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De forma creciente, los consumidores 
cuidamos más lo que comemos para 
tener una mejor salud. Así, según 
los datos de la última Encuesta de 
hábitos de consumo que realiza la 
Mesa de Participación (foro de debate 
de varias asociaciones de usuarios y 
consumidores), correspondientes a 
2020, más del 90% de los encuestados 
es consciente de la importancia del 
binomio alimentación y salud. “Además, 
este año se ha visto muy reforzado 
por las circunstancias sanitarias a nivel 
global”, señalan los autores del estudio. 

Desde el sector alimentario tienen en 
mente esta preocupación y trabajan 
para mejorar sus productos y que 
sean acordes con lo que buscan 
los consumidores. En el caso de los 
productos elaborados (aceite de 
oliva, cárnicos, bollería, confitería, 
salsas, snacks…) continúan lanzando 
novedades que mejoran su perfil 
nutricional para que puedan formar 
parte de una dieta saludable.

Además, los consumidores también 
buscan productos innovadores y, en 

este sentido, en las próximas páginas 
les presentamos varios desarrollos que 
van desde el uso de altas presiones 
para mejorar la conservación de las 
salsas, hasta la investigación para 
lograr miel sin necesidad de abejas, 
pasando por el desarrollo de snacks 
saludables.

Por otro lado, en este número 
incluimos una entrevista con José Luis 
Molina Zamora, responsable del Grupo 
de Trabajo Smart Agro de AMETIC, 
que nos explica las ventajas que 
aporta la digitalización para el sector 
agroalimentario: “Aporta eficiencia 
económica, pero también eficiencia 
operativa, reducción del desperdicio 
alimentario, eficiencia energética, 
menor consumo de agua, reducción de 
agroquímicos…”.
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Proyecto AnnualFoodAgenda de EIT Food: 
Comunicación para el consumidor, una oportunidad 
de potenciar la innovación en el sector
El consumidor reclama avances sobre el papel de la dieta y la nutrición en un 
envejecimiento saludable y nuevos desarrollos para fomentar la salud inmune

En el contexto actual, la 
investigación y la innovación en 
Ciencias de la Alimentación están 
marcadas por el contexto de 
transformación impuesto por el 
reto europeo de crear una marca de 
sostenibilidad en toda la cadena de 
valor de los alimentos antes del año 
2030 (Green Deal), así como por el 
impacto de la pandemia COVID-19 
que ha acelerado la implementación 
de muchas de las últimas 
tendencias en alimentación. En 
línea con estos retos, el consumidor 
reclama nuevos avances en la 
búsqueda de nuevos ingredientes 
en aras de la sostenibilidad y la 
salud, el papel de la dieta y la 
nutrición en un envejecimiento 
saludable, los desarrollos en 
inmunoingredientes destinados 
a fomentar la salud inmune, y la 
respuesta ante los nuevos enfoques 
regulatorios sobre alimentación por 
parte de las administraciones.  

“Los eventos 
incluyen programas 
de televisión, un 
cómic para resolver 
dudas, etc.”

Alentar al consumidor y comprender 
mejor las áreas de innovación que 
fomentan su confianza en el sector 
alimentario y agroalimentario 
sigue siendo clave; para ello, los 
canales de comunicación deben 
fortalecerse como una oportunidad 
para potenciar una estrategia clara 
de innovación.  

Como ejemplo de éxito, el 
proyecto #TheAnnualFoodAgenda, 
financiado por el programa europeo 
EIT Food (https://www.eitfood.
eu), por tercer año consecutivo, 
involucra a los consumidores 
a pensar en los alimentos que 
consumen basándose en decisiones 
saludables y sostenibles, así como a 
toda la cadena de valor mostrando 
los últimos avances en el mundo 
en el campo de la alimentación, e 
impulsando a su vez la educación en 
este ámbito a través de programas 
de capacitación avanzada. 

Annual Food Agenda organiza 
eventos temáticos en tres 
países: España, Reino Unido y 
Polonia. El proyecto cuenta con 
la participación de ocho socios, 
incluyendo empresas de la industria 
alimentaria, universidades y 
centros de investigación de cuatro 
países: España: Consejo Superior 
de Investigaciones Científicas 
(CSIC), Universidad Autónoma 
de Madrid-IMDEA Alimentación, 

Grupo AN; Polonia: Maspex e 
Instituto de Reproducción Animal 
e Investigación de Alimentos de la 
Academia de Ciencias de Polonia; 
Reino Unido; Universidad de 
Cambridge, PepsiCo, y Finlandia: 
VTT-Centro de Investigación 
Técnica de Finlandia.

Los eventos interactivos 
organizados están dirigidos 

M. Victoria Moreno-Arribas.

Mariana Silva y M.Victoria Moreno-Arribas
Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL), CSIC-UAM. victoria.moreno@csic.es
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al público en general, con un 
enfoque particular en la población 
más joven, los productores de 
alimentos y los interesados en la 
alimentación. La agenda incluye una 
variedad de actividades tales como 
exhibiciones interactivas, cafés 
científicos y talleres de actividades 
prácticas dirigidos al público en 
general con especial atención en 
la población joven. Todas estas 
actividades, basadas en técnicas 
de co-creación, están diseñadas 
para fomentar el diálogo entre 
expertos de diferentes campos 
(ciencia, producción, industria) y 
consumidores.

Incluso en el difícil escenario 
del año 2020, se han seguido 
llevando a cabo 46 eventos 
temáticos, la mayoría en formato 
online. Un ejemplo de éxito de 
estas actividades mediante la 
colaboración del CSIC con el grupo 
AN, se desarrolló a través del 
programa de Navarra televisión 
“Club Txikipanda”, dirigido a 

niños y niñas, y que contó con la 
participación de más de 10.000 
espectadores, 4.300 espectadores 
en primera retransmisión (23.10.20) 
y 6.250 espectadores en la segunda 
(24.10.20).  En la realización 
de estos eventos, también se 
crean diferentes materiales de 
diseminación, en el año 2020 
tuvo una gran acogida el cómic 
Aventuras en el supermercado, 
editado por el CSIC, y que ofrece 
a los consumidores claves para 
resolver sus dudas en la elección 
de productos alimentarios (https://
www.cial.uam-csic.es/5064/
como-saber-si-un-alimento-es-
saludable-seguro-o-sostenible-
descubrelo-en-el-comic-aventuras-
en-el-supermercado/).

A lo largo de 2021, se están 
impulsando nuevas actividades 
sobre Economía Circular, Fuentes 
alternativas de proteínas, Nutrición 
personalizada y Producción 
sostenible de alimentos, hacia el 
“green deal”, entre otras, con la 

programación de diferentes eventos 
para el público general. Además 
este año el programa tendrá una 
serie de eventos que se llevarán a 
cabo exclusivamente en colegios 
y centros educativos, con los 
talleres que mayor acogida han 
tenido en las ediciones de los 2 
años pasados, de esta manera se 
incide en la importancia de tener 
una alimentación adecuada desde 
edades tempranas.

“Este año habrá 
eventos celebrados 
solamente en 
colegios y centros 
educativos”

Toda la información del programa se 
encuentra disponible en la página 
web (http://annualfoodagenda.
com/). 

Una de las actividades celebradas.


