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ESCENARIO ACTUAL DE LA INDUSTRIA: food and ingredients

Consumidor actual: lidera la industria alimentaria

Consumidor= informado

Critico y escéptico

/

Salud y bienestar

Caprichoso y

Exigente emocional

h

Tiene conciencia

Comodo

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.

Por ello busca alimentos cada vez mas saludables, mas naturales y que
resenten elevadas propiedades sensoriales.

=
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ESCENARIO ACTUAL DE LA INDUSTRIA: Tendencias de impacto en el sector

TENDENCIA 2:
HEDONISMVO

TENDENC A “L:
SALUD

Aspiracion vida
saludable/
Envejecimiento poblacion

El 65% de los espafioles
esta reduciendo su
consumo de alimentos
con alto contenido graso

El 40% de los espafioles
aseguran leer la
informacion nutricional de
los alimentos

El 81% de los espafoles

de mas de 55 afos han

comprado alimentos

funcionales en los ultimos
;XS meses

. su eleccion

Free-from/ Clean
label

El 6% de los espafioles
afirman que siguen
dietas sin gluten y en
EE.UU., el 72% de los
consumidores de
alimentos sin gluten no
son celiacos.

En el Reino Unido, el
36% de los
consumidores considera
el reclamo “sin
aditivos” el mas
importante a la hora de

Fuente : Mintel y Alimarket

Las empresas de ingredientes deben ser plenamente conocedoras de las tendencias
actuales de consumo y sus perspectivas de evolucion a fin de dar el soporte necesario a
las empresas finalistas, en sus procesos de innovacion
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Tendencias claves de innovacion en ingredientes

TENDENCIA 1: SALUD

Ingredientes nutricionalmente mas saludables
Ingredientes dirigidos a grupos poblacionales

TENDENCIA 3: FREE — FROM TENDENCIA 2: HEDONISMO
Eliminar n® E, ingredientes naturales, Ingredientes dirigidos a cubrir
ingredientes libres de alérgenos necesidades psiquicas

Ingredientes gourmet, premium
Ingredientes que modifiquen texturas

K9 s
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APLICACION 1: SALUD

¢Donde se encuentras las principales areas de crecimiento en alimentos

30

23

20

15

10

y bebidas saludables?

Lanzamiento de nuevos productos por
reclamo en Espafa

2010 2011

Fuente : Mintel
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APLICACION 1: SALUD

¢,Cuales son las oportunidades de innovacion?

» Sustitucion e ingredientes de origen animal por ingredientes de origen vegetal

» Investigacion de nuevos componentes Bioactivos (antioxidantes, probidticos,
efecto cardiovascular, etc.)

» Ingredientes para la reduccion de sal, reduccion de azucar, reduccion de materia
grasa

» Diseno de productos saludables dirigidos a grupos poblacionales
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APLICACION 1: SALUD

Estudio de Biodisponibilidad
Diseno y desarrollo de y modulacién microbiota
alimentos saludables Intestinal

@ iy Sl

Bioensayo
c

Evaluacion de la
funcionalidad
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APLICACION 1: SALUD

Principales consideraciones en el diseio y desarrollo de alimentos saludables

No debe ser nocivosi se ingiere
EI prOdUCtO ha de por encima de
tener buen sabor la ingesta
recomendada

Base cientifica de los

beneficios nutricionales y

saludables. Establecimiento
de ingesta recomendada > . 8 Conocer compuestos saludables
, \ - el alimento (presentes o afadidos)

d
Economicamente Viables B A
Coste no muy elevado X

.
"

sy

Interacién CBs con la

atriz alimentaria y efecto
L del procesado
No deben reducir el valor T
nutritivo del alimento \

[Su consumo se debe incluir

i .I“I

dentro de un patron
dietético normal
limento debe ser nutricionalmente Y

La cantidad de ingrediente en un

significativa
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APLICACION 1: SALUD

ESTUDIO DE CASO: “Evaluacion del efecto de compuestos bioactivos sobre el
sindrome metabdlico”

Polifenoles DHA (yema  Betaglucanos

. PATHWAY-27

v oy b e

Patologias asociadas al sindrome

(antocianinas) de huevo) metabolico: . . -
B - Hipergliciridemia
- Hipocolesteremia (HDL-c)
1 - - Hipertension arterial

- Hlperglucemla

Alimento convencional

Galleta}s y panes

PREVENCION DEL
SINDROME METABOLICO

Alimento saludable
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ESTUDIO DE CASO: “Evaluacion del efecto de compuestos bioactivos sobre el

sindrome metabdlico”

Estudio de bioaccesibilidad de AC tras proceso de digestion

AC AC

(Muestra de (Tras
referencia) digestion
intestinal)
Buns 38,21+0,33 | 27,58 £ 0,46
Biscuits 58,75+ 854 | 31,49+ 3,98

PATHWAY-27

Lo e

Estudio funcionalidad
organo diana

PATHWAY27: PIVOTAL ASSESSMENT OF THE EFFECTS OF BIOACTIVES ON HEALTH AND WELLBEING. FROM HUMAN GENOMA

TO FOOD INDUSTRY

kY 12
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APLICACION 1: SALUD

Estudio de Biodisponibilidad de compuestos bioactivos

El Digestor Dinamico in vitro reproduce las condiciones naturales del tracto gastrointestinal humano
(estbmago e intestino delgado) y sus caracteristicas principales
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APLICACION 1: SALUD

Estudio de modulacion de la microbiota intestinal de compuestos bioactivos

El Digestor in vitro de Fermentacion Coldnica, reproduce el proceso de digestion gastrointestinal
(estbmago , intestino delgado y colon)

Digestion gastrica de los alimentos, consistente
en la transformaciéon del bolo alimenticio en el
quimo (digerido gastrico)

Colon transversal

Digestion intestinal se siguen descomponiendo
los nutrientes y/o compuestos bioactivos, dando
lugar al quilo (digerido intestinal)

Fermentacion por accion de la microbiota
intestinal que tiene lugar en el intestino grueso
(colon ascendente, transversal y descendente)
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Estudio de la funcionalidad de compuestos bioactivos

centro tecnolégico

Digestor Dinamico in vitro

Digestor in vitro de
Fermentacién Colénica

Monocapa celular Caco-2

Estudio absorcion/transporte
intestinal

Determinacion en la monocapa celular y en
la parte basal de polifenoles biodisponibles

Bioensayo celular

Estudio funcionalidad 6rgano
diana

Determinacion la  funcionalidad de los
polifelones y se sus metabolitos generados por
accion de la microbiota intestinal

kY 15



APLICACION 2: HEDONISMO

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

premium?

centro tecnolégico

Lanzamiento de nuevos productos de calidad superior — premium en Europa (2010 — 2014)
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* Pasteles, Pastas v Dulces  # Galletas Dulces # Tablas de Chocolate
*Te Productos Lacteos * Pasta
Congelados
Zumos Productos de Pescado * Cerveza
Productos Carnicos
Productos Productoes de Productos Lacteos Tablas de Galletas Pasteles, Pastas y
S Cerveza Zumos|Pasta Te
Carnicos Pescado Congelados Chocolate Dulces Dulces

2010 186 139 119 a4 T b5 GO B7 94 RO
201 154 155 133 atal 515 o5 45 E1 a5 a2
2012 189 210 141 132 | 1M 1039 al G1 (3] 119
2013 243 238 195 123 | 147 134 129 133 111 100
2014 338 2a8 241 180 | 185 114 181 138 101 95

kY 16
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APLICACION 2: HEDONISMO

¢,Cuales son las oportunidades de innovacion?

» Ingredientes que aporten nuevas texturas al productos

» Ingredientes que aporten nuevos sabores

A

> Incorporacién de ingredientes con denominacion

» Investigacion sobre ingredientes milenarios: quil' oa, espelta, et
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APLICACION 2: HEDONISMO

Metodologia para el diseiio de alimentos “hedonicos™

Dentro del desarrollo heddnico de un productos, también los nuevos ingredientes
(agentes de textura, aromas, saborizantes, etc.) aportan un valor clave a la hora de
ajustar las propiedades sensoriales del mismo a los requerimientos finales del

consumidor.

3PN
T
Encuadre cientifico-
- técnico
= ‘ni_@m nemﬁﬁ‘ﬁm_ 1 |
. - FASE DE CONCEPTUALIZACION == . INTEGRACIO'N
v 1l B Ensayos de DE LA OPINION
reformulacién y proceso ; DEL
j CONSUMIOR
Estudios de vida util
=k
Andlisis sensorial :
INTEGRACION
DELA
Disefio del envase GASTRONOMIA
Desarrollo de prototipo
- Validacion

consumidores
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APLICACION 2: HEDONISMO

Volurme Consumption Per Capita (Population),

Litres

Ainia plantea la integracion de servicios para el disefio del nuevo producto: desde la
identificacion de tendencias, conceptualizacion del producto, hasta el desarrollo
tecnoldgico y validacion de mercado

800 | * UK

4 Portuga®™ Australia

+ us
50.0 |4 Canada

+ % Cchile

Germany # France |o :
30104 # Russia
Mexico
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APLICACION 2: HEDONISMO

ESTUDIO DE CASO: “Disefio de un nuevo fiambre de pescado: producto
saludable, calidad sensorial, conservable en refrigeracion”

Identificaciéon de alternativas tecnoldgicas de desarrollo

RECORTES
REébFl)\lEsSTCrArB?Do DE 2. FIAMBRE DE
PESCADO PESCADO
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APLICACION 2: HEDONISMO

ESTUDIO DE CASO: “Disefio de un nuevo fiambre de pescado: producto
saludable, calidad sensorial, conservable en refrigeracion”

Ensayos de formulacién y procesos

v Adaptacion de la tecnologia de emulsiones, propia de los fiambres carnicos
(mortadela, choped, paté, etc), a un producto de pescado sin la incorporacion de
grasa animal

v Incorporaciéon de la gastronomia en el desarrollo: incorporacion de ingredientes
hedonicos (agentes de textura, aromas naturales, etc.).

El fiambre de pescado resultante debia ser capaz de conformar una dispersion estable
(estructura cohesionada que permita también un facil loncheado), manteniendo asi
mismo las caracteristicas de calidad organoléptica y nutricional y su seguridad.




APLICACION 3: FREE FROM

Tendencia clean label marca la innovacion el los nuevos ingredientes de conservacion

Lanzamiento de nuevos productos 100%b6 natural en Europa (2010-2014)

centro tecnolégico
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* Comidas Preparadas * Snacls de Fruta * Barritas
Snacl/Cereales/Energéticas
# Comidas vy Platos Salados Yogures (para Comer con * Néctares
Cuchara)
Condimentos Sopa Liquida * Zumos
Te
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APLICACION 3: FREE FROM

¢,Cuales son las oportunidades de innovacion?

» Productos libre de alérgenos: sin gluten, sin lactosa

» Proteinas vegetales en sustitucion de proteina animal

» Ingredientes naturales para la eliminacién de co

» Procesos de conservacion menos invasivos
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APLICACION 3: FREE FROM

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

Fase Investigacion documental.
Busqueda alternativas y
seleccion de agentes antimicrobianos
(propiedades, interaccidon con matrices, mecanismaos
de accion frente a microorganismos de interés, etc.)

Evaluacion in vitro de la eficacia antimicrobiana
de los compuestos frente a microorganismos de interés
Seleccién 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 evaluacion microbioldgica y
organoléptica de los productos
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APLICACION 3: FREE FROM

ESTUDIO DE CASO: “Desarrollo de un analogo carnico de elevado valor
nutricional a partir de un complejo proteico vegetal”

Prot, - -
Guisants AGITACIGH BGITACION Renacel
—> Baja MEZCLADO Baja le— Agua 90 rl
Agua 90ml velocidad velocidad

Gluten de
trigo

MEZCLADO
MEZCLADO

Soja texturizada

N Calar
d
areentes en -—— ASRaa N [ caramelo COMPLEJO PROTEICO
base seca veocied rowmae VEGETAL: Proteina de
guisante + proteina de soja
texturizada
oo

PICADO

FORMADO

Masa antes de la coccidn )
Masa tras la coccion Producto picado Hamburguesa formada
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CONCLUSIONES

\%

\/7

Innovacion como Uunico 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 de ingredientes deben ser plenamente conocedoras de las
tendencias actuales de consumo y sus perspectivas de evolucion a fin de dar el
soporte necesario a las empresas finalistas, en sus procesos de iInnovacion

—_—
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