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LOS ELABORADOS SIGUEN
APOSTANDO POR LA INNOVACION

De forma creciente, los consumidores
cuidamos més lo que comemos para
tener una mejor salud. Asi, segin

los datos de la Ultima Encuesta de
hébitos de consumo que realiza la
Mesa de Participacion (foro de debate
de varias asociaciones de usuarios y
consumidores), correspondientes a
2020, méas del 90% de los encuestados
es consciente de la importancia del
binomio alimentacién vy salud. “Ademas,
este ano se ha visto muy reforzado

por las circunstancias sanitarias a nivel
global”, sefialan los autores del estudio.

Desde el sector alimentario tienen en
mente esta preocupacion vy 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, carnicos, bolleria, confiteria,
salsas, snacks...) continéian lanzando
novedades que mejoran su perfil
nutricional para que puedan formar
parte de una dieta saludable.

Ademas, los consumidores también
buscan productos innovadores y, en

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

Por otro lado, en este niUmero
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 digitalizacion para el sector
agroalimentario: “Aporta eficiencia
econdmica, pero también eficiencia
operativa, reduccion del desperdicio
alimentario, eficiencia energética,
menor consumo de agua, reduccion de
agroquimicos...”.
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(Ediciones y Publicaciones
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Pags. 10-11 Pags. 12-14 AMETIC Pags. 16-22

6 REVISTA ALIMENTARIA eypasa



Una planta de infinitas
posibilidades
Hablemos.

Jle preccupan los armonicos ¥ los problemas que generan en tus instalaciones
sMecesitas lograr una mayor eficiencia? ;Buscas soluciones resistentes a
condiciones de limpieza extrerna? jQuieres optimizar todos los aspectos de tu

produccion? Muestra cartera integral v nuestro enfogue consultivo abarcan desde

a energia hasta e
tus equipos o simplemente una mayor eficiencia, tenemos la respuesta. Descubre
as infinitas posibilidades que ofrece tu planta en: to.abb/K51XShOh

paletizado. Ya sea si necesitas obtener una trazabilidad total de
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Congelacién dirigida para garantizar la calidad, regularidad y vida atil del producto

La tecnologia de congelacién de JBT" cumple con las exigentes especificaciones requendas para congelar, enfriar y fermentar. Disefiado
para reducir of impacto mecanico durante el precese y tralar el producto con delicadesza, lo que garantiza méxima calidad y uniformidad del
producto final. Dados las altas exigencias de las lineas para la produccidn de pizza, el sistema de desescarche secuencial de JBT permite
tiempos de funcienamiento prolongadoes manteniendo la eficacia del tunel durante la produccidn y por censiguienie una gran capacidad
productiva Desde la invencidn y patentade del primer tinel de congelacidn espiral autoportants, FRIGOSCANDIA-JBT ha liderado el sector
de la congelacidn y refrigeracion en conlinue, definiendo e implantande nuevos procesos industriales. FRIGOSCANDIA-IBT afrece la
tecnologia y el conocimienio para el desarrollo de cualguier proceso productivo. No dude en penerse en contacto con nosotros,

iManos a la obra!

CONSTANCIA CONSUMO DE ENERGIA REDUCIDO ESPACIO EN PLANTA REDUCIDO
Lavelocidad de alre optimizada Los exclusivas sisiemas de limpieza in situ El disefic compacto del equipo
maximiza la transferencia de calor y el (CIF) reducen los costes de agua y minimizan permite ampliar la capacidad e
rendimiente los ciclos de limpleza anuales incremnentar la produccién,

J t We're with you, right down the line.

Para, mas informacion, por favor confacts can Jesus Gellego, Responsable de Ventas, tel, +34 63 96 11 350 - info-europei@jbic.com - jMc.com
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PROYECTO ANNUALFOODAGENDA DE EIT FOOD:
COMUNICACION PARA EL CONSUMIDOR, UNA OPORTUNIDAD
DE POTENCIAR LA INNOVACION EN EL SECTOR

El consumidor reclama avances sobre el papel de la dieta y la nutricién en un
envejecimiento saludable y nuevos desarrollos para fomentar la salud inmune

Mariana Silva y M.Victoria Moreno-Arribas

Instituto de Investigacién en Ciencias de la Alimentacion (CIAL), CSIC-UAM. victoria.moreno@csic.es

En el contexto actual, la
investigacién y la innovacién en
Ciencias de la Alimentacién estan
marcadas por el contexto de
transformacion impuesto por el
reto europeo de crear una marca de
sostenibilidad en toda la cadena de
valor de los alimentos antes del ano
2030 (Green Deal), asi como por el
impacto de la pandemia COVID-19
que ha acelerado la implementacién
de muchas de las Gltimas
tendencias en alimentacién. En
linea con estos retos, el consumidor
reclama nuevos avances en la
busqueda de nuevos ingredientes
en aras de la sostenibilidad y la
salud, el papel de la dietay la
nutricidon en un envejecimiento
saludable, los desarrollos en
inmunoingredientes destinados

a fomentar la salud inmune, y la
respuesta ante los nuevos enfoques
regulatorios sobre alimentacién por
parte de las administraciones.

“Los eventos
incluyen programas
de television, un
comic para resolver
dudas, etc.”
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Alentar al consumidor y comprender
mejor las areas de innovacién que
fomentan su confianza en el sector
alimentario y agroalimentario

sigue siendo clave; para ello, los
canales de comunicacion deben
fortalecerse como una oportunidad
para potenciar una estrategia clara
de innovacion.

Como ejemplo de éxito, el

proyecto #TheAnnualFoodAgenda,
financiado por el programa europeo
EIT Food (https:/www.eitfood.

eu), por tercer afio consecutivo,
involucra a los consumidores

a pensar en los alimentos que
consumen basandose en decisiones
saludables y sostenibles, asi como a
toda la cadena de valor mostrando
los ultimos avances en el mundo

en el campo de la alimentacioén, e
impulsando a su vez la educacion en
este Ambito a través de programas
de capacitacién avanzada.

Annual Food Agenda organiza
eventos tematicos en tres

paises: Espaina, Reino Unido y
Polonia. El proyecto cuenta con

la participacién de ocho socios,
incluyendo empresas de la industria
alimentaria, universidades y
centros de investigacién de cuatro
paises: Espana: Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas
(CSIC), Universidad Auténoma

de Madrid-IMDEA Alimentacion,

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

Los eventos interactivos
organizados estan dirigidos

eypasa
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al publico en general, con un
enfoque particular en la poblacién
mas joven, los productores de
alimentos y los interesados en la
alimentacién. La agenda incluye una
variedad de actividades tales como
exhibiciones interactivas, cafés
cientificos y talleres de actividades
practicas dirigidos al publico en
general con especial atencién en

la poblacién joven. Todas estas
actividades, basadas en técnicas
de co-creacién, estan disenadas
para fomentar el didlogo entre
expertos de diferentes campos
(ciencia, produccion, industria) y
consumidores.

Incluso en el dificil escenario

del afio 2020, se han seguido
llevando a cabo 46 eventos
tematicos, la mayoria en formato
online. Un ejemplo de éxito de
estas actividades mediante la
colaboracién del CSIC con el grupo
AN, se desarroll6 a través del
programa de Navarra television
“Club Txikipanda”, dirigido a

eypasa

nifnos y nifas, y que conté con la
participacion de mas de 10.000
espectadores, 4.300 espectadores
en primera retransmisién (23.10.20)
y 6.250 espectadores en la segunda
(24.10.20). En la realizacion

de estos eventos, también se

crean diferentes materiales de
diseminacion, en el ano 2020

tuvo una gran acogida el comic
Aventuras en el supermercado,
editado por el CSIC, y que ofrece

a los consumidores claves para
resolver sus dudas en la eleccién
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/).

Alo largo de 2021, se estan
impulsando nuevas actividades
sobre Economia Circular, Fuentes
alternativas de proteinas, Nutriciéon
personalizada y Produccién
sostenible de alimentos, hacia el
“green deal”, entre otras, con la

Una de las actividades celebradas.

programacioén de diferentes eventos
para el publico general. Ademas
este ano el programa tendra una
serie de eventos que se llevaran a
cabo exclusivamente en colegios
y centros educativos, con los
talleres que mayor acogida han
tenido en las ediciones de los 2
anos pasados, de esta manera se
incide en la importancia de tener
una alimentacién adecuada desde
edades tempranas.

“Este ano habra
eventos celebrados
solamente en
colegios y centros
educativos”

Toda la informacién del programa se
encuentra disponible en la pagina
web (http:/annualfoodagenda.
com/).m
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