deteccién y rango de imdgenes
léser en el vinedo. Con Lidar, que es
una tecnologia de imagenes remotas, se
puede mapear la estructura de un vine-
do, lo que permite a las bodegas crear
mapas 3D de los vinedos, para ayudar
a la tecnologia de robots en el vifiedo
y la reduccién de accidentes. Todo ello
ayudard a crear el vinedo inteligente
del futuro.

-Tecnologia ~ Wine  Blockchain.
Cadena de bloques que contiene
informacién cifrada que mejorard la
trazabilidad del vino y ayudard con los
contratos inteligentes. Una tecnologia
especialmente atil con la distribucién
de vinos, para que los distribuidores y
los consumidores sepan el periplo de
ese vino hasta llegar a su mesa. También
ayudard a reducir el fraude del vino y el
vino falsificado.

-E-Labels for Wine. Etiquetas electré-
nicas de vino que brindan informacién
detallada sobre el vino. Los consumi-
dores podrdn usar su smartphone para
acceder a cédigos QR que ofrecerdn
informacién completa sobre el vifiedo y
la produccién de vino, incluso con enla-
ces a videos. Las e-Label proporcionardn
una mayor transparencia y una mayor

de euros al ano en

trazabilidad. Las etiquetas electrénicas
son parte de la botella de vino inteligen-
te del futuro.

-Certificados electrénicos para
vino. Dado que el vino se transporta y
vende en todo el mundo, actualmente
se requieren muchos documentos en
papel para enviar y recibir vino en
diferentes paises, junto con la docu-
mentacién fiscal y arancelaria. Los
certificados electrénicos eliminardn el
papel y permitirdn el acceso digital a
todos estos documentos.

-Almacenamiento inteligente de
vino. Debido a que el vino se almace-
na en depésitos de multitud de paises,
existe la necesidad de pasar a almacenes
inteligentes que ayuden a las bodegas a
reducir costos y mejorar la eficiencia y la
logistica. Par ello es necesario una mayor
utilizacién de la robética.

Por dltimo, la FEV ha informado
que se estima que el sector vinicola ha
invertido de media, en el Gltimo lustro,
entre 170 y 180 millones de euros al afio
en proyectos de I+D-+i.

El mercado se estabiliza
Segun indica la FEV, la produccién

media anual de vino y mosto es de

Vinos de licor
3,1%

Cavas
7,9%

Vinos aperitivo y

aromatizados
8,1%

Vinos sin DOP
15,6%

Valor: 1.982,5 millones de euros
Elaboracién Tecnifoode 2022

MERCADOS DE VINOS Y CAVAS MODERNA DISTRIBUCION

Vinos de

2,4%

\impol’tacién

Vinos espumosos
2,3%

Vinos con DOP
60,6%

Fuente NielsenlQ
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entre 40 y 42 millones de hectdlitros,
habiéndose registrado en 2021 un volu-
men de 35,5 millones de hectédlitros. La
Federacién también indica que la factu-
racién de las bodegas espafiolas asciende
a 5.381 millones de euros al afio (solo
vino y mosto) y la actividad de la cadena
de valor vitivinicola supone el 2,2% del
valor afadido bruto en Espana.

Por su parte, el Observatorio Espanol
del Mercado del Vino (OeMV) ha hecho
publicas unas cifras que indican que el
consumo de vino en Espafia mantiene
un buen ritmo del crecimiento (+11%)
en el TAM mayo 2022, hasta alcanzar
en volumen los 10,44 millones de hec-
tolitros. Segun este organismo, “el con-
sumo en nuestro pais parece estabilizarse
en 2022, tras la recuperacién lograda
durante 2021 después de un 2020 com-
plicado por las restricciones derivadas de
la pandemia del Covid-19, que afect6
especialmente al Canal Horeca”.

La recuperacion del consumo inte-
ranual en Hostelerfa, canal més afectado
por las restricciones derivadas de la
pandemia, compensé la caida sufrida
en Alimentacién, que fue el que mejor
se comporté durante el confinamiento.

El consumidor espafiol parece apos-
tar cada vez mds por los productos con
mayor valor anadido. Vinos espumosos
y vinos tranquilos con Denominacién
de Origen Protegida cobran relevancia
en hosteleria y en alimentacién, lo que
explica que el precio medio haya ido
subiendo en ambos canales de forma
progresiva en los tltimos anos.

Sin embargo las cifras de consu-
mo del OeMYV, contrastan con las del
‘Informe del Consumo Alimentario en
Espana 2021’ del MAPA, dado que el
Ministerio solo contabiliza los datos del
consumo en los hogares sin tener en
cuenta el consumido extradoméstico,
donde el vino tiene un gran peso. De
esta forma, las cifras en 2021 de su con-
sumo en los hogares han sido negativas,
sin duda debido al traspaso al consumo
al canal de hosteleria.

Asi, segtin indica el MAPA, el con-
sumo doméstico de vino a cierre de afio
2021 se ha contraido en un -11,6% en
volumen para 3,8 millones de hectolitros
y un -8,9% en valor, hasta alcanzar los
1.189,3 millones de euros. El descenso
en valor es menor al experimentado en



[ informe

volumen debido a la relacién directa de
esta variable (valor) con el precio medio,
que aumenta un +3,1% hasta cerrar en
3,07 euros/litro. Con respecto a 2019, el
precio medio se incrementa, aunque en
menor medida (+1,7%), y el volumen y
el valor de este producto crecen en torno
aun +10%. El vino, gana relevancia en el
hogar con respecto al afno 2019, a pesar
de haberla perdido con respecto a 2020,
algo 16gico, teniendo en cuenta que fue
un afio de un gran crecimiento debido a
la pandemia y a los confinamientos y res-
tricciones provocados por la misma. Los
hogares espafoles destinan a la compra
de vinos el 1,6% del presupuesto para
alimentacién y bebidas, lo que supone
un gasto per cdpita de 25,6 euros/per-
sona/afio, que es un -9% inferior al de
2020. Por su parte, en volumen el consu-
mo de vino supone un 1,3% de la cesta
de los hogares, proporcién que equivale
a un consumo per capita de 8,37 litros
por persona, un -11,7% menos que
durante el ejercicio anterior. Asimismo,
el consumo y el gasto per cépita se sitdian
un +8,7% y un +10,6% por encima de
2019, sintoma de que estos productos
hoy son mds relevantes en los hogares
y que salen reforzados con respecto a
2019, a pesar de retroceder con respecto
a 2020. El vino es el segmento de bebi-
das que mds retroceso experimenta en
volumen durante el tltimo afio.

Atendiendo a las diferentes catego-
rias o segmentos en las que se clasifica
el vino, los vinos con Denominacién
de Origen Protegida (DOP) abarcan el
52,6% del total de los litros y un 76,3%
de la facturacién, mientras que los vinos
con Indicacién Geogréfica Protegida
(IGP) tan solo representan un 6,6%
del volumen total y un 5,5% del valor.
Aquellos vinos sin DOP/IGP cuentan
con una cuota en volumen del 40,2%
y del 17,4% en valor. Si se analiza la
evolucién de todos los vinos en 2021, se
observan descensos en todos los segmen-
tos, siendo especialmente destacados los
de los vinos sin DOP/IGP con descenso
a doble digito del -14,3% en volumen y
del -11,4% en valor.

También, en relacién al consumo,
en el Plan Estratégico vitivinicola
espafol 2022-2027 de la OIVE, uno
de sus objetivos es buscar un impulso
en el consumo del mercado nacional

en un 3% de manera anual. “Esto
supondria pasar de los 2.376 millo-
nes de euros de ventas en 2021, a los
3.751 en 2027”.

Una estrategia en la que el consumi-
dor es clave. De hecho la Interprofesional
del Vino ha puesto en marcha recien-
temente una nueva campafa bajo el
eslogan “Témate las cosas con vino’, con
la que se anima a disfrutar de las peque-
fios placeres cotidianos. “Parece que
reservamos el vino solo para las grandes
ocasiones. Cada dia tiene momentos
memorables que celebrar y es lo que
queremos transmitir”, han explicado los
responsables de esta campana.

En lo que se refiere a las ven-
tas en la Moderna Distribucién
(Hiper+Stuper+Independientes+EE.
SS.+online), la consultora NielsenIQ ha
informado que el mercado del vino en
Jfood ha registrado también cifras nega-
tivas, alcanzando los 1.982,5 millones
de euros en el TAM mayo 2022, de los
cuales apenas 311 millones correspon-
dieron a los espumosos. El volumen
total en ventas ha sido de 5,85 millones
de hectélitros. Todos los segmentos estu-
diados por la consultora han experimen-
tado descensos a excepcién de cavas y
champanes, que han crecido en valor un
+7,9% y +13,7%, respectivamente. Por
otra parte, los vinos que han sufrido una
mayor caida han sido los de importacién
con un -7,3% y un -14,1% en valor y
volumen, respectivamente.

En relacién a la cuota de mercado
las ventas de vinos con DOP acapararon
el 60,6% del total, seguidos de los vinos
sin DOR 15,6%; vinos de aperitivo y
aromatizados, 8,1%; cavas, 7,9%j vinos
de licor, 3,1%, vinos de importacion,
2,4%, y vinos espumosos, 2,3%.

Por su parte, Celia Rodriguez, Sales
Manager de la consultora ha explicado
que el mercado del vino ha sufrido
en el TAM mayo 2022 una caida de

El

para
valor, hasta alcanzar los

facturacién del -3,2%, provocado por
una pérdida de demanda del -6,2%.
Para analizar estos datos debemos tener
en cuenta que venimos de afios con un
fuerte crecimiento de este mercado en
la alimentacién, bdsicamente por las
restricciones que la pandemia provocé
en la hostelerfa, dénde el consumo se
traslad6 al interior del hogar. Las res-
tricciones a la hostelerfa y los efectos de
la variante émicron del virus han sido
la causa de que hasta inicios de este
2022 no tengamos un comportamiento
normalizado en el ocio en hostelerfa, y
es desde esa fecha cuanto el traslado del
consumo fuera del hogar coge mayor
ritmo, afectando a las ventas en el canal
de alimentacién.

Dentro del vino, a pesar de la ten-
dencia negativa del mercado, el que
gana cuota es el vino con DOPR. De
cada 10 euros que gastamos en vino en
alimentacidn, casi 7 euros corresponden
a vino con DOP; es decir, el consumidor
espafol prefiere, cada vez mds, vino de
mayor calidad, buscando ese momento
para disfrutar. Cabe destacar que el pre-
cio medio del vino ha subido un +3,2%.
Teniendo en cuenta la inflacién de la
cesta en compra en Espafa, la subida es
muy comedida.

En cuanto a los espumosos, es muy
significativo el crecimiento en volumen
de la demanda del cava (+5,9%) y el
champdn (+8,7%). Lo cierto es que vie-
nen de épocas de pérdida de demanda, y
ahora estdn recuperando su posicién en
la categoria.

Por otra parte, las exportaciones
espafiolas, tan importantes para el sector
del vino, han registrado en 2021 un cre-
cimiento del +9,5% en valor, hasta los
2.879,3 millones de euros, y del +13,9%
en volumen, hasta los 2.298,5 millones
de litros, segin datos ofrecidos por el
OeMy, que explica que, tanto en térmi-
nos de valor como de volumen, se trata

a cierre
de ano 2021 se ha contraido en un-11,6 % en volumen

de hectolitros, y un-8,9 % en

de euros
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dar a conocer la variedad
Monastrell, difundir su valor
y promocionar sus
en los mercados nacional y
extranjero.

vinos

2021, un gran afo para
el cava

El Consejo Regulador de la
DO Cava ha afirmado que “a
pesar de las dificultades econé-
micas, el ejercicio de 2021 ha
sido un ano que ha cosechado
resultados memorables. El cava
ha demostrado su gran capaci-

% variacion

del segundo mejor afo para las partidas
vinicolas espafiolas desde 1995.

Por tipos de productos, tanto los
vinos envasados como los graneles han
crecido en 2021, pero los primeros lo
han hecho mds en valor (+10,7%, hasta
2.408,7 millones de euros) que en
volumen (+5%, hasta 1.011,7 millones
de litros), revalorizdndose su precio
medio un +5,4%, hasta los 2,38 euros/
litro. Al contrario, los vinos a granel
mejoraron sus cifras mds en volumen
(+22,1%, hasta 1.286,8 millones de
litros) que en valor (+3,9%, hasta
470,6 millones de euros), con un retro-
ceso de su precio medio del 14,9%
hasta los 0,37 €. Con esta evolucién
desigual, los vinos envasados represen-
taron en 2021 el 83,7% del total de las
exportaciones espafolas de vino y los
graneles el 56% del volumen total.

En Espafa operan cerca de 4.133
bodegas (2020), de las que 3.536 son
exportadoras de vinos que se venden en
189 paises de todo el mundo. Y uno de
los grandes patrimonios del sector es su
amplia red de figuras de calidad recono-
cidas con 97 denominaciones de origen
protegidas, entre las que se incluyen
denominaciones de origen, denomina-

ciones de origen calificadas, vinos de
pago y vinos de calidad.

Precisamente en marzo de este afno,
la Comisién Europea ha aprobado la
Denominacién de Origen Protegida
(DOP) Dehesa Pefialba, propuesta por
Espafia. Esta denominacién se aplica a
los vinos producidos en el municipio
de Villabdfiez (Valladolid), que tiene
un suelo de caracteristicas tnicas por
su ubicacién en una cuenca fluvial. La
zona estd protegida de las condiciones
meteoroldgicas adversas por las altas lla-
nuras circundantes y la presencia de un
extenso bosque de pinos, que confieren
a este municipio unas caracteristicas
microclimdticas peculiares.

Los vinos de la Dechesa Pefialba
presentan un color intenso y sosteni-
do, y un paladar muy aromdtico, con
predominio de aroma de frutos rojos y
negros maduros. Asi, la Dehesa Pefialba
se incorporard a la lista de 1.623 vinos
de la Unién Europea y de terceros paises
que ya estdn protegidos.

Por otra parte, las DOP Alicante,
Almansa, Bullas, Jumilla, Valencia y
Yecla se han unido recientemente
para crear la Asociacién Monastrell
Espana, que nace con el objetivo de

El consumidor espanol apuesta cada
vez mas por los productos con mayor valor afiadido.
Vinos espumosos y vinos tranqmlos
con DOP cobran relevancia en hosteleria y en
alimentacion
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dad de resiliencia y solidez del
sector cerrando el afio con un exitoso
récord histdrico de expediciones, alcan-
zando un crecimiento de un +17,33%
y un volumen de 252 millones de bote-
llas, siendo el valor m4s alto en toda la
historia del cava”.

El presidente del Consejo, Javier
Pagés, explicé en su sesién plenaria cele-
brada en marzo, que “el cava es de vital
importancia para la sostenibilidad y
desarrollo de nuestro territorio. Somos
mids de 350 bodegas y sumamos 38.000
hectireas de vifa. Como DO basada
en el origen, en nuestras vifias y en las
largas crianzas, tenemos una gran res-
ponsabilidad y una oportunidad tdnica
de dirigir el éxito incuestionable del
cava hacia cotas atin mds altas”.

El mercado exterior demuestra la
fortaleza y presencia que tiene la DO
Cava a nivel internacional, aglutinando
un aumento del 11,3% y consolidando
el 71% de las ventas totales. Los paises
que integran la Unién Europea asisten a
un crecimiento del +3,1%, y los paises
terceros siguen creciendo con un desta-
cado +30,4%. El mercado de Alemania
mantiene su posicién como principal
pais de consumo (+4,2%), seguido
de Estados Unidos (con un impresio-
nante crecimiento del 40%), Bélgica
(+11,5%), Reino Unido (-3,9%) vy
Japén (+7,9%). Destaca también el
crecimiento en Austria (+65,5%), Brasil
(+37,7%), y Polonia (+27,3%), con
incrementos de doble digito.

En cuanto a la comercializacién del
mercado interior, se ha incrementado
un +19%, alcanzando los 68.762.000
botellas. El canal que mayor reper-
cusién ha mostrado es el online, con
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un ascenso del +17,7% en valor y del
+19,3% en volumen, mientras que el
de alimentacién sigue la tendencia al
alza con un aumento del +6,1% en
valor y del +5,1% en volumen. El canal
offline y hosteleria también evolucio-
nan de manera positiva en valor con un
+5,9% y +5,3%, y un +4,9% y +2,3%
en volumen, respectivamente, segin
datos de NielsenlQ.

La categoria de cava ecoldgico des-
taca dentro de la propia DO Cava,
fruto de la nueva normativa que
sefala el afio de 2025 como decisivo
para que toda la categoria de Guarda
Superior sea 100% ecolégica. El nime-
ro de botellas producidas y etiqueta-
das superan ya los 22,7 millones con
un crecimiento del 65,4 con relacién
a 2020, consolidando una categoria
que se encuentra en estado de tran-
sicién para algunos bodegueros de la
Denominacién de Origen.

El segmento de Guarda Superior
contribuye en gran medida, reuniendo
un notable crecimiento del +104,2%
y representando un peso de 42% en el
total de la categoria de cava ecoldgico.

También, el pasado mes de febrero
la DO Cava presenté unos nuevos dis-
tintivos de calidad que identifican cada
botella indicando su origen, categoria y
sello de garantia. Asi, se da inicio a un
nuevo y transformador sistema de iden-
tificacién que estd previsto que finalice
su implantacién en el afio 2023, cuando
los nuevos sellos llegardn a alcanzar su
méxima disponibilidad en el mercado.

Los nuevos sellos permiten al con-
sumidor identificar claramente los tres
elementos claves del producto: su ori-
gen, su segmento o categoria (identifi-
cando si se trata de un cava de Guarda
o de Guarda Superior) y su sello de
garantia del Consejo Regulador, 6rga-
no acreditado por el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacidn.
Asimismo, los nuevos sellos incor-
poran un cédigo QR que permite al
consumidor acceder ficilmente a infor-
macién adicional sobre el producto.

Resultados del proyecto de
I+D Cavawinner

En el capitulo de la innovacién y
la tecnologia relacionadas con el cava,
el proyecto de I+D Cavawinner ha

llegado a su final tras cuatro afios de
desarrollo. Esta iniciativa, que arranca-
ba con el objetivo de posicionar el cava
espafiol frente a otros vinos espumosos
internacionales, se ha basado en la
incorporacién de nuevas tecnologias
al sistema de elaboracién tradicional
de este producto, con el fin también
de reducir sus costes de produccién y

ha cerrado
el aino 2021 con

de expediciones,
alcanzando un
crecimiento de un
+17,33% y un volumen
de
siendo el valor mas alto
en toda su historia

mejorar la calidad final. EI consorcio
de este proyecto lo han conforma-
do ocho socios empresariales, y cinco
organismos de investigacién de refe-
rencia nacional. Ha contado con un
presupuesto global de 6,1 millones de
euros y se ha llevado a cabo gracias al
apoyo financiero del programa CIEN
del CDTL

Segin los expertos participan-
tes en el proyecto, los resultados de
Cavawinner permitirdin que muchas
bodegas del sector puedan implemen-
tar cambios orientados a la elaboracién
de un “cava de calidad superior” y a la
mejora del proceso productivo. En este
sentido, cabe anadir que estos logros
supondrdn una mejora considerable en
el control de la calidad y la seguridad
alimentaria del cava.

Entre los resultados obtenidos, des-
taca el desarrollo de una novedosa
herramienta inteligente de inspeccién
de la calidad del cava, que permi-
te localizar las materias extrafias que
puedan estar presentes en el producto
embotellado e, incluso, aquellas conta-

minantes de baja densidad (pldsticos,
cristales, materia organica como insec-
tos, corchos, etc.), yendo mds alld de
lo que el ojo humano o los sistemas
convencionales puedan detectar. En
esta linea, también cabe destacar que se
ha puesto en marcha un equipo piloto,
llamado Cavawinner Inspect, capaz de
implementar innovadoras tecnologias
de inspeccién del campo de la visién y
la inteligencia artificial.

Con respecto al estudio de distintos
aspectos para la optimizacién en el
proceso de elaboracién del cava, desta-
can la medicién de la cinética de des-
censo de lias para optimizar el proceso
del removido tradicional; el analisis del
uso de taninos enolégicos como aditi-
vos antioxidantes; el estudio del aporte
de moléculas derivadas de la autolisis
de la levadura y el uso de columnas de
intercambio catiénico para ajustar el
pH de los vinos base y los cavas.

Por otra parte, en el marco de
Cavawinner también se han conseguido
desarrollar nuevos productos y técnicas
para la optimizacién tanto de la calidad
de los vinos bases como de la segunda
fermentacién en botella. Entre ellos,
destaca un innovador mérodo de elabo-
racién de pie de cuba mediante el uso
de un biorreactor, que permitird unas
segundas fermentaciones en botella més
regulares y estandarizadas, asi como
tener un control del proceso del pie
de cuba. De este modo, también se ha
determinado que el uso de levaduras no
convencionales para aumentar la acidez
de los cavas es una buena estrategia para
aplicar en los vinos base. Asimismo, se
ha concluido que es viable industrial-
mente introducir nuevas cepas y espe-
cies de levaduras para llevar a cabo la
segunda fermentacién en botella.

Finalmente, es resefiable que, con
el desarrollo de Cavawinner, se han
obtenido vinos base con caracteristi-
cas singulares y de calidad. Este logro
ha sido posible, entre otros factores,
gracias al aislamiento de nuevas cepas
de bacterias l4cticas con caracteristicas
diferenciales, la adaptacién de estas a
bajos pH y al sulfuroso, la acidificacién
biolégica de los mostos, la realizacién
de la fermentacién maloldctica en mos-
tos, y el poder acidificante de estas
bacterias ldcticas.
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Escaparate de innovacion
Bodegas Castelo de Medina Bodegas El Grifo

Castelo de g/laigilcnaazl-z.eggenfado en Ancestral Malvasia Volcanica

|
Castelo de Medina Fermentado en Barrica 2020 Esta nueva variedad de Bodegas El Grifo de ‘
salié al mercado en una edicién limitada de 4.000 Lanzarote es un espumoso estructurado, fresco,

unidades con una renovada imagen de marca. Es complejo y marcado por la fipicidad de su pro-
cedencia, un viiedo de mds de cuarenta afios de

producto de la bodega Castelo de Meding, con un ! /1N : . y \

vifiedo propio de una edad media de 30 afios. Estd malvasia volcdnica. La uva se cultiva a pie franco

elaborado 100% con la variedad de uva verdejo en una Unica parcela. La malvasia volcdnica es

con una fermentacién que se desarrolla en barricas una variedad autéctona, delicada y muy versat “

de roble francés de 225 litros para, posteriormente, que necesita una viticultura de maxima precisién _r
o Do

para conseguir la mejor expresién. De ciclo corto,

realizar un trabajo de battonage en esas mismas
es la primera variedad vendimiada en la bodega.

barricas durante seis meses.

Bodegas NOC Bodegas PradoRey

Mernat NOC Blanco 2020 Lia 2021 rosado ecolégico 3
Perteneciente ala IGP Vinos de la Tierra de Castilla, Mernat Lia se ha renovado por dentro y por fuera =
de NOC Blanco 2020 procede del vifiedo Valdelinces adaptando su imagen a las nuevas ten- '
que la bodega posee en Los Yébenes (Toledo). Se trata de dencias y manteniendo su aire sofisticado
un singular monovarietal de viognier. Las uvas, proceden- de siempre. Lia 2021 estd elaborado con
tes de una vendimia manual, fermentan en depésitos de tempranillo y albillo ecolégicos de la finca
acero inoxidable a baja temperatura, después se realiza de PradoRey, La Recorba, una plantacién
una crianza sobre sus lias para conseguir mayor comple- a pocos mds de 800 metros de altitud,
jidad aromdtica y en boca y para mejorar su potencial en 100% ecoldgica. Se prensa sin macera-
botella. La gama Mernat de NOC engloba, ademds de cién y fermenta en depésitos de acero.
este blanco, un tinto de barrica y un rosado.

Bodegas Torres Familia Conesa-Pago Guijoso

Viia Esmeralda By The Sea Edition El Beso de las Uvas Sauvignon Blanc 2019 [l
||9” | I I; la marca de Bodegas La Familia Conesa-Pago Guijoso, una de las 20 bo-
: I W Torres Vifia Esmeralda degas que cuenta con la denominacién de origen
|l (= (k | ha  presentado  en Vino de Pago, presenté El Beso de la Uvas Sauvignon
(|| ' el mercado  Vifia Blanc. Se trata del primer vino blanco monovarietal
! | Esmeralda By The Sea de sauvignon blanc, exclusivo con denominacién de

futiif | Edition, la edicién limita- origen Pago Guijoso y de edicién limitada a 5.500
{“';:5 da del primavera-vera- botellas. Un vino de autor, resultado de tres procesos de ensamblaije:
N no 2022 que, ademds barricas de roble francés, tinajas de barro y ovoides.

de cambiar de imagen,

~ asume 'e| firme pr0905|- Grupo Barbadillo
to ambiental de cuidar

el Mediterrdneo, eliminando los residuos plésticos de Bodegas Pirineos, 3404 Tuca D’Aneto Crianza 19

sus costas. La marca se ha adherido al compromiso Bodegas Pirineos, del Grupo Barbadillo, presentd su nuevo

Plastic Free Oceans y colabora con Gravity Wave. 3404 Tuca D’Aneto Crianza 19, un vino de DO Somontano,

Su esbelta botella estd decorada con un dibujo ma- de tendencia elaborado con uvas cabernet sauvignon, merlot

rinero pintado sobre el cristal y estd disponible en dos y la autéctona moristel. Se trata de un crianza bien integrado

referencias de Viiia Esmeralda: el vino ecolégico DO y de perfil diferenciado. 3404 Tuca D’Aneto completa la linea

Penedés, elaborado con las variedades moscatel y 3404 de Bodega Pririneos compuesta por blanco, rosado y
gewirztraminer, y el vino rosado amparado bajo la tinto joven. Esta nueva variedad es la expresién de un paraje

DO Catalunya y elaborado con garnacha tinta. concreto dentro de la produccién global de la bodega. L

\
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Grupo Marqués del Atrio

Conciens, de Faustino Rivero Ulecia
Bodegas Faustino Rivero Ulecia, del Grupo Marqués
del Atrio, innova con el lanzamiento de Conciens,
sus dos primeros vinos 100% sostenibles, certifica-
dos desde el vifiedo ecoldgico hasta su elaboracién
y envasado, en botellas de vidrio 100% reciclado y
con efiquetas, cdpsulas y corcho también respetuosos
con el medioambiente. Las Bodegas Faustino Rivero
Ulecia disponen del certificado Wineries for Climate
Protection (WFCP), la primera y Gnica certificacién es-
pecifica para el sector del vino en materia de sosteni-
bilidad medioambiental. Se presenta en dos variedades: blanco 100%
verdejo y tinto 100% tempranillo.

Montesquius Naturelovers Rosé Reserva 2018
Montesquius Naturelovers Rosé Reserva 2018 Brut Nature! es
un cava afrutado y fresco elaborado 100% con uva monastrell.
Una variedad muy mediterrénea de cultivo minoritario para la
elaboracién de cavas rosados en la denominacién de origen.
Procedente de los vifiedos de Valls D’Anoia Foix, dentro de la
regién de Comtats de Barcelona, estd englobado en la catego-
ria de Cavas de Guarda Superior de la DO Cava, que incluye
con la nueva normativa cavas de 18 meses minimo sobre lias
para los cavas reserva. Este nuevo cava es de afiada 2018, lo
que supone mds de 3 afios en contacto con sus lias.

Distinto de La Casera
. Elaborado con vino blanco verdejo, gaseosa La
{ Casera y zumo de limén natural y con una gra-

| limén, Distinto de La Casera es un ready to drink
refrescante, innovador y de plena tendencia, que
responde a las demandas del consumidor actual y

Il || I Aﬂl‘l ' e -., que ya estd presente en mds de 250.000 hogares.

Escaparate de innovacion
Henkell Freixenet

‘ Wineries Artisans Cooperative

Vinos espumosos Stelle & Fortuna ICE

1 |
'“u%r Uzr

Radicada en Treviso, la bodega italiana Stelle & Fortuna ha lan-
L zado en Espafia su gama de vinos espumosos ICE, con dos des-
¢7; tacadas referencias: Gran Rosé Bruty Grand Cuvée Brut. Estas
» variedades estan producidas por Wineries Artisans Cooperative
en los ocho vifiedos de la compaiia y se elaboran con uvas de
variedades pinot noir y raboso. En su proceso de elaboracién,
100% artesanal, se dedica 60 dias al reposo de los vinos, “lo

Freixenet 0,0%, bajo en calorias y vegano
Freixenet ha relanzado su gama de €spumosos sin
alcohol  Freixenet P‘
0,0% con una nue- |
va férmula baja *
en calorias y apta
para veganos.
Ademés, estrena
nueva imagen ba-
sada en la botella

esmerilada de Carta Nevada. Novedades que se
han aplicado tanto para el espumoso blanco como
para el rosado. Estas dos variedades han surgido
de procesos tecnolégicos innovadores empleados

para desalcoholizar el vino, a la vez que mantienen
todas sus caracteristicas.

Raventés Codorniu

Codorniu Ars Collecta Josep
Raventés Gran Reserva

Coincidiendo con los 150 afios del pri-
mer cava, Codorniu ha homenajeado a
su creador, Josep Raventds Fatjé, con un
cava muy especial, un nuevo gran reser-
va de la coleccién Codorniu Ars Collecta
(72 meses de envejecimiento) elaborado
con una minuciosa seleccién de uvas de
las variedades pinot noir (35%), char-

donnay (35%), xarel.lo (10%), parellada
(10%) y macabeo (10%) de la vendimia 2015.

Mateus Rosé, celebra su 80°

Mateus Rosé, el po-
pular vino rosado
portugués, celebra su
802 aniversario con
una coleccién limita-
da de su icénica bo-
tella, inspirada en la
muisica rock, dance
y, por supuesto, el fado portugués. Coleccién
compuesta por fres disefios creados a partir
de ilustraciones como juego visual que pone
de manifiesto la estrecha relacién que la mar-
ca ha tenido durante su larga historia con la
mésica, dado que este es el vino favorito de

que permite que tengan un cardcter suave y refrescante”, indica la compaiia.

Elton John, Jimi Hendrix, KISS o Sting.
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Madlrid a 400 expositores

Los dias 26 y 27 de octubre, los pabellones 3 y 5 de Feria de Madrid acogeran los
salones Empack y Logistics & Automation Madrid, con un total de 400 empresas
expositoras. Este aio se incorpora, ademas, el nuevo espacio Transport & Delivery

.

% On 26 and 27 October, Halls 3 and 5 at Feria de Madrid will host Empack and Logistics &

Automation Madrid, with a total of 400 exhibiting companies. This year, the new Transport &
Delivery space will also be incorporated

rganizada por
Easyfairs, la de
2022 serd la
decimosegun-
da edicién de
Empack, que contard con un
32% mds de superficie expo-
sitiva y volverd a ser punto de
encuentro entre fabricantes
y distribuidores de materias
primas, packaging, maquina-
ria de envasado, etiquetado,
nuevas tecnologfas y servicios
asociados.

A la zona expositiva le
acompafardn las charlas y conferencias
de la Sala Empack y de la Sala Pen-
tawards, asi como la tradicional expo-
sicién de los ganadores de los Premios
Pentawards 2022. Asimismo, como
novedad, este afio se presentard el Sello
Sostenible, con el que la organizacién,
facilitara al visitante la identificacién de
productos y servicios que ayuden a la
sostenibilidad y el medioambiente.

Por su parte, las empresas de alma-
cenaje y equipamiento, intralogistica,
robdtica, automatizacién de almacenes,
trazabilidad, servicios e industria auxi-
liar se dardn cita en la décimo primera
edicién de Logistics Automation. Ante
la creciente demanda en dicho sector, la
organizacién ha previsto un crecimien-
to del 39% en su superficie expositiva.
Ademds, en esta edicidn, el salén conta-
14 con el nuevo espacio LogTalent, que
estard formado por un drea de exposi-
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cién para empresas de reclutamiento y
formacién, y una sala de conferencias
patrocinada por Amazon.

Nueva seccion

Para esta nueva edicién, ademis de
las actividades que ya se venfan cele-
brando, como los Innovation Tours,
los Premios Lideres de la Logistica de
UNO, el Foro Tecnoldgico, el evento
presenta la nueva drea Transport &
Delivery que representa a la industria
del transporte y sus industrias auxilia-
res: software, couriers y Gltima milla,
operadores logisticos, transporte mul-
timodal e industria auxiliar (neuma-
ticos, gasolineras, telecomunicacio-
nes...).
on el apoyo de la ACE Cargadores
(Asociacién de Cargadores de Espana)
y Transprime (Asociacién Espanola de
Empresas cargadoras), contard con una

EN PACK

THE FUTURE OF PACKAGING

sala de contenidos especifi-
cos, espacios de networking
entre los asistentes y un es-
pacio expositivo adaptado.

“De este modo el evento
completa la oferta expositiva
y formativa para que en una
Unica visita 4gil y cémoda
para los profesionales de la
industria se puedan encon-
trar todas las innovaciones
con las que optimizar sus
cadenas de suministro, desde
la concepcién del packaging
hasta su puesta en destino
del producto final”, explican desde la
organizacion.

(ataluiia, la comunidad con
mas expositores

Entre las 400 firmas presentes en
el drea de exposicién, Catalufia serd la
comunidad auténoma con mds repre-
sentacién en la edicién de este afo,
con mds de 90 compafifas. A Catalufia
le sigue la Comunidad de Madrid, con
mids de 60 expositores, y la Comunidad
Valenciana, con mis de 30.

Entre los expositores confirmados
se encuentran empresas como Control-
pack, Dibal, Etiquetas y Gréficas del
Vinalopé, e Imar.

A la representacién nacional se
suma un 14% de expositores proce-
dentes de otros paises, como Alemania,
Portugal, Italia, Francia, Reino Unido y
China.
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/All4pack Paris se celebrara del 21 al 24 de noviembre en Paris Nord Villepinte
con un posicionamiento mas ‘verde; nueva ubicacion y nuevo contenido. La ultima
edicion del saldn, de periodicidad bienal, deberia haber tenido lugar en 2020, pero
la organizacion, Comexposium Group, decidié finalmente posponerla a 2022 )

\ $ 4

All4pack Paris will be held from 21-24 November at Paris Nord Villepinte with a ‘greener’

positioning, a new location and new content. The last edition of the biennial show should have
been held in 2020, but the organisers, Comexposium Group, finally decided to postpone it to 2022

omo evento de referencia
en la industria del packa-
ging, All4pack Emballage
Paris se ha posicionado
como una de las principa-
les ferias internacionales para los sectores
de envasado e intralogistica sostenibles,
cubriendo toda la linea de produccién,
incluidos los equipos y maquinaria.

En la edicién de 2022, el posiciona-
miento del salén se centra en la soste-
nibilidad: “Ante el agotamiento de los
recursos no renovables, la reciclabili-
dad limitada o las emisiones de gases
de efecto invernadero, los envases se
enfrentan a numerosos retos y deben
reinventarse. Hoy en dia, la exposicion
tiene la misién de apoyar a los profe-
sionales para que hagan frente a una
revolucién sin precedentes y asuman
los nuevos retos ecolédgicos”, explican
desde la organizacién.

Para reflejar este paisaje en constan-
te evolucién e identificar mejor las ex-

e e B

pectativas actuales de los mercados de
usuarios de envases, All4pack Emballage
Paris ha creado un Comité de Expertos
en Envases, compuesto por profesionales
de algunos de los grupos internacionales
mds importantes en sus sectores.

Como salén internacional genera-
lista, All4pack Emballage Paris ofrece
una oferta completa (embalaje, procesa-
miento, impresién e intralogistica) que
incluye todas las soluciones de embalaje
y maquinaria para todas las industrias.
Segtin las ultimas previsiones hechas pu-
blicas por los organizadores, se esperan
1.300 expositores, de los cuales aproxi-
madamente el 50% proceden de fuera
de Francia. Entre las empresas exposito-
ras se encuentran Goglio, Controlpack,
Ixapack, Krones, Videojet y Mondini.

Nueva ubicacion

Otra novedad es que la edicién
2022 de All4pack Emballage Paris se
celebrard en los pabellones 4 y 5A del

T T

I EMBALLAGE PARIS

recinto ferial Paris Nord Villepinte.
Esta nueva ubicacién, mds compacta
y con dos pabellones contiguos, per-
mitird una mejor distribucién de los
sectores del salén y facilitard la visita
de los 66.000 visitantes previstos (de
los cuales el 35% proceden de fuera de
Francia) y repartird mejor la afluencia
de publico gracias a las zonas especificas
situadas en cada zona.

Tendencias e innovacion

El programa de contenidos de la
edicién de 2022 de All4pack Emballa-
ge Paris se centra en las soluciones de
futuro y en la innovacién, y entre sus
actividades destaca el foro Objetivo
Impacto Cero, un evento hibrido que,
seglin la organizacién, aspira a conver-
tirse en una plataforma de intercambio
y grupo de reflexién para los actores del
cambio sostenible.

Ademds, el espacio All4pack Inno-
vations serd el escaparate de los Premios
a la Innovacién 2022, que permitirdn a
los visitantes descubrir, a través de los
ganadores del concurso, las dltimas in-
novaciones en los sectores cubiertos por
la exposicidn.

Y el espacio All4dpack Live Con-
tent ofrecerd un completo programa
de charlas y mesas redondas a lo largo
de cuatro dias, en las que se abordardn
las principales cuestiones del sector:
medioambientales, tecnoldgicas y tam-
bién sociales.
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Fi & Hi Europe 2022 reunira a 1.200 exposﬂores

Fi & Hi Europe vuelve a celebrarse en Paris. Del 6 al 8 de
diciembre, la edicién de este afio tendrd lugar en el centro de la
capital francesa, en el Paris Expo Porte de Versailles, en el que
ocupara cuatro pabellones donde se distribuiran mas de 1.200
proveedores y 20.000 visitantes de 135 paises. La feria se celebra
de nuevo en formato hibrido. El evento online comenzara el 28 de
noviembre y cubrirda una amplia variedad de temas relacionados con
las tendencias mas actuales del mercado.

N Pick & Pack 2023 se celebrara
en Madrid en abril

La tercera edicion de Pick&Pack, el evento boutique de
innovacion en packaging y logistica, acogerd en Madrid, del 25
al 27 de abril, a mas de 6.000 profesionales y mas de 250 firmas
expositoras, que dardn a conocer en Ifema las dltimas soluciones en
roboética logistica, transporte, rastreabilidad, supply chain, etiquetaje
y codificacién, embalajes y materiales para packaging, y smart
packaging, asi como tecnologias como la inteligencia artificial, el
blockchain, el internet de las cosas o la analitica de datos.

Ipack-Ima y Pharmintech 2025 - ,® . —¢

= Ipack Ima

Tras los buenos resultados alcanzados en mayo de 2022 con la
primera edicién conjunta de Ipack-Ima y Pharmintech, los organizadores
de ambas ferias han decidido volver a celebrarlas juntas al menos
durante las dos préximas convocatorias. Y ya hay fecha para la primera
de ellas, serd en Milan entre el 27 y 30 de mayo de 2025. Alli volvera
a estar Tecnifood para informar de todo lo que suceda en el evento, al
igual que hizo la pasada edicién y en las anteriores.

X Congreso Anual de Aspack

% Del 20 al 23 de octubre de 2022, el X Congreso de la
Asociacién Espanola de Fabricantes de Envases, Embalajes y

- : h) Transformadores de Cartén (Aspack) tendrd lugar en Lisboa

@ ASPACK =55 ’})}\ ‘ (Portugal), bajo el lema ‘Deja entrar la luz’. El congreso sera

inaugurado por el presidente de Aspack, José Ramon Benito, y

el presidente de Apigraf Portugal, José M Lopes de Castro. Asimismo, Aspack aprovechara el encuentro para
celebrar su Asamblea General.

XXXIV Jornadas Técnicas AETC

La Asociacion Espafola de Técnicos Cerealistas (AETC) celebra las
XXXIV Jornadas Técnicas de la AETC, un encuentro que tendra lugar A
los dias 15 y 16 de noviembre en el Palacio de Congresos de Cérdoba, )
bajo el titulo ‘Sostenibilidad, realidad o quimera’ y con el objetivo de
analizar los desafios de futuro a los que se enfrenta el sector.
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Encuentre la oferta que busca, f,CUél?

Todo para los departamentos de Compras, Produccion e I+D+i
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Aqui, en la revista lider de la tecnologia alimentaria

1 médulo (57 x 40 mm): q
765 euros

2 médulos (57 x 80 mm):
1.144 euros

4 médulos (152 x 80 mm):
1.700 euros

6 mdédulos (180 x 80 mm):
2.225 euros

—— Tarifa anual: 6 ediciones —

L 4
Disfrute de sus ventajas, c’,COmO?
Suscripcién a Tecnifood (6 ediciones)

Disefiamos su anuncio
ﬁ Publicamos sus notas de prensa

= TocnMood. Lo reviitade lo fecnolagin kmasasia
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L N | | B 4

=) Acceso libre a www.techpress.es
E

Contacte con nosotros: info@techpress.es / TIf.: 915 001 007
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VitaeNarurals

MANUFACTURERS OF WELLNESS

www.vitaenaturals.com

Vitapherole®

Mezcla de tocoferoles IP
y Vitamina E natural IP

Vitasterol®

Fitoesteroles y ésteres
de fitoesterol IP

AOX Sistemas

Antioxidantes
100% ingredientes naturales,
diferentes aplicaciones

¢Quieres conocer las
diferencias entre “Natural”
y “Origen natural”?
Accede aqui

Tel: +34 925107 361 ‘ www.aom.company ‘ info.eu@aom.company

ANTIOXIDANTE

FABRICANTES
DE MEZCLAS SINERGICAS DE
CONSERVANTES Y ANTIOXIDANTES
NATURALES Y SINTETICOS
EN FORMATO LIQUIDO Y POLVO

info'tres-o.net
s-G.Ccom

Lideres en
Antioxidantes
Naturales,
Vitamina E Natural
y Omega 3

Matural antioxidarits since 1994

Calle Arroba, 4, Madrid.

Tel: +34 91 83058 60

www.btsa.com ©
Email: marketing@btsa.com
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. BJ{/V

Biowellcome S.L.

Formulaciones Naturales
desde1997

ADVANT @ AROMAS

TECNOLOGIA DE LOS SENTIDOS

PROTEGE A T S ALIMENTOS email: biowellcomeoficina@bio \ 285
DE LA OXIDACION http://www.biowellcome.es/

Extracto de tocoferol dmﬁm‘@;&ﬂ inserciu o la
'_Extracto de romero Guit DEPROVEEWRE\Y Ao wuestra
revista Tecuifood.
; la wds auplia covertura
2 ' l%%% w”;uafmmfrwwm de
R ; 2 actualidad y wovedades!
e-mail: rt,c.:vsap(;@axtisoa;om" 94 500 14 07

AROMAS

HAUSMANN AROMATIC HAUSMANNS.L, GROUP

etarom

FABRICANTES EXPERTOS C/Can Neguera n°28
EN AROMAS Y SABORES Poligono Barcelonés

08630 Abrera (Barcelona)
PARA ALIMENTACION Tab £34'63 €531900

info@hausmann.es
www.hausmann.es

OHAUSMANN Aromas

SABORES
AROMAS

Polig. Ind.. Rosanes - Avdé. Europa 23-25 - 08769 CASTELLVi DE ROSANES (Barcelona)
TIf.: 937 735 453 - Fax: 937 750 868 - metarom.iberica@metarom.es - www.metarom.com

Flavours &

oy “expafruit E
&dallan i

Fabricantes de:
-Aromas naturales, veganos y organicos
; DAMOS SABOR A SUS
PRODUCTOS Y VIDA
A SUS PROYECTOS

. -Preparados de frutas

| ~

FIX,UNn mundo

Tel. [+34] 9346859880
infofddallant.com
www.dallant.com
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AROMAS BOMBAS DE VACIO

Escuder
Aromas para la

industria alimentaria Aromas, Esencias y

' Extractos Naturales
Aditivos Alimentarios
Colorantes
Ingredientes Kosher
y Halal

N° 1 en Vaccum
Packaging

Como lider mundial en el mundo
del envasado, Busch ofrece siempre
la solucién 6ptima - desde nuestra
probada R5 a sistemas centralizados
de vacio.

MANUFACTURAS CEVLAN S.L. 935873600

C/ Traginers, 6 - P.|. Viara de Quart - 46014 info@joseescuder.com

- Valencia - Tel. 963 79 88 00 www.joseescuder.com
info@ceylan.es - www.ceylan.es

BOMBAS DE PROCESO

v
BUSCH

www.buschvacuum.com VACUUM SOLUTIONS

COLORANTES

PROQUIMAC

” m Ingenieria para un :
I BONIBAS rendimiento duradero [‘]

GAMA ACTUALIZADA DE EQUIPOS DE .
CARGA DE SOLIDOS Y MEZCLA e

- = g - Natural Dyes Aluminium Lakes

e e 01
< >
PL ] = i

fristam@fristam.es - www.fristam.es

TIf: +34 984 047 382 - Fax +34 984 988 693

FRISTAM IBERICA S.L. - Edificio Cristasa. Of #202 - Avda. Argentina 132 - 33213 - Gijén - Asturias - Espafa

T+ Barcelona | 1)

BOMBAS DE VACIO CORTADORAS

FAM Stumabo Ibérica S.L.
C/Ollers 13, Local 15, parcela 12B
E-46980 Paterna [Valencia] ESPANA
T. +34 961 366 724
infoldfam-stumabo.es
www.fam-stumabo.es

Maquinas industriales
para el corte de alimentos

Cuchillas de precision
) y asistencia téecnica
i BOMBAS DE VACIO
Series ESPECIALES
» WL33 WH33 PARA EMPAQUETADO TURBINAS

TURBO SOPLANTE ALTA FIABILIDAD DE CANAL LATERAL &

Poligono Industrial Cova Solera - C/ Londres, 7 - 08191 Rubi (Barcelona) - Spain
TIf.: (+34) 935 880 660 - Fax: (+34) 935 880 748
grino-rotamik@grino-rotamik.es - www.grino-rotamik.es
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EDULCORANTES ENVASE Y EMBALAJE

% MAF’ROCESS BAKERY

CIMA PACKAGING SOLUTIONS

zukan

Formulas edulcorantes a medida

Especialistas en férmulas
edulcorantes principalmente de
origen natural y a medida. —

E®O
oo X

Losollas

FACEAGIHG MACHIKINY

CIMA PROCESS BAKERY CIMA PACKAGING SOLUTIONS
T. 968 389 054 C/ Nicaragua, 48. 4° 17 - 08029 Barcelona C/ Nicaragua, 48. 4° 1° - 08029 Barcelona
zukan@zukan.es www.zukan.es TIi.: 93 737 80 60 - www.cimaprocess.com  TIf.: 93 737 80 60 - www.cimapackaging.com

hervas@cimaprocess.com info@cimapackaging.com

Espec1allstas en envasado DOSIFICADORES
NITROGENO LIQUIDD
CryoGas, s.l.

¢ z.- ;*- VacuumBarrierSystems

Envasadoras verticales de pequenio y gran formate
Equipos de dosificacian para polvo y grano
Pesadoras lineales y multicabezales
Equipos semiautomaticos

Elevadores y equipos especiales

Una geta de nitrogeno liguido expandiéndose
rapidamente puede gr‘esumzar el envase para
facilitar el spiledo y el transporte y/o

recuci~ el nivel de dxigero del mismo.

Inertizacion

Presurizacion

Lineas completas
de envasado vertical
EQUIPOS DE ENVASADD, S.L.
C/Montsia, 85 — Pig. Ind. Gan Carner

08211 CASTELLAR DEL VALLES — Barcelona (Espafia) = ; iy
Th: (+34) 93 747 26 48 - Fax; (+34) 93 747 23 57 Ferfndo de cnnsemclﬁn NITRODOSE
e-mail: equiposdeenvasado@equipenvas.com www.cryogas.es

WWW.equipenvas.com Tel. 933.847.116

ENVASE Y EMBALAJE

Pesadoras Pesadoras sobre termoformadoras y
semiaulomaticas olros equipos de envasado horizontal

- s ==\

i = R 5 GOGLIO.
¢ & v \‘ P @ . pACKAGING SYSTEM
|| N F

Asesoramiento 360
?/ /

innLab

packaging mnovatlon

SISTEMA COMPLETO
__PARA ELENVASADO

Trabajamos contigo

VENTAJA
SOSTENIBLE
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ENVASE Y EMBALAJE

LUCIANO

AGU | LAR laguilar.es
MAQUINARIA DE PROCESO, ENVASADO E INSPECCION
ANLIKER® DIENIST  EEG
GROBA
— GEORG HARTMANN ——
LANGOUTH INTERNATIONAL

Lnrocn Jfffconnncs] RMW scald?pack

PAck (SJ'D ARSI
Yamato &=/

Somos referencia mundial en el diseno y

fabricacion de equipos y sistemas de
packaging de alta tecnologia

\Y/ULMA

Global Packaging
ULMA Packaging, 5.Coop.
Barrio Garibai, 28 - 20560 ONATI
info@ulmapackaging.com
www.ulmapackaging.com

Coutrate uia iusercin ea b
Uik DE PROVEEDORES de wuestra
reista Tecuifood.

reuos (a wdt augplia cotertura
m/gim o wdstras Seceiones e

actualioad y uovedades!
94500 1 07

INFORMATICA Y

COMUNICACION

®

CSB-System

Software especifico
para el sector de

Ia alimentacion
CSB-System Espaiia, S.L.
Cami de Corbins 7

25005 Lleida

Tel.: +34 - 973 28 2738

Fax: +34 - 973 281505
info.es@csb.com

www.csb.com

CINA 25

AROS

EXPERTOS EN EQUIPOS DE PROCESO,
ENVASADO E INSPECCION

X ISHIDA

WWOLF FRUEMA
Liftvrac

ADVAMCED
CONVEYORS

Technology

DJM

foodprocessing

FL0 -THRU
—~
(ima Comercial Barcelona
Mogoda, 16 08210 Barbera del Vallgs, Barcelona
93.246.94.05 - cima@cimasa.com - (imasa.com

SU
NEGOCIO
EN MANOS
SEGURAS

ECOLAB

Everyahere Il Matters”

Ecolab Hispano Portuguesa, S.

Avinguda del Baix Llobregat, 3-5 - 08970 Sant Joan Despi (Barcelona)
T +34 93 475 89 00 - www.es.ecolab.eu

Baker Perkins ra NCON %s:_l\a‘{\y
1N T — 8CH
S I
FECOATEC

ANLAGENTECHNIK

-~ sinnova

~—
SPOOMNER

.

.- o
.....' UV-Consu!ting Peschl Espania*
Su socio en tecnologia ultravioleta

MAXIMIZE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

MINIMICE EL COSTE
EQLHPOS DE DESINFECCION CON LUZ ULTRAVIOLETA PARA:
- Flujos de aire y liquidos, depositos, salas limpias
- Cintas de transporte y bancos de trabajo
- Embalajes alimentarios
- Superficie de alimentos

DESINFECCION SIN PRODUCTOS QUIMICOS

()
LA ]
L

Apewis: Tratamiento de olores y eliminacion
de grasas en campanas de cocina

Tel.- 961 826 276 - info@uvcp-es.com
www.uvcp-es.com

INGREDIENTES

|

f&‘wj\\‘ J _

Brenntag Alimentacion y Nutricién Iberia tiene
un compromiso con sus clientes y proveedores:
impulsar la creatividad e innovacion que les
permitan aprovechar al maxima las nuevas.
tendencias y desarrollos del mercado.

Gama de productos

1 Disefio de Alimentos: una amplia gama
de colorantes, aromas y saborizantes,
para producir alimentos atractivos.

¥ Tecnologia Alimentaria: almidones,
espesantes, estabilizantes y emulsionantes
para obtener la estructura deseada.

BRENNTAG &=
-

8

‘,‘f“’r
INGREDIENTES
A SU GUSTO

1 Salud y Nutricion: minerales, fibras, azlcares y
edulcorantes, asi como aditivos funcionales, le
ayudaran a conseguir una alimentacion sana.

1 Seguridad Alimentaria: antioxidantes y
conservantes que garantizan la calidad a lo
largo de toda la vida Gtil del producto.

Brenntag Iberia

C/ Tuset 8, 08006 Barcelona, Espana
Tel: +3493 2184404

Fax: +34 93 218 15 90

Email: alimentacion@brenntag.es
www.brenntag.es

¥ - AR
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Inulinas y FOS — i) E\) Fosfatidilserina |

w 1+

o S

7 d?éﬂ'ﬁgﬁt ol = Fosfolipidos marinos

2 y [T

o Extractos/aromas vainilla .5

S © ¢ Otrosfosfolipidos
m Extractosfaronwsd ccilcao ‘5 b
= o aromas notas dulces g . :

: - y = ‘.‘f Chitosan no animal &n nova & member of
=9 m Lecitinas t food | impagm
<. A SAMe, Quatrefolic,
g g Edulcorantes Glutation sicilia 160, esc. B, entl. 7&
= (fructosa, estevia) barcel
< 2 2 Almidones modificados @ SRS sty
g g F (convencionales y Bio) T.+3493 265 49 51
i [ N — www.innovafood.net
o v W M Harinas pregelatinizadas Otros nutracéuticos

‘ {trigo, arroz,..., Bio)

ESPECIALISTAS EN INGREDiENTES Y ADITIVOS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Aceites Esenciales y Oleorresinas Extractos de Pescado, Marisco
Alimentacién infantil Extractos Vegetales y de Madera
Almidén nativo de maiz Fibras Naturales Funcionales
Aromas Naturales Granos Malteados
Ascorbato sédico Harinas de diferentes Cereales y Legumbres
Colorantes Naturales Harinas de Malta
Conservantes Noturales Harinas y Salvado de Arroz
Copos de Cereales y Multicereales T EC N U FA R Harinas, Granos y Proteinas de Soja
Copos y Semillas Leciting de Girasol y Soja (liquida y en polvo)
Destilados y Extractos OQ E M A G RO U P Levadura en polvo
Dextrosa Masas Madre
Emulsionantes Tel. 9150010 26 Texturizados y Proteinas Vegetales

Enzimas tecnufar@tecnufar.com

Extractos Carnices (pollo, ternera, cerdo...) https://tecnufar.com/
Extractos de Levadura httpss://oqerma.com/en/
Extractos de Malta

- BINDEWALD Mam.mmssj_o' Plange RETTENMELES
77 BOCKER Malisiiy ~ = ™ Qualinso HLE

oo mEvn o

Vitamina C

También en Calidad Gluten Free, BIO - Organico,
Allergen Free, Clean Label

1)

VALLEYY 90 | - DAFSDENER, 4 TREA‘IT

@ alifarma
y Aditivos para la

; : < : Industria Alimentaria
Soluciones para la industria alimentaria

Ingredientes | Servicios de consultoria

Qahealth’ Qasavoury’ a d 1£:932 656 012- Fox: 932 657 352

altaquimica@altaquimico.com - www.alfaquimica.com

@abeverages’ Qaconfectionery” idealis’

www.alifarma.com [ﬂ
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& CALDG B

Mas de 50 aiios sirviendo a la industria
alimentaria. Centrados en la blisqueda

+—= bonderalia

» - = : T . de soluciones innovadoras, procesamiento,
D.I strlbu_cu)n Soluc10r!es 3 almacenamiento y disqtribucién
de lngredlgntgs para me!orar & Aromas naturales de vainilla
para nutraceuticos las propiedades & Grasas, fibras y proteinas vegetales
y demas productos y caracteristicas @ Fxtractos de setas y botanicos
alimentarios organolépticas de: @ Fstabilizantes etiqueta limpia y veganos

& Fxitractos de came y pescado

la carne

- Alimenta
- Nutri

www..bonderalia‘com Galdic Ibérica S.L.
C/ LLobateres 23
PRl B E-08210 Barbera del Vallés i £
jmunoz@bonderalia.com +3493719 2561 ol ®

caldic@caldic.es | www.caldic.es

Lo

Su Extteen el sector lacteo

Una organizacion
Un mundo de soluciones
para la Industria Alimentaria

Le ayudamos a lograrloe

= Enzimas DSM Food Specialties
* Cultivos Gran Via 872, 2 planta
* Preservacion 08018 Barcelona

Nuestras Representadas: « Test para antibidticos Tel. +34 93 377 48 84

Fax.+34 39 377 84 10

=] - www.dsm.com/food
in:r;?dion @ By, /anmu L A‘QI kud LS co rhig
&Y UnivarSolutions 'DSM
@nm nnovate row. Toaether WESLTH * NUTHITION  MATERIALS BRIGHT SCIENCE. BRIGHTER LIVING
i 0+-BASF
PREPARADOS Y COADYUVANTES TECNOLOGICOS Wi coeato chismistry

PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Invesiigasion, desarallo @ INMOWABISN  Health Ingredients
a@ﬂ@l@m é-é «Vitaminas

« Carotenoides

G ] : - Omega
'\};}f@éﬂ/ . - Acido linal
| « Péptidos funcionz
: |5 * » HMO (Prebilac 2'-I
e R s
ol =
« Clarificante
para bebidas (Divergan®)

SRR B | BASF Nutrition & Health Iberia

Omega 6 (DHA, EPA, ARA)
o conjugado (CLA Tonalin®)
PeptAlde™)

Performance Ingredients

« Antioxidantes

- Colorantes
Lilsionantes

- Agentes aireantes (Spongolit®)

- Whipping agents (Lamequick®)

Enzimas parz P

Oficinas y Fabrica Laboratorios https://nutrition.basf.com/en/Human-nutrition.html -
¢/ Camino de ko Goleono, s/ ¢/ Ano Maria delVall, 5/ Email: comercial@basf.com disproquima  wWww.disproguima.com

e rooi rsovers faod@dlspmqulma:com

28500 Arganda del [Madrid) - Tel: 918 716 314 - Fax: $18 716 514
emcu?ey is0B I com - isa.com Tel. +34 934964 000
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...... e

* /‘ Inquiaroma
il

KERRY

ESPECIALIDADES,
ACTIVOS E INGREDIENTES
NATURALES PARA LOS
MERCADOS NUTRACEUTICO
Y ALIMENTARIO

Innovar para ganar
Vuestro partner para:

* Soluciones aromaéticas de
etiquetado limpio

* Mejora nutricional de productos
+ Eliminar nimeros E

iSIVOS / ESPESANTES /
ERVANTES /

TES

Giusto Faravelli S.p.A -

Tel. +34 93 1816473 - faravell

oo By =" 4
e B

& CoteniEiitn = 2 Pharmaloods

29N
2\

SPECIAL INGREDIENTS

k)

NS '\\ ACEITES VEGETALES - ACIDOS GRASOS OMEGA 3 ANIMAL y VEGETAL
N\ AMINOACIDOS - ANTIOXIDANTES - AROMAS NATURALES y NATURALES
i <‘ IDENTICOS - CAROTENOIDES Luteina, Licopeno, Beta Caroteno,
= Astaxantina, Zeaxantina - CONCENTRADOS DE FRUTAS
E EXTRACTOS DE FRUTA EN POLVO - EXTRACTOS VEGETALES
& FITOESTEROLES - INGREDIENTES FUNCIONALES - ISOFLAVONAS DESOJA
= MINERALES / PREMIXES MINERALES - NUTRACEUTICOS - PROBIGTICOS

4 i = te b 3 VITAMINAS / PREMIXES VITAMINICOS - ZUMOS DE FRUTA EN POLVO
- til ‘3& o}“’/}' “
5 5%} FITII' e (&

A
)
& . ”ﬂ'}
@)
Pharmafoods, S.L
Carrer de la Caseta, nim. 14 - Nave 7
08185 LLICA DE VALL (Barcelona)
TIf.: 685 450 285
e-mail : pharmafoods@pharmafoods.es
www.pharmafoods.es

" pcidulantes

P’

S
fx,
=i

W
4 .._oé’r,

Ingredientes para una vida sana.

Galenicum Special Ingredients le ofrece una
extensa gama de ingredientes de la mas alta
calidad para que usted pueda crear alimentos
innovadores y de éxito.

Diagonal, 123 - 08005 Barcelona - Espafia
t. +34 932 011750 - gsi@galenicum.com

www.galenicum.com

LIDERES EN INVESTIGACION Y
FABRICACION DE EXTRACTOS
NATURALES para la industria

INDUKERN

ALIMENTAGION

alimentaria, productos funcionales - . Planl: %
y complementos dietéticos s. - o Ingredients Ltd
- 20 | @ Natural Colours and
X ‘ y ¥ ; Colouring Foodstuffs
- j (5 Representacion y distribucién de @ Top Note Flavours
ingredientes y materias primas alimentarias.
&) Natural Extracts

& Shaia ik : @ Desarrollo y produccion de soluciones
?rgn ',f,;ﬁ,‘;’amw alimentarias Blend-a-Kern® en los i
sectores de bebidas, carnicas, fruta BRC certificate

procesada, lacteos, panaderia y bolleria,

IFF Murcia Natural Ingredients queso procesado y salsas.
Camino Viejo de Pliego, km 2

30620 Alcantarilia INDUKERN ESPANA
(Murcia) Spain T: +34 935 069 100

bt i Al
T.+34 q&{ 832 835 alimentacion@indukern.es
nutrafur@nutrafur.com

www.nutrafur.com \N\‘\I\N.”Id”kl” Jdbats RIR -. Y 1t on natu ra I Iy
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INGREDIENTE

KEMTIA

FOOD SPECIALTIES & OTC

Expertos en productos funcionales,
aromas y edulcorantes

Fabricacion y desarrollo
de nuevo producto

—etiy,

i % {
f

>~

¢ EMTIA y v o roductos S

‘B -

- Y

L ¥ B o L

& -
% j

EL GUSTO
ES NUESTRO

Te ofrecemos mas de 3.000
ingredientes y servicios

de alto valor ~
trades-sa.com &J A

the natural choice

Proveedores de:
* Ingredientes Premiums con aval cientifico.

* Mezclas de probidticos estables en
temperatura ambiente.

» Softgels masticables y de liberacion retardada.
* Gummies nutracéuticos.

* Semielaborados (sticks, shots, comprimi
recubiertos)

» Productos listos para comercializar innova

1934518 844 olchem.es

vitafoods

Ingredientes, aromas y
aditivos

VITAFOODS, S.L.
Putget 5 | 0B006 | BARCELONA
TIF.: +34 932551 947
E-mail: info@vita’i‘onds.es
www.vitafoods.es

INSTRUMENTOS DE MEDICION

ANALIZADORES
DE GAS

MEZCLADORES
DE GAS

DETECTORES
DE FUGAS

{ TECHNOQLOGY FOR GASES /

. Guia de proveedores

"Yadisponible fa
‘edicion de 2022 / -

Guia de la
Tecnelogia
Alimentaria

“ ISORIBIENTS.
Qi iR MARRFTIDFHER MG
FhinsERY AND seRvicts IN A SINGLE yoLume

e % - = 1B FIAB

- _.E,-.;_vmnila-"'-"x Ao
ti&m; L i — - S
CED;‘”“COZ_ * CNTA

Unica herramienta del MERCADO
con toda la OFERTA de
empresas de INGREDIENTES,
MAGQUINARIA,
EQUIPOS y SERVICIOS

Su oportunidad para estar
en el listado mas completo
de los proveedores de la
industria alimentaria

) 81 500 11 07
AW

info@techpress.es

DETECTOR DE FUGAS
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M

I[EDICIO

(JUMO_
LOGOSCREEN 700

Registrador sin papel / Con pantalla tactil

® Alto grado d

DrivePro®

Servicios avanzados de
convertidores de
frecuencia
DrivePro® Services

jumo.es satdrives@danfoss.es

info.es@jumo.net Tel: +34 91 8856 3153

d - Closures:
Y waorldwide

BERICAP

Cerca de nuestros clientes '
Valor anadido para el envasador y el consumidor

& Investigacion y desamollo - Innovacion y flexibilidad — Descubra nuestro amplio catdlogo de cierres para los
mercados de Alimentacion, Bebidas e Industrial

[=]}
=1,

i> Produccion y distribucion a nivel global

Visitenos en:

i> Cierres de plastico de alto valor afadido ;
www.bericap.com

> Tecnologia de moldes propia

MEN SUMINISTROS

1 EVAPORADORES DE
AGITADORES ' 1 PELICULA AGITADA

REACTORES
AGITADOS

u Mixing Technology

Pol.Ind. Ca n°Alzamera Alt, 25 - 08191 RUBI (Barcelon) - SPAIN
LINK INDUSTRIAL Tel +34 93 586 23 00 - Fax +34 93586 23 01
Micing Techoology  link@finkindustrial.es - www.inkindustrial.es

iGane oportunidades!

El portavoz tecnol
Ggi
de los proveedore-gs -

de la industria alimentaria

— — Y
Presente en todo el |
|
)

Soliciteya nuéstra memoria 2\]23

en tecnifood @sweetpress.com

jReserve su espacio publicitario en nuestra
préoxima edicion que viajara a Fi & Hi Europe!

Potencie la visibilidad de su empresa en la
ediciéon de diciembre de Tecnifood, que contara con

los siguientes informes:
- EL ESCAPARATE DE LOS INGREDIENTES MAS INNOVADORES DE 2022

- Los EQUIPOS DE INSTRUMENTACION MAS EFICIENTES

- BomBAS Y SISTEMAS DE VACIO, EL CORAZON DE LA PRODUCCION

- LAS TENDENCIAS EN EL SECTOR DE PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETAS

- ANALISIS DEL SECTOR QUESERO

... Y toda la actualidad del sector foodtech
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ANTIOXIDANTS

Oficinas Centrales
Pol. Ind. Media Legua, nave A1 - Las Torres de Cotillas - Murcia
Telf. 968 839 004 - info@tres-a.com

www.tres-a.net


https://www.tres-a.net/

Ingredientes funcionales y nutracéuticos
que convierten sus ideas en soluciones

Contactenos .

IMPAG IBERIA, S.L. I m D a g n

C/ Sicilia 160 e esc. B e entl 7 # 08013 Barcelona
Tel. +34 932 654 951
www.impag.es ® info@impag.es


https://www.impag.es/
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