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La industria alimentaria espafola ha
mostrado ser uno de los sectores eco-
ndémicos mas sélidos, con capacidad
para crecer a pesar del escenario de
recesion generalizada. Esta situacién,
relativamente ventajosa, puede ser
aprovechada para abordar el reto de
la competitividad en los mercados del
futuro. Las estrategias de innovacion
a corto, medio y largo plazo deben es-
tar articuladas e integradas para ser
efectivas. Se puede decir que la com-
petitividad a largo plazo depende de la
innovacion a corto plazo. Sin embargo,
la situacion de crisis que vivimos esta
poniendo en peligro la apuesta por la
innovacion inmediata dentro de la in-
dustria espafola y, en especial, en la
industria alimentaria. Asi, la apuesta
por la innovacién como via para garan-
tizar la sostenibilidad y competitividad
del sector en este periodo de crisis, y
a posteriori, podria no contar con el
apoyo necesario.

El sector agroalimentario es un sector
estratégico y de futuro con un resulta-
do de ventas de 84.600 millones de eu-
ros en 2010, el 14% de las ventas ne-
tas del conjunto de la industria espafio-
la 'y 400.000 empleos nuevos genera-
dos. A pesar de la situacion de crisis
que estamos viviendo desde 2008, el
saldo comercial del sector ha sido po-
sitivo en los dltimos afos y se incre-
mento en el afio 2010 en un 20% res-
pecto al afo anterior.

Sin embargo, aunque el marco eco-
némico del sector es relativamente fa-
vorable, se mueve en un entorno de
innovacion preocupante. Segun el
Informe Cotec 2010 “Tecnologia e
Innovacién en Espafa”, los expertos
consultados muestran una especial
desconfianza en que las industrias
apuesten firmemente por la innova-
cion a corto plazo, ya que el esfuerzo
del Ministerio de Ciencia e Innovacién
para hacer posible un nuevo marco
legal para la 1+D y la Estrategia
Estatal de Innovacion, no parecen ha-
ber sido suficientes para cambiar el
clima de pesimismo ocasionado por la
crisis.
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Anivel internacional, esta crisis ha ser-
vido para que todos los paises se cen-
tren en encontrar nuevos modelos de
crecimiento. Todos ellos han apostado
por modelos que sitlan a la aplicacién
del conocimiento como base de la re-
cuperacion econémica y la competiti-
vidad y sostenibilidad futuras. La Unién
Europea, la OCDE y el Gobierno de
Estados Unidos estan tratando de es-
tablecer e implantar estrategias basa-
das en la incorporacién de la innova-
cién a la industria. El conocimiento bio-
tecnoldgico, esta en la base del cam-
bio hacia nuevos modelos de creci-
miento. La bioeconomia, es decir, la
contribucién, actual y esperada de la
biotecnologia al desarrollo industrial y
al bienestar social, se considera esen-
cial. La produccion de los alimentos del
futuro, la proteccién del medio ambien-
te, la salud o la generacién de energia
son ambitos en los que la aplicacion de
biotecnologias sera imprescindible.

Productos destinados a alimen-
tacion especial y biotecnologia
Los productos alimenticios destinados
a una alimentacién especial (en ade-
lante, alimentos especiales), se distin-
guen de los productos alimenticios de
consumo corriente por su composicion
o proceso de fabricacion. Su factor di-
ferencial consiste en que son disefa-
dos para satisfacer las necesidades nu-
tritivas y los requerimientos de dieta es-
pecificos de grupos concretos de per-
sonas. Estas “categorias” de personas
equivalen a nichos de mercado hacia
los que dirigir el desarrollo de este tipo
de productos.

o

425
2011

Julio/Agosto

Alimentaria

jotecnologia y alimentacion

especial: apuesta por la
innovacion a corto plazo de la
industria alimentaria

Responsable técnico Sector Biotecnoldgico
de Corporacion Tecnologica de Andalucia
(CTA)

Los grupos de personas que deman-
dan alimentos especiales son funda-
mentalmente tres: personas cuyos pro-
cesos de asimilacion o de metabolis-
mo se encuentran alterados (celiacos,
obesos, diabéticos); personas que se
encuentran en condiciones fisioldgicas
particulares (mujeres embarazadas,
mujeres lactantes, mujeres en perio-
do de menstruacién o en pre- o en me-
nopausia, personas mayores); y los
lactantes o los ninos de corta edad,
con buena salud (por las caracteristi-
cas especificas de su sistema digesti-
vo e inmunolégico, todavia en desarro-
llo y su alta tasa de crecimiento y ne-
cesidad de energia).

Estos productos de alimentacién espe-
cial también son susceptibles de orien-
tarse a nichos de negocio mucho mas
concretos, en funcion de requerimien-
tos «dietéticos» o «de régimen» es-
pecificos de los consumidores o de los
prescriptores médicos y clinicos. Asi,
se han desarrollado alimentos bajos en
sal para hipertensos, alimentos bajos
en colesterol para personas con ries-
go cardiovascular o alimentos libres de
gluten para celiacos, todos ellos pro-
ductos alimenticios que se pueden
considerar, en conjunto, como orien-
tados a personas cuyos procesos de
asimilacién o de metabolismo se en-
cuentran alterados. Asimismo, perso-
nas que se encuentran en condiciones
fisioldgicas particulares pueden reque-
rir, por ejemplo, alimentos enriquecidos
en compuestos bioactivos que dismi-
nuyan el sindrome pre-menstrual o los
sintomas de la menopausia, o bien re-
querir alimentos ricos en fibras por po-



46-49 Art. Te?cnicos CTA.gxp:Monograficos 20/7/11 10:34 Pe%%na 47

articulos técnicos

Julio/Agosto| 425

Alimentaria | 2011

fico y diferente al de
los alimentos funcio-
nales.

La biotecnologia, en-
tendida como el con-
junto de aplicaciones
que utilizan sistemas
biolégicos y organis-
mos vivos o sus deri-
vados para la creacién
o modificacién de pro-
ductos o procesos,
ofrece soluciones a

seer una tendencia a la hipomotilidad
intestinal y a la acumulacién de gases,
0 necesitar alimentos pre-digeridos o
con texturas y/o sabores que faciliten
su consumo y asimilacién, aportando
ademas la hidratacion a personas de
la tercera edad, cuya capacidad de
masticacion, absorcion de nutrientes
y percepcién del sabor y sensacion de
sed (asociada a la deshidratacion)
suelen estar disminuidas.

Los productos dirigidos a alimentacion
especial poseen unos requerimientos
regulatorios bien establecidos a nivel
europeo, y sus costes de desarrollo
pueden ser menores, al no reivindicar
alegaciones de salud, cosa que si ha-
cen los alimentos funcionales. Asi, los
alimentos funcionales reivindican ale-
gaciones de salud concretas, por las
que se les pueden atribuir propiedades
preventivas, terapéuticas, o curativas
de una determinada enfermedad hu-
mana (sindrome metabdlico, diabetes,
etc...), de acuerdo con un dossier cien-
tifico y de ensayos clinicos evaluados
por expertos y aprobados por la auto-
ridad competente (EFSA en Europa).
Por su parte, los productos orientados
a alimentacion especial son prepara-
dos alimenticios disefiados para res-
ponder a los requerimientos especifi-
cos de regimenes dietéticos y/o espe-
ciales, bien debido a una enfermedad,
debido a estados fisiolégicos particula-
res o bien a requerimientos nutritivos
de lactantes o nifios de corta edad sa-
nos y su ambito regulatorio es especi-

los multiples proble-
mas a los que se en-
frenta la industria alimentaria, y tiene
mucho que ofrecer al desarrollo de
productos de alimentacion especial. El
conocimiento biotecnolégico y las nue-
vas aproximaciones y metodologias
que genera, son necesarios para des-
arrollar nuevos procesos de elabora-
cién y disefio de productos alimenta-
rios innovadores. Nuevas fuentes de
materias primas con caracteristicas y
propiedades innovadoras, nuevas va-
riedades de plantas y animales y en-
zimas industriales para la optimizacion
y sostenibilidad de los procesos de la
industria alimentaria son algunas de
las aportaciones biotecnolégicas a
considerar. La biotecnologia industrial,
utilizada en la produccién de compues-
tos quimicos con distintas aplicaciones
industriales, tiene un potencial de apli-
cacion amplisimo en la industria ali-
mentaria para generar alimentos espe-
ciales de alto valor anadido. Su aplica-
cion en la extraccion de principios
bioactivos y en la obtencién de enzi-
mas para su uso en procesos de trans-
formacion de los alimentos puede ge-
nerar una amplia diversificacion de las
texturas de las matrices alimentarias,
de su palatabilidad y del desarrollo de
una composicion en nutrientes a medi-
da de los requerimientos de una gran
diversidad de dietas. Las enzimas
(proteinas que catalizan reacciones
bioguimicas), obtenidas mediante bio-
tecnologia industrial para su uso ali-
mentario, tienen aplicacion en el des-
arrollo de procesos para la obtencién

o

de nuevos productos en alimentacion,
y mejoran la eficiencia productiva y la
facilidad de digestion de los mismos
respecto a los fabricados usando leva-
duras y productos quimicos tradiciona-
les. Asimismo, las enzimas adecuadas
pueden texturizar los alimentos de for-
ma que sean aptos para la inclusion de
determinados compuestos bioactivos
y son fundamentales también para la
extraccién de estos bioingredientes ac-
tivos y su inclusién en las matrices ali-
mentarias. Las enzimas también pue-
den tener un papel importante en la ex-
traccion de compuestos utilizables co-
mo aditivos alimentarios naturales (an-
tioxidantes naturales), cuya utilizacion
en conservacion alimentaria es alta-
mente apreciada por los consumido-
res.

El proceso de elaboracion y comercia-
lizacion de los alimentos especiales
implica a toda la cadena de valor de
la industria alimentaria (ver figura 1).
La biotecnologia tiene capacidad de
aportar innovacion en todos y cada
uno de los pasos de esta cadena de
valor, bien sea para fabricar produc-
tos de alimentaciéon de consumo co-
rriente, o bien para obtener productos
de alimentacion especial. Los alimen-
tos especiales son susceptibles de in-
corporar, en si mismos o en sus proce-
sos de fabricacion (desarrollo, disefio,
produccion industrial) aplicaciones bio-
tecnoldgicas para ser producidos en
mayor cantidad y de manera mas ren-
table y sostenible.

El gran nimero de ventajas competiti-
vas que la biotecnologia puede apor-
tar se debe concretar producto a pro-
ducto y empresa por empresa, pero en
general se puede decir que proporcio-
na un abanico muy amplio para solu-
cionar los problemas a los que se en-
frenta la industria alimentaria en cada
eslabon de la cadena de valor. Asi, la
biotecnologia puede aportar solucio-
nes en la fase de obtencién de mate-
rias primas, ofreciendo alternativas
econémicamente interesantes para la
extraccion de materias primas tradicio-
nales o para el desarrollo de nuevas
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materias primas e ingredientes bioac-
tivos de alto valor afadido. En cuanto
a la fase de produccién, existen proce-
sos mas eficientes (bioprocesos) utiles
para el tratamiento y revalorizacion de
residuos, para el ahorro de energia y
para la mejora de los procesos fermen-
tativos. También hay biotecnologias
que permiten innovar en procesos,
contribuyendo al desarrollo de nuevas
formas de procesado de las materias
primas que permiten la obtencion de
nuevos alimentos. La bioconservacién,
los envases activos, los biosensores,
y las tecnologias que permiten regu-
lar el proceso de maduracién estan re-
volucionando el mundo de la distribu-
cién y comercializacion de los alimen-
tos. El “marketing” de productos ali-
mentarios, asistido por el denominado
“biomarkenting”, esta afadiendo valor
alos productos alimentarios por las ga-
rantias que ofrecen los estudios cien-
tificos que avalan las propiedades be-
neficiosas que se les atribuyen a di-
chos productos. Este nuevo enfoque
del “marketing” esta produciendo un
cambio de paradigma en las estrate-
gias de comercializacion de los pro-
ductos de la industria alimentaria. El
consumidor o cliente final demanda
una asistencia personalizada a la in-
dustria alimentaria y le pide que le
asista en sus decisiones de compra
para conseguir una dieta que favorez-
ca su estado de salud. El desarrollo de
servicios de asistencia al consumidor
o cliente final en este area se ha de
basar en un conocimiento biolégico y
biotecnolodgico. Es también un campo
por explorar que puede constituir, en
si mismo, un sistema de “marketing”
de alto valor afiadido. Por ultimo, el
potencial de las biotecnologias para
mejorar el aspecto y la presentacion
de los productos, particularmente ali-
mentos procesados y platos prepara-
dos, es aun un nicho con gran reco-
rrido para anadir valor a los produc-
tos alimentarios del futuro.

Asi pues, el potencial de la biotecno-
logia es amplio, diverso y capaz de
ajustarse a distintos retos empresaria-
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les, bien para aumentar el margen de
beneficio de las empresas al optimi-
zar la eficiencia de sus procesos, o
bien por el valor afiadido que puede
aportar a la innovacion de sus produc-
tos. Simultaneamente, la biotecnologia
ofrece el valor afadido socio-econémi-
co de la sostenibilidad, asociable a una
imagen de marca, ya que es capaz de
reducir el impacto ambiental de la in-
dustria alimentaria al tiempo que valo-
riza sus subproductos y residuos in-
dustriales.

En Corporacion Tecnolégica de
Andalucia (CTA) financiamos proyec-
tos de I+D+i empresariales y existe un
alto niumero de empresas comprome-
tidas con una estrategia de innovacion
mediante la aplicacion de la biotecno-
logia al desarrollo de productos de ali-
mentacién especial. Como ejemplo,
Grupo SOS, COVAP y NEURON BPh
han desarrollado un proyecto centrado
en productos para cubrir perfiles nutri-
cionales concretos dentro de la pobla-
cion (proyecto financiado por Fondo
Tecnoldgico CDTI y parcialmente por
CTA). Por otro lado, la alianza empre-
sarial INNOFOOD BY NEURON ha li-
derado un proyecto para valorar el po-
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tencial bioactivo de extractos vegeta-
les obtenidos a partir de residuos de la
industria agroalimentaria. En cuanto a
desarrollo de tecnologias, BIOMEDAL
ha conseguido kits personales e indus-
triales que permiten la deteccion de
gluten en los alimentos, lo que brinda
una herramienta de gran utilidad a la
industria alimentaria de alimentos es-
peciales para celiacos. Por su parte,
INGENIATRICS desarrolla tecnologias
de microencapsulacién especialmente
orientadas a la industria alimentaria de
alto valor anadido. Para CTA, funda-
cién privada con respaldo de la Junta
de Andalucia para impulsar la 1+D+i en
la comunidad, el biotecnoldgico es uno
de los siete sectores estratégicos en
los que centra su actividad. En sus cin-
co afos y medio de existencia, esta
Fundacion ha financiado 38 proyectos
de |+D+i del sector biotecnoldgico, a
los que ha concedido mas de 10,5 mi-
llones de euros y que han movilizado
una inversion privada en innovacién de
30,78 millones de euros.

Conclusiones
El perfil del consumidor ha cambiado
drasticamente en la sociedad actual.

Biotecnologia y la Industria Alimentaria

CADENA DE VALOR INDUSTRIA ALIMENTARIA

Materias primas Produccién

Distribucién

I+D Biotecnologia

+ Nuevas materias primas

+ Nuevos procesos de
obtencién de materias
primas.

+ Nuevos ingredientes

aditivos

« Tratamiento de residuos

« Ahorro de energia

» Mejora de procesos
(fermentacion)

* Nuevas formas de
procesado

* Nuevos alimentos

« Bioconservacion

« Envases activos

* Biosensores

* Retraso en la maduracion|

« Biomarketing
« Aval de propiedades con

estudios cientificos

+ Mejora en el aspecto y

presentacion

« Perfiles de nutricion
individualizados

« Nutrigenética

« Nutrigenémica

Figura 1.-

www.corporaciontecnologica.com
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Han surgido nuevas preferencias y ni-
chos de mercado que responden a la
demanda de productos especificos de
alto valor anadido por parte de los con-
sumidores. Esto supone una oportuni-
dad para la industria alimentaria que
s6lo podra aprovechar innovando. Han
aparecido nuevas exigencias que re-
quieren la mejora de aspectos organo-
Iépticos (aroma, color, sabor, textura,
jugosidad...), aspectos nutricionales
especificos que deben cubrirse en de-
terminados cuadros clinicos o fisiologi-
Cos, en nifios, embarazadas, personas
mayores, personas con problemas car-
diovasculares, etc., con demandas de
disefos a medida que incluyen reduc-
cién de ciertos nutrientes (grasas sa-
turadas, sodio, azlcares...) y/o incor-
poracion de otros nutrientes (fibra die-
tética, vitaminas, minerales, o com-
puestos bioactivos (antioxidantes, aci-
dos grasos poliinsaturados, etc.) que
pueden reportar al consumidor un be-
neficio para la salud y una mayor cali-
dad de vida.

El desarrollo de la bioeconomia, en el
futuro préximo, dependera de los re-
sultados de los proyectos de 1+D+i que
se llevan a cabo en el area de ciencias
de la vida, de las oportunidades de
mercado que surjan como consecuen-
cia de los mismos y de la innovacién
en los marcos regulatorios y en los mo-
delos de negocio. También estara de-
terminado por elementos externos que
tendran su influencia en la localizacion,
tamano y tipos de los mercados para
los productos biotecnolégicos (Informe
Cotec 2010). Algunas empresas ali-
mentarias como Unilever
(www.unilever.com.ph/innovation/),
Nestlé (http://www.nestle.es/nutricion/)
o} BioSeaerch Life
(http://www.biosearchlife.es/pb/puleva/
mision.html), estan ya alineadas estra-
tégicamente con esta nueva realidad,
que apoyan los sistemas de innova-
cién regionales, nacionales e interna-
cionales. En Europa, dentro de su es-
trategia KBBE —“Knowledge Based
BioEconomy”—, las lineas prioritarias
“Nutrition” del Séptimo Programa

Marco de la Union Europea se centran
en el estudio de los componentes de la
dieta, de sus factores beneficiosos y
desfavorables, asi como de las nece-
sidades especificas y habitos de gru-
pos de poblacion.

Las tendencias demograficas configu-
ran un futuro en el que el aumento de
la poblacién, el crecimiento econdmi-
co sostenido y las mayores rentas per
capita seran factores que impulsaran
la bioeconomia. En particular, los in-
crementos en el nivel de renta favore-
ceran la demanda de mayores y me-
jores cuidados médicos, alimentos es-
pecializados y bienes de consumo du-
raderos. Casi todos estos productos y
servicios son susceptibles de incorpo-
rar, en si mismos o en los procesos
de fabricacion, aplicaciones biotecno-
l6gicas para ser producidos en mayor
cantidad y de manera mas sostenible.
Por otro lado, el envejecimiento de la
poblacion aumentara la prevalencia de
enfermedades asociadas a la edad y
la demanda de productos que favorez-
can, no solo el aumento de duracion
de la vida, sino también de la calidad
de los afnos “extra” que se viven.
Para garantizar la sostenibilidad de los
sistemas de salud, los gobiernos, an-
te el crecimiento en el gasto sanitario
asociado al envejecimiento de la po-
blacién y a una sociedad mas formada
que se responsabiliza de su salud, po-
drian intentar establecer de manera
generalizada sistemas estables de
prevencién de la salud y garantias de
calidad de vida a través de la alimen-
tacion, al igual que hizo Japoén hace
décadas. En 2005, las estimaciones de
la OCDE indicaban que el gasto pu-
blico en sanidad en el mundo equiva-
lia al 5,7% del PIB. Para 2050, las pre-
visiones sefialan que esta cifra se si-
tuara entre el 10,1% y el 12,8% del PIB
mundial. Las razones para este incre-
mento del gasto en salud residen en el
aumento de la esperanza de vida en
los paises desarrollados, asi como en
la mejora en el nivel de vida de los pa-
ises en vias de desarrollo. Los produc-
tos orientados a alimentacion especial

o

pueden llegar a tener un importante
cliente en los sistemas de salud guber-
namentales y privados, con los médi-
cos y el personal especialmente forma-
do en nutricién entre sus principales
prescriptores. La contribucién de la
biotecnologia al desarrollo de alimen-
tos especiales, alimentos funcionales
y la nutrigenémica pueden tener un im-
pacto en el descenso de los costes del
sistema sanitario del futuro, al tiempo
que aumenta la calidad de vida de los
enfermos y reducen la incidencia de
ciertas enfermedades, contribuyendo
asi a la mejora del estado general de
salud de la poblacién.

En este marco, el desarrollo de nuevos
alimentos orientados a la alimentacién
especial es un paso mas hacia la ali-
mentacion personalizada que, junto a
los alimentos funcionales y la aplica-
ciéon de la nutrigenémica a la alimen-
tacién, seran las claves de la alimen-
tacion personalizada del futuro. Para la
industria alimentaria, los alimentos es-
peciales significan innovar a un coste
de desarrollo potencialmente menor y
producir nuevos productos de alto va-
lor afadido que podrian alcanzar el
mercado a corto plazo. Puede ser tam-
bién una via de posicionamiento den-
tro del mercado de los productos de
alimentacién personalizados del futu-
ro. Es, por tanto, una oportunidad de
innovacién y competitividad muy inte-
resante que nuestra industria alimen-
taria podria rentabilizar ampliamente
en la futura bioeconomia basada en
el conocimiento.
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