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ESCENARIO ACTUAL DE LA INDUSTRIA:

Consumidor actual: lidera la industria alimentaria

Consumidor= informado e s
Salud y bienestar FItico y esceptico

. Caprichoso y
Exigente emocional
Cémodo Tiene conciencia

Esta desestructurado
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ESCENARIO ACTUAL DE LA INDUSTRIA: food and ingredients

Los consumidores son ya conscientes de la relacion directa que existe
entre la dieta y la salud.

presenten elevadas propiedades sensoriales. — .

Por ello busca alimentos cada vez mas saludables, mas naturales yfu_e'
g
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ESCENARIO ACTUAL DE LA INDUSTRIA: Tendencias de impacto en el sector

TENDENCIA 1: TENDENCIA 2: TENDENCIA 3:
SALUD HEDONISMO FREE - FROM
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Tendencias claves de innovacion

TENDENCIA 1: SALUD

Productos nutricionalmente mas saludables
Productos dirigidos a grupos poblacionales

TENDENCIA 3: FREE - FROM TENDENCIA 2: HEDONISMO
Eliminar n© E, ingredientes/productos Productos dirigidos a cubrir
naturales, productos libres de necesidades psiquicas
alérgenos Productos gourmet, premium

Productos nuevas texturas, sabores,..
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TENDENCIA 1: SALUD

¢Donde se encuentran las principales areas de crecimiento en

alimentos y bebidas saludables?

Lanzamiento de nuevos productos por
reclamo en Espaia
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TENDENCIA 1: SALUD

Variants (% of series)
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Grupos poblacionales: grupos de usuarios con necesidades y requerimientos diferenciadas.

Oportunidad para las empresas: disefio de alimentos especificos para la mejora o
mantenimiento de la salud de los diferentes grupos de poblacion.

Nuevos productos por grupos
poblacionales especificos en Europa
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«

Gran capacidad de crecimiento de mercado, en Europa Unicamente un 4% de los productos lanzados al mercado estaban
dirigidos a un grupo poblacional concreto. /
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TENDENCIA 1: SALUD

Las empresas han pasado de crear necesidades en su publico a guiarse por aquellas que dicho
publico presenta. Comprender los gustos y prioridades de los usuarios es una ventaja
competitiva en el diseno y desarrollo de nuevos productos.

Principales preocupaciones consumidores
(Edad 65+, Reino Unido)

Agilidad mental

Salud ocular

Limitacidn actividad fisica
Salud cardiovascular
Colesterol elevado

Salud osea

Sistema inmune

Salud digestiva
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TENDENCIA 1: SALUD

Estudio de Biodisponibilidad
Diseino y desarrollo de y modulacion microbiota
alimentos saludables Intestinal

myisen™

Bioensayo

Evaluacion de la
funcionalidad
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TENDENCIA 1: SALUD

Identificacion Co-creacion Desarrollo de Test de Lanzamiento
necesidades de ideas producto consumidores de producto
consumidor '

estudio competencia, etc... ~

El proceso se retroalimenta tras el lanzamiento del producto, analizando su impacto en el mercado,
competencia, opinion del consumidor, etc... en base a un

N/

o
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TENDENCIA 1: SALUD

Principales consideraciones en el disefno y desarrollo de alimentos saludables

No debe ser nocivosi se ingiere
tener buen sabor la ingesta
recomendada

Base cientifica de los

beneficios nutricionales y

saludables. Establecimiento ] ‘
de ingesta recomendada =g 4 Conocer compuestos saludables

del alimento (presentes o afiadidos)

Econdmicamente Viables
Coste no muy elevado

Interacion CBs con la
matriz alimentaria y efecto
del procesado

No deben reducir el valor
nutritivo del alimento

Su consumo se debe incluir

dentro de un patréon
La cantidad de ingrediente en un dietético normal

alimento debe ser nutricionalmente

significativa

Seguros y/o

Utiles para una dieta sana y/o

Eficaces para prevenir enfermedades y/o
Activos para mejorar el estado de salud 11
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TENDENCIA 1: SALUD

ESTUDIO DE CASO: “Evaluacion del efecto de compuestos bioactivos sobre el
sindrome metabdlico”
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ESTUDIO DE CASO: “Desarrollo de productos de panaderia para grupos

poblacionales con déficit de hierro”
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Dificultad: |a fortificacion de hierro en producto para bolleria es poco efectiva debido a la falta
de bioaccesibilidad del hierro tras el procesado y digestion.
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alimentaria Microencapsulated

s

)

=]
- e T IR R
Adicion del hierro R S RN —
Desarrollo de un proceso encapsulado a productos U . G
de microencapsulacién a |— | de panaderia: proceso de 1 R | —— -
escala de laboratorio fabricacion, horneado, etc.. E b e
N T N I
[ R - ESERSRIEE| | AN ESEE

$ .

Iren coumpound Fon Iran
- {free} micmencapsulated 1 microencapsulated 2

M images of fmn:roenl'-il:s lated iron

Ensayos de viabilidad industrial y calculo de
costes industriales para traslado a mercado

jes of microencapsulated iron after thermal

SEM imag.
simulation at 1800C

#l ﬂ a "1 0® l www.ainia.es kY 13




ainia

centro tecnoldgico

TENDENCIA 1: SALUD

¢Cuales son las oportunidades de innovacion?

> Productos con nuevos componentes Bioactivos (antioxidantes, probidticos, efecto
cardiovascular, etc.)

> Productos con reduccion de sal, reducciéon de aziicar, reduccion de materia grasa

> Disefo de productos saludables dirigidos a grupos poblacionales
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TENDENCIA 2: HEDONISMO

¢Cuales son las perspectivas de crecimiento en los productos de elevada calidad -
premium?

Lanzamiento de nuevos productos de calidad superior — premium en Europa (2013 - 2018)
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TENDENCIA 2: HEDONISMO

By GeriatricArea 13 julio, 2018

0 Comments

Grupo Sada y AINIA desarrollan alimentos adaptados
a las necesidades de las personas de edad avanzada

Consciente de las limitaciones vy dificultades con las que muchas personas de edad avanzada se
encuentra a la hora de cocinar en sus hogares, en el marco del proyecto GOLDENFOOD, Grupo
SADA y el Centro Tecnologico AINIA han desarrollado nuevos productos alimenticios con altas
propiedades nutricionales y de facil cocinado, dingidos a este colectivo.

En concreto, se han desarrollado tres productos: pollo empanado enriquecido con magnesio y
calcio para cubrir posibles carencias nutricionales asociadas a las personas mayores; Puré de
pollo y verduras para personas con dificultades para deglutir; y Pollo en su jugo envasado al vacio

similar a las recetas tradicionales.

Estos nuevos productos alimenticios ofrecen allas propiedades

nutricionales v son de facil cocinado

Se trata de productos disefiados para
responder a la creciente demanda por
parte de los consumidores de la
tercera y cuarta edad, de productos
alimenticios saludables que
puedan ser cocinados de manera
facil y sencilla en el microondas,
que ademas cumplen con las
particularidades nutricionales
especificas de este segmento de la
poblacion, mas susceptible a sufrir
desequilibrios y carencias
nutricionales.
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TENDENCIA 2: HEDONISMO

¢Cuales son las oportunidades de innovacion?

» Productos con nuevas texturas

> Productos con nuevos sabores

> Incorporacion de ingredientes con denominacion de origen

» Productos con nuevos ingredientes : algas, semillas, vegetales, etc.

> Productos con nuevos formatos o envases mas atractivos para el consumidor
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TENDENCIA 3: FREE FROM
Tendencia clean label, sin alérgenos, marcan la innovacion el los nuevos
productos
Lanzamiento de nuevos productos 100% Natural en Europa (2013-2018)
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TENDENCIA 3: FREE FROM

ESTUDIO DE CASO: “"Nuevos sistemas naturales de conservacion dirigidos a
prevenir alteraciones causadas por bacterias acidolacticas en productos
carnicos cocidos ”

Fase Investigacién documental. e
BUsqueda alternativas y
seleccion de agentes antimicrobianos
(propiedades, interaccién con matrices, mecanismos
de accion frente a microorganismos de interés, etc.)

Evaluacion in vitro de la eficacia antimicrobiana
de los compuestos frente a microorganismos de interés
Seleccidon de cepas, pruebas de efectividad CMI aplicando
condiciones de la matriz carnica, etc.)

Sistema “in vitro”: Método ecométrico —
Drop Plate

Evaluacion de la eficacia antimicrobiana
de los compuestos sobre la matriz del producto
frente a los microorganismos de interés
Alternativas tecnoldgicas y evaluacién microbioldgica y

organoléptica de los productos




TENDENCIA 3: FREE FROM

ESTUDIO DE CASO: “Desarrollo de un analogo carnico de elevado valor

nutricional a partir de un complejo proteico vegetal”

Prot, -
Guisaniz AGITACION
—> Baja
Agua 20ml velocidad
Gluten de

trigo

Soja texturizada

Resto de
ingredientes en
base seca

EMBUTIDO

COCCION

PICADC
FORMADC

AGITACION
Baja
velocidad

AGITACIGN
Baja
velocidad

l—

60 rin.

Benges!

Agua o0 mi

Color
caramelo

Agua 45 ml

Masa antes de la coccion

Masa tras la coccién

Producto picado

centro tecnoldgico

COMPLEJO PROTEICO
VEGETAL: Proteina de
guisante + proteina de soja
texturizada

Hamburguesa formada
ny 20
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TENDENCIA 3: FREE FROM

¢Cuales son las oportunidades de innovacion?

> Productos libre de alérgenos: sin gluten, sin lactosa

> Productos con sustitucion de ingredientes de origen animal por ingredientes de
origen vegetal

> Proteinas vegetales en sustitucion de proteina animal

> Productos naturales donde se busque la eliminacion de conservantes y colorantes

> Procesos de conservacion menos invasivos

kY 21
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CONCLUSIONES

Y

Innovacion como Unico camino para ganar en competitividad

Para generar ideas innovadoras se requiere de un profundo conocimiento del
medio que lo rodea (sector, mercado, consumidor, ciencia....)

Salud y Hedonismo como principales ejes en el desarrollo de nuevos productos

Las empresas deben ser plenamente conocedoras de las tendencias actuales de
consumo y sus perspectivas de evolucion, teniendo siempre en el centro del
desarrollo al consumidor.
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Muchas gracias

Mas informacion:

Encarna Gémez
AINIA - centro tecnologico
egomez@ainia.es




