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MODULO 1: LA ALIMENTACION DEL SIGLO XXI

1.1 Cbémo ha evolucionado la manera de alimentarse de la poblaciéon espafiola

1.2 Factores influyentes en el consumo de alimentos

1.3 Tendencias de consumo

1.4 Tipos de alimentos: Alimentos funcionales, enriquecidos/fortificados,
ecoldgicos, dietéticos, alimentos “SIN”, “light”, novel foods, superalimentos

1.5 Como comemos, habitos de la poblacion espafiola

1.1 cOMO HA EVOLUCIONADO LA MANERA DE ALIMENTARSE DE LA POBLACION
ESPANOLA
La alimentacion es una necesidad fisiolégica con una importante dimension social y

cultural.

Los habitos alimentarios han sido tradicionalmente uno de los factores més estables
de toda la herencia sociocultural del hombre. Sin embargo, en la actualidad
estamos viviendo una época de importantes cambios motivados, entre otros, por
los nuevos estilos y condiciones de vida, el avance de la tecnologia y de los
sistemas de distribucion, la aparicion de nuevos alimentos, nuevas formas de
preparacion y procesamiento. Como consecuencia de esta situacion la manera de

relacionarnos con la comida, y asi de alimentarnos, ha cambiado.

La alimentacién del siglo XXI vy su alejamiento de la dieta saludable tradicional

,COmo era nuestra alimentacion? ,COémo es nuestra alimentacion?
1. En casa, sentado, tranquilo 1. Deprisa, fuera de casa
2. Mas alimentos frescos 2. Mas alimentos procesados
3. Mayor consumo de vegetales 3. Disminuye consumo vegetales
4. Consumo de mas variedad 4. “Alimentos de disefio”
5. La mujer no trabajaba 5. Ambos trabajan
6. No sedentarismo 6. Sedentarismo
7. Vida mas activa 7. Vida mas estresante
8. Vida mas tranquila 8. Sistemas de conservacion
9. Sistemas de conservacion 9. Nuevos sistemas de produccion y
cultivo
1
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De los cambios acontecidos encontramos ciertas mejoras en:

- El acceso a mayor variedad de alimentos y bebidas.

- La existencia de nuevos sabores y texturas de alimentos y bebidas.

- Las técnicas de conservacion.

- La distribucion de alimentos.

- Los protocolos de higiene y manipulacion.

- La practicidad, rapidez y facilidad de compra, consumo, preparacion...

- Los nuevos productos industriales.

Las personas presentamos nuestras propias preferencias, rechazos y creencias
respecto a los alimentos, y las mostramos en los hébitos alimentarios, pero los
habitos y las costumbres alimentarias cambian y pueden ser influenciadas

de diferentes maneras.

La manera en que nos alimentamos ha sufrido cambios drasticos y rapidos en los
que confluyen muchos elementos, que se han ido modificando a lo largo de todos
estos afios. Para que esos cambios tuviesen lugar han sido necesarios cambios
radicales en la produccion, comercializacion, transformacion y distribucion de
alimentos, dicho de otra manera, en nuestro sistema alimentario. Estos cambios
son los que han permitido poner a nuestra disposicion nuevos alimentos y
formatos siendo, por lo tanto, los que han hecho posible y han fomentado dicho

cambio alimentario.

Los cambios del sistema alimentario son a la vez una respuesta de éste a los cambios sociales,

demograficos y econédmicos que modifican la demanda de alimentos.

A pesar de todo esto, existen otros cambios acontecidos como los extensos horarios
laborales, el estrés, la crisis monetaria, la limitacion del tiempo disponible...que
juntamente con los anteriormente citados han contribuido al cambio de habitos

alimentarios.
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De una manera general podemos definir 3 grandes rasgos en este periodo de

tiempo que han modificado nuestra manera de alimentarnos:

1- Cambio de habitos

La mujer deja de estar exclusivamente en el hogar y de encargarse de las rutinas

en la alimentaciéon familiar.

La participacion de la mujer en el mercado de trabajo espafiol es un hecho que se
remonta al ultimo tercio del siglo XX. En 1960 no llegaban ni a dos millones y
medio las mujeres espafiolas que trabajaban fuera del hogar llegando a valores

actuales aproximados de 10.662.80 miles.

La mujer en el rol de encargada exclusiva de la dieta familiar se encargaba de
planificar el gasto para la alimentacion de la familia, seleccionaba, compraba y
preparaba los alimentos diariamente y se encargaba de la distribuciéon de estos a
los miembros de la familia. Actualmente, dispone de menos tiempo (situacién que
predispone a una alimentacion cada vez menos tradicional y mas procesada) y el

peso de la alimentacion del hogar ya no recae en una sola persona.

2- Tendencias de consumo

Cada vez mas la persona busca la practicidad. Con el ritmo de vida actual,
disponiendo de menos tiempo, la preparaciéon de recetas y platos tradicionales ha
disminuido. Los consumidores buscan productos practicos que les ofrezcan toda la
funcionalidad que esperan. Productos faciles de preparar y con buen sabor y
textura son cada vez mas buscados ya que cada vez las personas tienen menos
tiempo para preparar sus alimentos. Existe una tendencia a consumir mas
productos procesados en detrimento de los alimentos frescos, si lo comparamos en

volumen e compra.

Pero sobre las tendencias actuales de consumo se hablard mas detenidamente en el

apartado 1.3 de este médulo.
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3- Nuevos productos

La industria alimentaria se recicla y evoluciona constantemente y debe adaptarse a

las necesidades de un consumidor cada vez mas exigente.

Actualmente disponemos en el mercado de un gran surtido de nuevos productos
que pretenden adaptarse a nuestras exigencias y ritmo de vida y suponen un gran
progreso en ofrecernos “algo mas”, un afiadido, a diferentes niveles ya sean por
ejemplo a nivel nutricional, de conservacién del producto, de despertarnos

sensaciones agradables en su consumo, de practicidad...
En este sentido encontramos una evolucion en:

e Métodos conservacion
¢ Alimentos funcionales
e Alimentos probidticos y prebidticos
e Alimentos tipo “fast food”
¢ Ingenieria de alimentacién - mas procesos, elaboracion a partir de
ingredientes y aditivos. En lugar de alimentos “per se”, se crean alimentos
“a medida”.
o0 Por ejemplo, leche semidesnatada con omega 3 (donde se extrae la
parte grasa y se le vuelve a afiadir parcialmente, en lugar de la grasa
propia, se le afiaden aceites de pescado) enriquecida con calcio,

hierro y fluor...

1.2 FACTORES INFLUYENTES EN EL CONSUMO DE ALIMENTOS

El principal factor impulsor de la alimentaciéon es el hambre pero, en las sociedades
desarrolladas como la nuestra, el hambre no es un factor determinante de la
ingestiéon de alimentos. Es decir, lo que decidimos comer no esta determinado

Unicamente por las necesidades fisiologicas o nutricionales.

Entre los factores que dependen la eleccion de los alimentos y bebidas

encontramos:
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1.- Factores propios del individuo, también llamados factores fisiolégicos:

 Edad

 Género

e Estado psiquico

* Alergias o intolerancias alimentaria
« Patologias

« Herencia genética

* El apetito-saciedad

* Las caracteristicas organolépticas del propio alimento...

2.- Economia:

* Nivel econébmico
*+ Coste de los alimentos
* Nivel social

¢ Nivel cultural...

3.- Relaciones socioldgicas:

* Celebraciones

* Amigos

« Familia...
4.- Publicidad:

e Prensa

« Radio

* Television
« Tendencias de consumo

e Evolucién de la publicidad...

5.- Disponibilidad

* Pais
e Su situacion geogréfica

« Situacion politica...
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6.- Cultura gastronémica:

¢ Tradicion alimentaria

+« Habitos familiares...

7.- Aparicion de nuevos alimentos: enriquecidos, funcionales, reestructurados,...

1.3 TENDENCIAS DE CONSUMO

Los habitos saludables y los nuevos estilos de vida influyen en los nuevos

desarrollos de alimentos y bebidas para satisfacer las demandas de las personas.

En la sociedad del bienestar la gente es cada vez mas consciente de que uno de los

factores mas importantes que pueden influir en su estado de salud es la dieta.

En los ultimos afios los hogares espafioles han acrecentado la blisqueda de salud en
su alimentacion, pero sin prescindir de otros factores como la practicidad o el ocio
que genera su ingestion (placer/sabor), que siguen siendo una de las principales

motivaciones de consumo de alimentos dentro del hogar.

Cada vez mas los consumidores suben su nivel de exigencia, la diversidad de oferta
crece y todas las previsiones apuntan a que, durante los préoximos afios, este

contexto se agudizara.

Estamos en una sociedad en constante cambio que afecta a las necesidades del
consumidor y fomenta la aparicion de nuevas tendencias. Esta situacion

la conoce bien la industria alimentaria, que en Espafia representa un papel
fundamental en el conjunto de los sectores econdémicos al constituirse como el
primer sector industrial del pais contando con un total de 28.343 compafiias
relacionadas con la alimentaciéon y bebidas (segun Datos de la industria de

alimentos y bebidas publicados por Food Drink Europe National Federations (2014))
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El peso de la industria agroalimentaria es un motor muy importante y a nivel

europeo podemos ver en cifras su importancia en el siguiente grafico:

EU FOOD AND DRINK INDUSTRY FIGURES

€1,089 billion 1.8% 14%

4.25 million people 289,000 49.5%
62.8%

€98.1 billion €25.2 billion €2.5 billion
€72.9 billion 17.8%

Fuente: Informe Food and Drinks EU 2016

Las personas marcan, con sus exigencias, la tendencia que arrastra al resto de la
cadena alimentaria (industrias, mayoristas, distribucién) en la modificacién y
creacion de nuevos alimentos para atender a las necesidades de cada grupo de
poblaciéon. Existe una combinacién de tendencias consolidadas y nuevos

movimientos que suponen un desafio a los habitos tradicionales de compra.

Segun el informe Data & Trends Eu Food and Drink Industry 2016 los principales
motores de la innovacion en productos alimentarios en Europa son:

Drivers of innovation in Europe (2014-2015,%)
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Fuente: Informe Food and Drinks EU 2016
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Tal y como se ha hecho referencia anteriormente y observamos en el cuadro
anterior, las personas, aun teniendo presente la importancia de la salud en la
compra de alimentos no quieren renunciar al placer que estos les aportan.

Las principales tendencias de la innovacién alimentaria en Europa son:

Food innovation frends in Europe (2014-2015,%)
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Fuente: Informe Food and Drinks EU 2016
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Si agrupamos estas tendencias por grupos (placer, salud, fisicos, comodidad,
éticos) observamos:

Food innovation trends in Europe

Exnlicisn Fun Vegetal  Slimness  Cosmeses ::r“g Solidariy

Variety of Enesgy, Ensy o
mmmmmmmmm

L | I
Pl=asurs Health Physical Convenience Ethics

Fuente: Informe Food and Drinks EU 2016

Los 15 sectores alimentarios mas innovadores de Europa:

The 15 most innovative food sectors in Europe
(2015,% of total European food innovation)

Ready-mada meals O &
Dairy products N 5
Soft drinks N
Savoury frozen products . 2
Meat, delicatessen, pouliry O 5 7
Biscuits Lk}
Appetiser grocery products [ X
Chocolate products O .5

Alcoholic beverages, appelisers I 5.3

Dassarts k¥

Cheeses N |

Condiments and souces L ¥R

lce-creams L VA

Beers, ciders 3

Cereals 5

Fuente: Informe Food and Drinks 2013-2014
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Segun la Asociaciéon Espafola de Distribuidores, Autoservicios y Supermercados,
que agrupa casi el 70% de la distribucién alimentaria, indica que como tendencias

actuales de consumo los espafioles:

e El consumo de alimentos sigue centrado en el supermercado con el

37,7% del gasto de alimentacion en el hogar.

e La demografia. En este sentido observamos dos grandes tendencias, por
un lado el envejecimiento de la poblacion y el crecimiento de los singles.
Ambos grupos tienen sus propias necesidades en cuanto a productos
especificos y formatos. El consumo de alimentos en la poblacién mayor
(senior) es mucho mas racional y responsable; es decir prescinden de las

compras compulsivas y renuncian a lo superfluo e innecesario.

e La buUsqueda de productos saludables.

El deseo de mantenerse en forma y saludable parece ser casi universal. El
consumidor, que cada vez es mas consciente de la influencia de la alimentacion en
su estado fisico, muestra una clara preferencia por los productos alimentarios
mejorados y funcionales por ello el consumo de este tipo de alimentos con
propiedades saludables se ha visto aumentado en los Gltimos tiempos y es una

tendencia al alza.

El aumento de los productos dietéticos, enriquecidos, concentrados de
nutrientes, etc. en los hogares, no se ha realizado como sustituto de alguna de
las comidas sino para ofrecer un afiadido al conjunto de la alimentacién de la

persona.

Pero, a pesar de estar preocupados por la salud, esta variable saludable no esta
refiida con el placer. Muy al contrario, el consumidor quiere disfrutar de los
alimentos sin sentirse culpable por ello, de ahi la evolucidon que se esta percibiendo
en los postres con versiones 0% materia grasa y sin azlcares afadidos o los snacks

0 aperitivos saludables, elaborados con verduras y hortalizas por ejemplo.

Segun la consultora Innova Market Insights los productos que reivindican el
calificativo "organico" o “ecoldgico” han aumentado mas de tres puntos

porcentuales entre 2013 y 2015.
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Segun un estudio desarrollado por Mintel (consultora de inteligencia de mercado),
algunas tendencias en lo referente a alimentos con declaraciones de propiedades

saludables son:

¢ Alimentos saludables para la disminucién del colesterol. Cada vez son
mas el aumento de los productos alimenticios que encontramos con
declaraciones saludables para el control y disminucién del colesterol y

mas concretamente, relacionados con la salud cardiovascular.

¢ Alimentos con fibra dietética para la salud digestiva.

e Alimentos funcionales con diversas propiedades beneficiosas para el
organismo. La presencia de alimentos funcionales sigue aumentando,
alimentos destinados a la salud cardiovasculares, de metabolismo, salud
cognitiva, salud 6sea, digestivos o incluir alimentos relacionados con la
belleza.

¢ Alimentos saludables que aumentan el estado de alerta, concentracién o
la resistencia. Alimentos con potencial de la cafeina: la cafeina aumenta

el estado de alerta, concentracién o la resistencia.

e La buUsqueda de la calidad y del sabor.

e Potenciacion de la compra de alimentos con ingredientes vy
productos mas naturales, con menos salsas y con pocos condimento.
La preferencia por los productos locales y organicos esté tomando la
delantera. Nos mostramos preocupados por seguridad de los alimentos,
la utilizacion de plaguicidas y la los alimentos modificados

genéticamente.

e Encontrar un packaging sostenible. Cada vez la poblacion es mas
consciente de la repercusion medioambiental y presenta mayor
concienciacion, asi el consumidor exige un packaging reducido y

reciclable.

11
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¢ Productos faciles de cocinar, preparar y consumir. El tiempo en el
que se tarda en recibir, preparar y consumir un producto, supone una

razon de peso en la toma de decisiones de compra.

Segun Mintel, los productos “On-the-Go”, que podemos definir como una forma de
alimentarse sobre la marcha: aqui y ahora, han aumentado en el ultimo afio en un
549%. Estos productos van dirigidos a un nuevo nicho de mercado que actualmente
se encuentra en crecimiento. Segun el informe de abril de 2014 del Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, la penetracion del concepto “on the
go” (pasteleria, bolleria, galletas y cereales) representa el 36,7% de la industria

alimentaria.

Es un tipo de alimentacién que nos permite comer en cualquier lugar y momento
con productos concebidos para ser consumidor sin tener mucho tiempo y de facil
manejo. Aunque mucha es la oferta de este tipo de productos y muy diferente su
calidad nutricional, cada vez mas esta tendencia implica que los consumidores
buscan maneras mas rapidas de consumir alimentos frescos y nutritivos. En ellos,
la calidad, tanto en la elaboracion, como en el aporte nutricional, es un valor

fundamental.

o Por ejemplo, batidos vegetales, sticks de apio con humus, chis de

kale y limon...se alzan como sustitutos a las patatas chips clasicas.

Segun Mintel, por ejemplo, el consumo de snacks ha aumentado en las horas
nocturnas, a estas horas del dia, la innovacién de productos alimenticios se enfoca
en ayudar al estresado consumidor actual a relajarse y recargar pilas. Pero también
a mantener una sensacion de saciedad durante toda la noche o alimentos

funcionales con propiedades cosméticas que actian durante varias horas.

Hoy en dia, disponemos de poco tiempo para cocinar, y del que se dispone son
muchas las personas que deciden dedicar su tiempo a otras actividades diferentes a
la cocina o la compra. Este hecho hace, por lo tanto, que nos inclinemos por la
rapidez en el consumo con productos preparados como pueden ser el caso de las
sopas, cremas..., alimentos de 42 gama como las hortalizas y frutas frescas limpias,
troceadas y envasadas para su consumo y alimentos de 52 gama, es decir,

alimentos ya procesados y preparados para el consumo inmediato.

12
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En este sentido cada vez existe mas la tendencia al plato Unicoy a comidas
menos estructuradas. Existe por ejemplo, un reclamamos cada vez mas de comidas
con envases aptos para el consumo en bandejas frente al televisor y mayor

consumo de comidas a preparadas para tomar en los domicilios

e Tendencia a compras de alimentos cada vez mas espaciadas en el

tiempo y con un incremento de productos congelados.

¢ Aumento del consumo de alimentos “libres de”’

Aungque muchos consumidores no necesitan que los alimentos sean libres de gluten
o lactosa, por ejemplo, lo exigen de todas formas, por la creencia que tienen de

que estos productos son “per se” mas saludables.

Estos productos aparecieron como una necesidad por el creciente nimero de
personas intolerantes y alérgicas, pero en la actualidad el incremento de la

demanda por las versiones “sin” de los productos responde a una “moda”.

Las soluciones sin gluten, sin lactosa, sin huevo o sin soja estan cada vez mas

extendidas.

e Identificacidon de nuevas fuentes de proteinas, como las algas, las
proteinas de guisante o las de soja entre otras. Estas fuentes de proteinas,
que en un principio aparecieron como fuentes alternativas, poco a poco van

alcanzando la aceptacion de productos de uso cotidiano.

e Productos vegetarianos, veganos y flexiterianos.

La dieta vegetariana y vegana cada vez cobra mayor presencia en nuestra
sociedad. En este sentido encontramos cada vez mas productos como, el tofu,
embutidos vegetales, bebidas vegetales....adaptadas a las necesidades de este
grupo de poblacién. Los lineales de las cadenas de supermercados cada vez
amplian su oferta y el encontrar productos destinados a esta manera de
alimentarse cada vez resulta mas facil de encontrar y con un precio mas

competitivo.

La tendencia flexiteriana se traduce en personas han reducido su consumo de
alimentos de origen animal, debido a preocupaciones sobre el bienestar, la

salud, la sostenibilidad e incluso el bien de los animales, pero que no la han

13
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suprimido de su ingesta de manera total. Podriamos decir que es una tendencia
flexible de la dieta vegetariana, es decir, puede ocurrir que la alimentacién de la
persona en su hogar sea vegetariana pero cuando sale a comer fuera por ejemplo,

puede tomar alimentos de procedencia animal.

Asi, esta manera de alimentarse esta teniendo un gran impacto en la actividad de
nuevos productos. Esto incluye el desarrollo tecnolégico y la promocién de
productos de mejor sabor que recuerdan mas a la carne, asi como el uso de fuentes

alternativas de proteinas y procesos mas amigables con los animales.

e Buscamos el punto diferente.

El consumo de alimentos en masa deja de ser atractivo y buscamos diferenciarnos
de los demas. Actualmente, los productos en serie se consideran lo mas tosco y
barato. Los productos artesanales son exclusivos. Existe un reemplazo de la

cantidad por la calidad.

Los casos, por ejemplo de refrescos de cola o crema de cacao que han
personalizando sus productos a través del packaging han tenido muy buena

aceptacion entre los consumidores.

e Conexidén y la informacidn de los alimentos y la cadena de

distribucion.

En otras palabras, el consumidor quiere saber mas sobre los productos que
consume. Estamos cada vez mas hipercoenctados e informados por lo que cuando
el consumidor llega al supermercado acude con toda la informacién necesaria para
realizar su compra y tiene a su disposicion una gran cantidad de formatos y

surtidos diferentes.

e La tendencia al e-comerce:

El consumidor demanda varios puntos de contacto con el producto, que pueden ser
tanto fisicos como digitales. Pero el comercio electrénico en alimentacion esta
experimentando en los dltimos afios un crecimiento considerable, consolidandose

poco a poco los supermercados online dentro del ecommerce como tendencia en la

distribucién de alimentos.

14
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e Consumo de los llamados superalimentos.

Cada vez son mas los alimentos que pasan a formar parte de la lista de los
llamados superfoods o superalimentos, aunque algunos de ellos sin una base
cientifica que los respalde, y es que a veces, se otorga a ciertos alimentos poderes
curativos, adelgazantes, antibacterianos, antioxidantes o anticancerigenos, debido

a su composicion.

Segun datos de la consultora Mintel en su informe GNPD (Global New Products
Database), el numero de productos lanzados al mercado con los
términos superfood, superfuit o supergrain se increment6 en un 202% entre los

afnos 2011 y 2015.

Segun el citado informe Mintel, los principales motivos por los que los consumidores

optan por afiadir los superalimentos a sus dietas son:

. Salud y bienestar.

Para el 59% de los consumidores encuestados esta es la razén principal para
adoptar nuevos alimentos con propiedades saludables. Por su parte, un tercio de
los consumidores europeos de Francia, Alemania Italia y Espafia estan dispuestas a
cambiar sus estilos de vida para que éstos sean mas sanos, lo que incluye

productos naturales.

1. El interés por nuevos sabores.

La incorporacion de nuevos alimentos a la cesta de la compra responde no
solamente a un estilo de vida que apremia sino también a un nuevo enfoque social

y cultural de la alimentacion. Es un proceso de cambio lento pero irreversible.

En este sentido, el interés por los nuevos sabores hace aun mas atractivos para el
consumidor a los superalimentos, que en muchos casos provienen de otras

culturas.

o Ejemplos de superalimentos: bayas goji, chlorella, semillas de chia, el

baobad, el kéfir...
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Por otro lado en relacién a las tendencias de los futuros alimentos, el estudio
"Las tendencias del consumo y del consumidor en el siglo XXI'" del INC
(Instituto Nacional de Consumo) resalta que los préximos alimentos deben

presentar las siguientes caracteristicas:

1) Alimentos_Polisensuales:

Los alimentos deberan, venderse en presentaciones que permitan tocarlos, olerlos y
en ocasiones incluso probarlos, en linea con la necesidad de que los productos del

futuro sean capaces de demostrar su superioridad sobre productos competitivos.

2) Alimentos Fraccionables:

En atencion al menor tamarfo de los hogares o la desestructuracion de las comidas
(con platos diferentes para miembros distintos del hogar) y la tendencia a comer en

movimiento, las comidas deberan ser mas fraccionables.

3) Alimentos Funcionales:

Si la gente asume que los alimentos sanos son una fuente de salud, asumiran
también facilmente que las empresas refuercen la funcionalidad de los alimentos

con minerales, vitaminas y otros conceptos nutricionales.

4) Alimentos Verdes:

Se mantendré la tendencia a lo organico y ecolégico. Es previsible que aumenten
los canales dedicados a este tipo de producto, e incluso las secciones dedicadas a

ellos dentro de los canales mas habituales.

5) Alimentos Portatiles:

Con una parte de la poblaciéon pluriempleada, que trabaja desde casa o esta
permanentemente en movimiento, los productos deberan aumentar su portabilidad,

para asegurar que sus usuarios puedan consumirlos comodamente.

6) Alimentos Inteligentes:

Tipo de alimento que se manifiesta de dos maneras. En primer lugar, mas que
ingredientes seran soluciones, destinadas a resolver los compromisos de los
consumidores que quieran llevar una dieta sana y a la vez tienen que hacerlo en
menos tiempo. Por otra parte seran mas inteligentes en atencién a su naturaleza

funcional.
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1.4 TIPOS DE ALIMENTOS: ALIMENTOS FUNCIONALES, ALIMENTOS
ECOLOGICOS, ALIMENTOS “SIN”

Segun el Libro blanco de la nutricion en Espafia, nuestras abuelas contaban con
algo menos de un centenar de alimentos para preparar sus menus diarios, mientras
que actualmente los consumidores nos enfrentamos a mas de 30.000 productos

distintos.

ALIMENTOS FUNCIONALES

El concepto de alimento funcional aparecié por primera vez en Japon para reducir el

elevado coste sanitario debido al envejecimiento de la poblacion.

El posterior desarrollo de los alimentos funcionales en Europa viene avalado por
numerosos estudios cientificos llevados a cabo tanto por la industria alimentaria

como por centros especificos.

Los alimentos funcionales surgen en los paises desarrollados como consecuencia,
en primer lugar, del cambio social que se ha producido y, en segundo, por un
conocimiento mas profundo de los efectos fisiolégicos de determinados nutrientes y

otros componentes de los alimentos.

Las caracteristicas que un alimento debe cumplir para que sea catalogado como

alimento funcional son las siguientes:

- Efecto beneficioso sobre la salud, ya sea mejorar es estado de salud como

disminuir el riesgo de sufrir alguna enfermedad.
- Debe tener una base cientifica que avale ese beneficio.
- Estar definido su cantidad de consumo diario.

- Si ese alimento se consume en exceso no debe producir ningun efecto

nocivo sobre la salud, es decir debe cumplir las caracteristicas de seguridad.
- No se puede ver disminuido el valor nutritivo del propio alimento.

- Se tiene que tomar como alimento y no en forma de cépsula o perla o en

cualquier otro tipo de presentacion.
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v' Los alimentos funcionales, ademas de nutrir, aportan componentes
que les proporcionan propiedades saludables, sobre todo, porque
contribuyen a prevenir diversas patologias, especialmente trastornos

cardiovasculares.

v/ Siempre tienen caracteristicas y formas de consumo como los

alimentos convencionales.

v" No hay que confundir los alimentos funcionales con preparados
dietéticos o productos para una alimentacion especial o con

medicamentos.

Podriamos dividir estos alimentos en dos grupos:

e Aquellos que proceden de la naturaleza en su conjunto y no han sido
modificados por la industria. Ej.: tomate, cruciferas, esparragos, pescado,
cebada, avena, ajo, cebolla, cereales integrales...

e Aquellos alimentos que han sido enriquecidos con sustancia que los

convierten en funcionales. Ej.: leche con omega-3,

Compuestos funcionales presentes en algunos alimentos:

e Vegetales;
Normalmente se afiaden deshidratados, dando un mayor aporte en fibra, vitaminas

Yy minerales. Ej.: Pasta con vegetales.

e Fibra alimentaria;

Se considera fibra alimentaria el residuo indigerible para el ser humano, de origen
vegetal. Las propiedades de la fibra estan muy relacionadas con sus caracteristicas

fisicas, especialmente la viscosidad.
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Diferenciamos:

- Fibra viscosa o soluble: incluye gomas como la guar o el garrafin,
mucilagos, inulina, pectinas como psillium y hemicelulosas de legumbres,

salvado de cebada, hortalizas y frutas.

- Fibra no viscosa o insoluble: incluye celulosa, lignina y hemicelulosas de

trigo y maiz.

Propiedades:

Las propiedades de la fibra con efectos experimentalmente demostrados sobre

las funciones fisiolégicas son:

- Descenso de la colesterolemia: Una ingesta diaria de fibra soluble ha
demostrado una relacion con la disminucién del colesterol plasmatico,

especialmente el LDL. La viscosidad que produce reduce la absorcidon de éste.

- Modificacidon de la respuesta glucémica: La ingesta de fibra soluble
favorece la respuesta postprandial de glucemia e insulinemia reduce los picos

de glucemia ya que retarda el vaciamiento gastrico.

- Ayuda en el funcionamiento del intestino grueso: Las fibras insolubles al
no captar tanta agua aceleran el tiempo de transito de los alimentos por todo
el intestino, regulando asi el estrefiimiento y previniendo la diverticulitis.

También ayuda a reducir el riesgo de cancer de colon.

- Efecto prebidtico: La fermentacion anaerdbica de la fibra soluble en el
intestino, produce la liberacion de acidos grasos de cadena corta que se
absorben por la mucosa y contribuyen al mantenimiento del epitelio del colon
con un efecto antitumoral (especialmente el butirato). También hay secrecion
de bicarbonato y variaciones del pH, y otras modificaciones del medio que
provocan una seleccion de la flora bacteriana. Entre ellos hay la flora
bifidogénica, que parece que potencia la respuesta inmunoldgica desde el

intestino.

- Otros efectos: Disminucion de la disponibilidad de los nutrientes.
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e Inulina (fibra soluble): Los oligosacaridos contribuyen a la reserva de
energia de numerosos vegetales como la alcachofa, chicoria, puerros, miel,
platano, ajo y algunos cereales como el trigo. Por sus caracteristicas, se

comporta como una fibra soluble.

La inulina es la fructana (polimero de fructosa) mas comudn en la naturaleza y la

mas estudiada, y cuando se hidroliza produce fructooligosacaridos, también activos.

Propiedades:

Se incluyen en numerosos productos para la alimentacion humana y animal por su

efecto positivo como prebidtico, estimulador de la flora intestinal no patégena.

Ademas, ésta es incolora e insipida, con lo que evita el rechazo habitual de los

productos integrales o enriquecidos con fibra.

El valor calérico de la inulina y la oligofructosa se estima en 1’5 kcal/gr, y tiene un
dulzor del 30% respecto al del azlUcar. Por eso se usa como edulcorante en

productos lacteos y en panificacion, con control de dosis.

Otra aplicacion es como a sustituto de grasa, ya que la inulina combinada con agua

ofrece una textura y sensacion en boca similar a la de la grasa.

La adicion de inulina o oligofructosa incrementa el contenido de fibra de los

alimentos, y por este motivo se suele afiadir a razén de 3-6 gr. por racion.

e Bacterias probidticas especificas:
Favorecen el funcionamiento del tracto gastrointestinal, reduciendo la incidencia y

duracién de las diarreas. Mejoran la flora intestinal y el sistema inmunolégico.

e Calcio:
Ademas de su funcion en la formacién y mantenimiento de los huesos y dientes, el
calcio también interviene en las siguientes funciones:

- Contraccion y relajacion muscular.

- Transmision del impulso nervioso.

- Regulacion de los latidos cardiacos.

- La coagulacién sanguinea...
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e Bromelina:

Es un conjunto de conjunto de enzimas que disuelven las proteinas (lo cual la hace
especialmente indicada como postre después de una comida copiosa) facilitando la

digestidn, tiene actividad fibrinolitica. Esta presente en la pifia.

e Esteroles vegetales:

Compuestos que se encuentran de forma natural, aunque en bajas concentraciones,
en aceites vegetales (girasol, maiz, oliva), legumbres, cereales, frutas, verduras y

algunos frutos secos. Poseen una estructura similar a la del colesterol y en las

plantas desempefian un papel parecido al del colesterol en los humanos, es decir, el

mantenimiento de la estructura y funcion de la membrana celular.

Se han identificado mas de 40 esteroles vegetales, siendo los mas abundantes el

betasitosterol, el campesterol y el estigmasterol.

A diferencia del colesterol, los esteroles vegetales no son sintetizados en el

organismo humano y se absorben minimamente en el intestino.

Los esteroles vegetales disminuyen las concentraciones de colesterol plasmatico
mediante la reduccién de la absorcion intestinal de colesterol a través de distintos

mecanismos de accioén.

El resultado final de la combinacién de los distintos mecanismos de accién es una
menor absorcidon de colesterol y una mayor excrecion de éste. Ante esta situacion,
el higado incrementa la sintesis de colesterol para compensar su menor
recaptaciéon, pero el efecto neto sigue siendo una disminucibn de las

concentraciones plasmaticas de colesterol total y colesterol LDL.

Los esteroles vegetales pueden disminuir la absorcion de vitaminas liposolubles (A,
D, E, K), en particular el beta-caroteno y alfa-tocoferol. La repercusién de dicho
efecto sobre las concentraciones plasméticas de dichas vitaminas puede evitarse

asegurando una ingesta adecuada de alimentos ricos en dichas vitaminas.
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En el caso de pacientes bajo tratamiento farmacoldgico hipolipidemiante, los
esteroles vegetales pueden constituir una herramienta adicional en el tratamiento
ya que se ha demostrado un efecto adicional en la reduccién de las concentraciones
plasmaticas del colesterol. Si el paciente consume estos productos puede que haya
que revisar su medicacién. Asi mismo, los productos enriquecidos con esteroles

vegetales no son recomendables para nifios ni embarazadas.
e Carotenoides:

v’ a-caroteno y B-caroteno: Neutralizacién de los radicales libres que
pueden causar efectos en los componentes celulares y, por extension,
reducirian el riesgo de padecer diversos canceres: de pulmén, colon,
glandula mamaria, Utero y proéstata.

También pueden ejercer un efecto favorable sobre el sistema
inmunoldgico y de proteccién sobre el efecto que ejerce la luz

ultravioleta en la epidermis y la dermis.

v' Licopeno: Accion antioxidante y reduccién de la degeneracién macular,
asi como prevencion en la aparicion de diferentes tipos de canceres,

especialmente de préstata.

v/ Xantofilas: zeaxantina, cantaxantina, criptoxantina: (Vegetales verdes)
con efectos sobre la proteccién de la piel y los tejidos de la vagina, del

utero y de la cérvix.

Alimentos funcionales industriales:

Segun las necesidades, un alimento se convierte en funcional si se usa una de las

siguientes vias (Roberfroid, 2000):

v' Eliminar un componente conocido que puede causar a algunos
consumidores un efecto perjudicial para la salud cuando se consume (por

ejemplo, una proteina alergénica).

v" Aumentar la concentracién de un componente presente de forma natural en
un alimento hasta alcanzar niveles en los que se produzca el efecto deseado.
(Por ejemplo, la fortificacién con un micronutriente hasta lograr una ingesta

diaria superior a la cantidad recomendada (fluoracién o iodacion de la sal).
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v ARadir un componente que por lo general no se encuentra en la mayoria de
los alimentos y que no es necesariamente un macronutriente o un
micronutriente, pero que es capaz de ejercer un efecto beneficioso.

(Por ejemplo, antioxidantes no vitaminicos o carbohidratos prebidticos)

v/ Sustituir un componente, usualmente un macronutriente (por ejemplo, las
grasas) cuya ingesta suele ser alta y que puede causar un efecto nocivo, por
otro macronutriente de efecto beneficioso para el organismo, como fibra

alimentaria o aceites mono y/o poliinsaturados.

Incrementar la biodisponibilidad o la estabilidad de un componente que produzca
un efecto beneficioso o que reduzca uno o varios factores de riesgo de padecer una

determinada enfermedad.

Los alimentos funcionales mas extendidos en el mercado son:

Agua minero medicinal (uno de los alimentos funcionales mas antiguos).

e Sal yodada (su componente funcional es el yodo).

e Margarinas enriguecidas con:
o Esteroles vegetales

e Pan enriquecido con:
o Inulina
0 Omega 3
o Acido félico

e Pasta alimenticia enriquecida con:
0 Vegetales
o Fibra

e Zumos enriquecidos con:
o Vitaminas Ay D
o Calcio
o Hierro

e Leches enriquecidas o bebidas lacteas con:
0 Esteroles vegetales
0 Omega 3
o Acido folico
o Calcio

23



7

a@ n

GASTRONOMIA + NUTRICION

o Vitaminas Ay D
o0 Fosforoy Cinc

e Yogures enriquecidos con:
o Calcio.
0 Vitaminas Ay D
0 Esteroles vegetales

e |Leches fermentadas con:
o Esteroles vegetales
0 Bacterias probidticas especificas

e Cereales fortificados con:
o Fibra
o Hierro

e Huevos enriquecidos con:
0o Omega 3

ALIMENTOS FORTIFICADOS /7 ENRIQUECIDOS

En un inicio se llamaba alimento enriquecido, o fortificado, a aquel en que las
cantidades de wuno o varios de sus nutrientes caracteristicos han sido
incrementados industrialmente, con el propdésito de lograr un mayor aporte del
mismo en la dieta, asegurando asi una mayor probabilidad de que la poblacion

alcance a ingerir las cantidades necesarias y recomendadas de dicho nutriente.

Actualmente, el término enriquecido se ha extendido a la adicion de otros
nutrientes no caracteristicos del propio alimento o de sustancias no nutritivas, con

lo cual el limite entre alimento enriquecido y funcional es difuso.
Algunos de los nutrientes con los que se fortifican los alimentos son los siguientes:

e Acido Ascérbico (vitamina C): Bebidas y frutas enlatadas, congeladas y
secas, ademas de los cereales secos.

e Tiamina, Riboflamina y Niacina (Complejo B): Cereales como arroz y
algunos granos parecidos, harinas y sus productos como panes y pastas, y
los productos lacteos.

¢ Vitamina D: Productos lacteos, y la margarina, cereales secos y bebidas de
frutas.

e Calcio: Algunos cereales y el pan.
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e Hierro: Cereales, pan y leche en polvo.

e Betacaroteno (vitamina A): Cereales secos como el arroz, harinas, panes
y pastas, productos lacteos y derivados como margarinas, aceites
vegetales, y chocolate.

e Proteina: Cereales, pan y harina de yuca.

e Aminoéacidos: Cereales, pan y productos sustitutos de la carne.

ALIMENTOS ECOLOGICOS

Un alimento ecoldgico es un producto obtenido a partir de la produccién ecolégica,

es decir, de la agricultura y ganaderia ecoldgicas.

A nivel En Espafia, los Consejos o Comités de Agricultura Ecoldgica territoriales
(CAE), son los organismos encargados de certificar los productos ecoldgicos,
dependientes de las Consejerias 0 Departamentos de Agricultura de las
Comunidades Auténomas. En tres comunidades auténomas (Andalucia, Castilla La

Mancha y Aragén) han sido autorizados organismos privados.
Para conseguirlo, se deben seguir practicas ecolégicas como (algunos ejemplos):

¢ Rotacion de cultivos.

e Limitacién del uso de pesticidas sintéticos y antibiéticos para el ganado.

e Prohibicién del uso de transgénicos.

e Seleccién de especies vegetales y animales resistentes a enfermedades y
con adaptaciones regionales.

e Cria en espacios abiertos.

e Aprovechamiento de los recursos cercanos a la zona de cultivo o cria.
Sélo los alimentos ecolégicos certificados pueden llevar las menciones:

ECOLOGICO
ECO
BIOLOGICO
BIO
ORGANICO

Los términos ecoldgico, eco, biolégico o bio y organico hacen referencia a un

mismo concepto, tal y como se presenta en el Reglamento (CE) N° 834/2007.
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Existe un logotipo de la Unién Europea “la Eurohoja” de certificacion ecoldgica que
se cre6 para facilitar la identificacion de productos ecoldgicos por parte de los
consumidores. Los productores que quieran certificar sus productos en dicho sello
deben someterse a controles anuales en los que deberan demostrar que como
minimo el 95% de las materias primas utilizadas provienen de agricultura
ecoldgica.

En la etiqueta del producto aparecera el logotipo identificativo junto a un cédigo

que aporta informacion adicional sobre el producto.

ETIQUETADO ECOLOGICO {Reglamento (CE) n° 271/2010, anexo XI)

EUROHOJA

Fondowverde. ... Fondo negro

Para que un producto sea calificado con cualquiera de los términos anteriormente
mencionados debe estar certificado por un organismo de control y lucir la etiqueta

que lo identifique.

El objetivo principal de la produccién ecoldgica es asegurar un sistema viable de

gestion agrario que:

e Respete los sistemas y los ciclos naturales y preserve y mejores la salud del
suelo, el agua, las platas y los animales y el equilibrio entre ellos.

e Contribuya a un alto grado de biodiversidad.

¢ Haga un uso responsable de la energia y de los recursos naturales como el
agua, el suelo, las materias organicas y el aire.

e Cumpla rigurosas normas de bienestar animal y responsa a las necesidades

de comportamiento propias de cada especie.
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Los productos ecolégicos que mas se conocen son los alimentos como: aceite,
vinagre, especias, algas, setas, bebidas vegetales, café, caldos, sopas cereales,
chocolates, cacao, sucedaneo, conservas vegetales, copos, cereales, muesli,

endulzantes, galletas, bolleria harina y preparados, entre otros.

Las principales lineas de productos ecoldgicos consumidos en Espafia son los

frescos, especialmente fruta y verdura seguidos de productos carnicos y lacteos.

Consumidores de productos ecoldgicos

A pesar de la crisis, el consumo de productos ecolégicos u organicos esta
aumentando considerablemente. En Espafia, desde el 2006, el consumo de estos
productos ha aumentado un 40% y es previsible que durante los préximos afios el

consumo sea mayor.

Segun los estudios de la Unién Europea, se estima que el mercado de los productos
ecoloégicos esta creciendo a un ritmo del 10-15% cada afio, lo que ha supuesto que
entre 1997 y 2006 el crecimiento de este tipo de productos respecto al total haya
pasado del 0,5 al 4 por ciento en toda la Unién Europea, el mercado de productos

ecoloégicos crecera en Espafia al 12% anual hasta 2020 “
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Salud, ayudan a llevar una vida mas saludable

Para mo consumir productos que hayan
crecido con pesticdas v fertilizantes guimicos

Por su calidad superior
Por su sabaor

Para cuidar la naturaleza, congumir productos
que cuiden el ecosistema, el medio ambiente

Para alimentacidn sin elemantos no naturales como
colorantes y conservantes guimicos de zintesis

Para garantizar que los animales
se han criado con productos naturales

Pomue vienen directamente del campao
Porgue tienen més nutrientes y alimentan mas
Sdlo por probar, sin motivo concreto

Por recomendacion

[ Motives de inicio + continuar Mstives s i

El mercado productivo ecoldgico espaiol es uno de los mas dinamicos a nivel
mundial y se ha consolidado en la actualidad como el principal productor europeo.
Aunque el consumo interno ecolégico no ha crecido al mismo ritmo, también ha
manteniendo un desarrollo positivo, incluso en el periodo de profunda crisis

experimentado por la economia espafiola.

Gastos de los Consumidores (mill. de €)

Alimentos Ecologicos(€/afo)
Gasto per cdpita
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Principales lineas de productos 2013

_Hortalizas, legumbres y sus elaborados

_Lechey derivados lacteos
Otros alimentos de origen animal ]
Otros alimentos y bebidas

ALIMENTOS DIETETICOS

Los alimentos dietéticos son aquellos destinados a cubrir las necesidades de un

sector especifico de la poblacion.

e Preparados para lactantes: Productos alimenticios destinados a la
alimentacion especial de los lactantes durante los primeros meses de vida.

e Preparados de continuacion: Productos alimenticios destinados a la
alimentacion especial de los lactantes cuando se introduce una alimentacion
complementaria apropiada.

e Alimentos elaborados a base de cereales: Son productos destinados a
los lactantes durante el periodo de destete y a los nifios de corta edad, que
se utilizan como complemento de su dieta.

e Productos alimenticios para dietas de bajo valor energético:
Productos de formulacién especial que sustituyen total o parcialmente la
dieta diaria.

e Productos alimenticios para personas con intolerancia al gluten:
Productos especificamente elaborados, preparados y/o procesados para

personas con intolerancia al gluten.
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ALIMENTOS “SIN”

Los alimentos “sin” “o “libres de” son una tendencia al alza en nuestra sociedad y
es que cada vez encontramos mas productos de que indican en su envase: “Sin
lactosa”, “sin gluten”, “sin grasas”, “sin az(cares”, “sin sal”, “sin conservantes”,

“sin aditivos”...

Los primeros productos surgidos con esta tendencia, inicialmente, “sin gluten” y
“sin lactosa” surgieron como una alternativa en la alimentacién para personas que
necesitaban suprimir dicho componente de su dieta debido a un problema digestion
(celiaquia, intolerancia a la lactosa). Pero actualmente, el aumento del consumo de
estos productos no radica exclusivamente en una situacion relacionada con alergias

o intolerancias.

Es decir, muchos de estos alimentos SIN, son necesarios para un concreto grupo de
poblacién, pero a la vez existe técnicas de marketing en ellos, que consiguen
reclamar a mas poblacion, la idea de ser un alimento mejor, mas saludable...

Y en este sentido también, las ‘celebrities’ han animado a muchas personas en su

cruzada contra alimentos sin.

En relacion a los nutrientes suprimidos mas extendidos: el gluten y la lactosa por
ejemplo, las personas que no presentan alergias intolerancias no notaran un
beneficio extra en su supresion, por lo que evitar alimentos sin por creerlos mas

saludables no tienen sentido.

En este sentido, las dietas sin gluten adoptadas por un niumero cada vez mayor de
consumidores podrian aumentar el riesgo de desarrollar diabetes tipo 2, segln un
nuevo estudio de la Universidad de Harvard, que apunta a que la ingestion de
pequerfias cantidades de dicha proteina, o la ausencia total de ella en la dieta,

aumenta el riesgo de diabetes hasta un 13%.
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ALIMENTOS “LIGHT”

Segun la legislacion vigente, un alimento se considera "light" o "ligero" si el
fabricante ha reducido en un 30% su aporte calérico, respecto a un producto de
referencia, siempre que se indique la caracteristica que hace que el producto sea

“light".

Asi por ejemplo, en el mercado encontramos productos a los que se les ha retirado
el azdcar, la cual se sustituye por edulcorantes o simple y sencillamente no se

afladen ni azucares ni edulcorante.

En el caso de las grasas, se reduce el contenido graso, dando lugar a los productos

desnatados o semidesnatados.

El hecho de que aparezca en los envases la palabra light no significa que sean
adelgazantes. Es verdad que su aporte calérico es inferior respecto a los alimentos
a los que imitan, pero algunos de ellos contienen grasas y azUcares en cantidades
significativas. Por este motivo, confiar solo en alimentos light para la dieta no es el
mejor camino. Un producto light puede tener mas calorias que otro sustituto que no
lo sea. Por ejemplo, acompariar las comidas con mahonesa light tiene més calorias

y grasas que hacerlo con un alifio casero de limén, orégano y pimienta.
Los productos que encontramos mayoritariamente como Light son:

- Bebidas: Refrescos donde se les elimina o reduce el azucar para disminuir las

calorias del producto.

- Chicles y golosinas: Si se toman demasiados, pueden aumentar los gases en el

estébmago y a posterior dar mas hambre

- Lacteos: Los yogures, quesos Yy leche, entre ellos, son unos de los productos a los

que se les reduce la aportacion de grasa y de azUcar.

- Bolleria y galletas: Se eliminan o reducen los azucares y otros edulcorantes.
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NOVEL FOODS

Se denomina Novel Foods al conjunto de nuevos alimentos, que no se utilizaron de
manera significativa para el consumo humano en la Unién Europea, antes del 15

de mayo de 1997.
Categorias de los novel foods:

e Alimentos o ingredientes alimentarios que tienen una estructura molecular
primaria nueva o modificada intencionalmente.

e Alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en microorganismos,
hongos o algas u obtenidos a partir de éstos.

e Alimentos e ingredientes alimentarios consistentes en vegetales, u
obtenidos a partir de ellos, y los ingredientes alimentarios obtenidos a
partir de animales, excepto los alimentos e ingredientes alimentarios
obtenidos mediante practicas tradicionales de multiplicacion o de seleccion
y cuyo historial de uso alimentario sea seguro.

e Alimentos e ingredientes alimentarios que se hayan sometido a un proceso
de produccién no utilizado habitualmente, que provoca en su composicién o
estructura cambios significativos de su valor nutritivo, de su metabolismo o

de su contenido en sustancias indeseables.
Requisitos que deben cumplir los novel foods:

e El alimento no planteara un riesgo para la salud de las personas sobre la
base de las pruebas cientificas disponibles.

e No deben inducir a error al consumidor; especialmente si estad destinado a
sustituir a otro alimento y hay cambios significativos en el valor nutritivo.

e No deberan diferir de otros alimentos e ingredientes alimentarios a cuya
sustitucion se destinen de tal manera que su consumo normal implique

desventajas para el consumidor desde el punto de vista de la nutricién.
Ejemplos de novel foods:

e Semilla de chia: Se puede aplicar en un valor maximo del 5% de semillas

en los productos de panaderia.
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e Aceite de la microalgaulkeniasp:
0 Productos de panificacion, maximo contenido en DHA
(200mg/100g).
0 Cereales, maximo contenido en DHA (500mg/100g).
¢ Bebidas analcohdlicas (bebidas que no contienen grado de alcohol o
etanol, entre ellas se encuentran la mayoria de las gaseosas, bebidas de
cola, jugos, zumos, aguas con sabor...) con un maximo contenido en
DHA (60mg/100g).
e Extracto de hoja de alfalfa: Se puede aplicar en complementos

alimenticios, con una dosis de consumo méaxima de 10g/dia.

e Licopeno de la blakeslea: Se puede aplicar a bebidas a base de frutas u
hortalizas (max. 2,5mg/100g), bebidas para deportistas (max.
2,5mg/100g), productos alimenticios destinados a dietas de bajo valor

energético (max. 8mg/100g)...

Para consultar el listado de novel foods a nivel europeo, visitar el site:

http://ec.europa.eu/food/safety/novel food/catalogue/search/public/index.cfm#

SUPER ALIMENTOS

No existe una definicion cientifica ni legal de la palabra “superalimento”, también
llamados “superfoods”, por lo que deben ser tratados con recelo por parte del
personal sanitario hasta que existan pruebas y estudios cientificos que demuestren
sus beneficios sobre la salud, es necesario conocer y saber de qué se tratan,

debido al auge en su consumo.

Los superalimentos reciben este nombre por tratarse de fuentes superiores de
antioxidantes y nutrientes esenciales necesarios para un adecuado funcionamiento
fisiologico del organismo. De hecho, s6lo podemos considerar que un
superalimento lo es, cuando de forma natural presenta una densidad muy elevada
de nutrientes concentrados en pequefias cantidades. Ricos en enzimas también

presentan cantidades de vitaminas, minerales, fitonutrientes y fitoquimicos.

33


http://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/search/public/index.cfm

o

«L’Iiiﬂ_'ﬂ

GASTRONOMIA + NUTRICION

\,9 P

L

El superalimento lo es por si mismo, es decir, por sus nutrientes propios y no por

afiadirle ningdn nutriente extra.

En 2015 se aprueba el nuevo Reglamento (UE) 2015/2283 sobre novel food, por el
que se regularan los nuevos alimentos en la Uniébn Europea, asi la nueva
normativa puede afectar a los superalimentos en tanto en cuanto muchos de ellos

puedan ser considerados alimentos de nuevo consumo en algunos mercados.

Actualmente los superaliementos estan dotados de muchas cualidades milagrosas
como si fueran capaces de tratar por si solas enfermedades o protegernos de ellas
de manera casi magica. A pesar de esto, motivo por el que se debe tratar a estos
alimentos aplicando el sentido critico, muchas de las propiedades que se atribuyen
a determinados superalimentos a menudo estan realmente avaladas por estudios
cientificos. Aunque se hace necesario revisar el tipo de estudio, la muestra y el

alcance del mismo, asi como la dosis de consumo.

Aunque los alimentos no pueden mostrar en su etiqueta, envoltorio o publicidad
ningun efecto beneficioso sobre la salud que no esté justificado por su composicion
y amparado por la ley (Reglamento europeo numero 1924 de 2006). Son los
articulos poco rigurosos, videos, charlas---los que realizan el trabajo de ensalzar

determinadas propiedades.

Como se ha referenciado anteriormente en este modulo ha habido de manera
general un incremento de un 202% a nivel mundial en el numero de productos
lanzados al mercado con los términos superfood, superfuit o supergrain. Este auge

es el resultado de la a busqueda de la salud y el bienestar por parte de la persona.
Algunos ejemplos de considerados superalimentos:

e Semillas de chia

e Semillas de cafiamo
e Quinoa

e Kale

e Té Matcha

e Maiz morado

e Chlorella
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e Hierba de trigo
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e Baobab

e Maca

e Bayas Goji
e Acai

e Moringa

Aln siendo alimentos saludables dentro de una dieta variada y presentando cantidades
elevada de determinados nutrientes como por ejemplo la chia, que cuenta con un valor
elevado omega 3, debemos tener presente la racion de consumo habitual de estos llamados

superalimentos.

0 Por ejemplo: Aunque 100 gramos de semillas de chia tienen mas Omega 3 que 100g
de salmén, la cantidad habitual de consumo, aproximadamente 15g, dista mucho de

esos 100g en los cuales obtenemos los beneficios de su aporte en omega 3.

1.5 COMO COMEMOS, HABITOS DE LA POBLACION

Para conocer la situacion de la poblacion espafiola en el Gltimo afio nos basaremos

en los datos obtenidos de diferentes estudios e informes como:
e Estudio ENPE (2016)

En 2011 se present6 la Encuesta Nacional de Ingesta Dietética Espafiola (ENIDE),
llevada a cabo por la, por aquel entonces, Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN). El objetivo general de ENIDE era conocer el
consumo de alimentos en Esparfia. Si bien para hacer un analisis nutricional de toda
la poblacién habria que incluir individuos menores de 18 y mayores de 64 afos, en
ENIDE soélo se incluyeron individuos con edades comprendidas entre las

anteriormente mencionadas.

Los datos relacionados con la poblacion infantil de los que disponiamos eran en

relaciéon a los estudios Enkid.

La Fundacion EROSKI ha realizado el Estudio ENPE” (Estudio Nutricional y de
Habitos Alimentarios de la Poblacién Espafiola” con el Dr. Javier Aranceta como

director cientifico.

El estudio realizado entre los meses de mayo de 2014 y marzo de 2015 es, el

estudio realizado hasta el momento en Espafia con un mayor niamero de
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encuestados, de todas las edades, de todas las comunidades autbnomas y mas

exhaustivo en cuanto a informacién recopilada.

e “Informe del consumo de alimentacion de nuestra sociedad” (2016).

Informe del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente.
Informe donde se da a conocer como es el consumo de alimentos y bebidas de la

poblacién espafiola y como evoluciona respecto afios anteriores.

e “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (2015).

Estudio realizado por la Fundacién Mapfre (2015) y donde encontramos a Gregorio
Varela como investigador principal. Este estudio pretende dar a conocer todas las
cuestiones en relacion a los habitos alimentarios de los espafioles, en funcion de
diversas variables socioecondmicas. Conocer cuales son sus habitos en la compra
de alimentos, cdmo los combinan, cuanto tiempo dedican a la preparacién de estos
alimentos, donde suelen comer habitualmente...son algunos de las premisas del

estudio.

En esta ocasion la poblacion de estudio son personas mayores de 18 afios del

territorio espafiol (con excepcién de Ceuta y Melilla)

Que observamos de todos ellos:

1- Modificaciones del patrén de alimentacion debido a problemas de salud.

Un 11,3 % de los encuestados afirman haber cambiado sus habitos, su patrén de
alimentacidon como parte del tratamiento a un problema de salud. Donde las

mujeres son las que modifican en mayor medida su dieta.

Los parametros que se vieron mayormente modificados fueron (donde observamos
que dichas modificaciones estan relacionadas con los problemas de salud mas

prevalentes en nuestra sociedad: tension arterial alta y niveles altos de colesterol).
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e El consumo de sal (5%0)

e El aporte de grasas en su alimentacién bien por un consumo de alimentos
con menor aporte lipidico (4,9%) o bien por una reduccién directa en el
consumo de grasa animal (4%)

e Reduccién de alimentos ricos en azucar (3,8%).

Ha redlizado cambios en la dieta debido a
problemas de salud

mEf

mMo

Fuente estudio ENPE

Tipos de modificaciones de la dieta

6%

5% -

A%

3% -

2%

1% .
Limitar el Reducir Reducir Reducir Reduci Evwitar Evitar Evitar el Aummentar
tamafio alimentos ingesta  ingesta  alimentos alimentos alimentas consumo el
jocantidad ricosen de grgsa de sal ricos en con con de CONSUMo

de las  grasas en  animal amicar  lgctosa giuten da:

raciones  general

Fuente estudio ENPE

2- Casi la totalidad de la muestra realiza tres comidas principales (desayuno,
comida, cena) no existiendo diferencias significativas entre dias laborables y
fines de semana. Sdélo el 27,7% realizar 5 comidas (incluyendo media

mafana y merienda).
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95,4% 93,00

Desayuno Media mafana Comida Merienda Cena
W Diarioflaborables W Festivos/descanso

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)

Patron de comidas realizadas

Toma algo después de cenar | ‘
Cena

T I clia tard
oma alge a media tarde Hom

u Mujeres

mTodos

Reoliza lo comida

Toma algo a mediao maofiana

Desayuna todos los dias

0% 20% 40% &0%  B0%  100% 120%

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)

Si relacionamos el nimero de comidas con la composicién corporal, observamos
que, entre los que realizan mas comidas, tanto a diario como en fin de semana,

existe un mayor porcentaje de personas con normopeso.

indice de Masa Corporal segin el nimero de comidas realizadas a diario.

e =il

0%

13,1%

3 &
N? de comidas
B Peso menor que el normal @ Mormal — » Scbrepeso Obesidad ™ Ns/Nc

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)
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3- Respecto al tiempo dedicado a las comidas, como es de esperar, es mayor
durante los fines de semana. Por lo que a comida y cena se refiere n se
invierten 34-41minutos en comida y 29-33 minutos en cena
aproximadamente. A destacar que se observa una correlacién positiva entre
el tiempo dedicado a comer, y el porcentaje de poblacién con peso normal,

tanto a diario como en fin de semana.

Cuanto suele tardar en comer

u Ciario

mfin de semana

Entre 10y 20 Enfre 20y 30 Enfre 30y 45 Entre 45y 40
minutos minutos minutos minutos

Cuanto suvele tardar en cenar

0%
40%
0% - m Cicrio
0% . . .  —— B FN de semana
Menosde 10 Entre 10y 20 Entre 20y 30 Enfre 30y 45 Enfre 45y &0
minutas minutos minutcs minutos minutos

Fuente estudio ENPE

indice de Masa Corporal segun tiempo dedicado a comer a diario

Y YL AL
7,8% 9,6% 9,7%
0-15 min. 15-30 min. 30-45 min, £5-60 min.

Tiempo dedicado a comer

o Peso menor que el normal = Normal = Sobrepess Obesidad = Ns/Mc

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)
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4- ;Do6nde se realizan las comidas?

El 94,1% de los encuestados afirma desayunar en casa y un 87% refiere comer en
casa (este porcentaje disminuye durante el fin de semana alcanzando el valor del

84,7%).

Las comidas que mas se realizan fuera de casa a diario son las comidas secundarias
como la toma de media mafiana, y suele realizarse en el ambito laboral, ya sea

llevandose la comida preparada de casa (26,4%) o en una cafeteria (14,4%).

A mayor renta del hogar, mayor es el porcentaje de personas que comen alguna
vez fuera de casa se incrementa de forma proporcional a la renta del hogar y

disminuye el porcentaje de personas que comen en familia.

Lugar donde se realiza la comida del mediodia a diario en funcién de la situacién
laboral

98,3% 97.0% 78,8%
84,9% A2 0%
T, T%
0 0,5%11,4%
I T4% 3,5% I 0,0% 1.3% 0.9% g,4% 2,5% 2,9% 0.8% 0,0%
Trabaja por Trabaja por Trabajo doméstico Desempleado Estudiante Jubilade
cuenta propia cuenta ajena
M En casa En bar/cafeteriafrestaurante En el trabajo pero me llevo la comida preparada de casa

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)

Entre los motivos principales que hacen que la persona coma fuera de casa (entre

semana) encontramos:

e El horario laboral (40,2%b)
e El ocio (28,7%) un 15,2%
e Relaciones sociales (15,2%)

e Obligaciones familiares (14,7%)

Cuando comemos fuera de casa preferimos los locales de comida casera o

tradicional y esta preferencia aumenta conforme aumenta la edad de la persona.
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Las comidas con mayor componente social son la comida y la cena, que se suelen
realizar a diario en compafiia de la familia en un 68,8% y 81% de los casos,

respectivamente.

5- Respecto a la preparacion de los alimentos y conocimientos de

cocina

Para hacer de nuestra dieta un plan variado y atractivo es necesario que conocer
algunas nociones e interés por cocina. A la respuesta ¢Sabemos cocinar? Mas del
80% de las mujeres responden saber cocinar, excepto las mas jovenes, en las que

el 70% sabe cocinar y el 25% refiere “defenderse”.

Sin embargo, entre los hombres, el porcentaje que sabe cocinar se reduce con la

edad; desde el 60% de los mas jovenes, al 30% en el estrato de 65 a 75 afios

El 53,6% de los entrevistados refieren ser los responsables de la elaboracién de la

comida en su totalidad y de media cocinan para 3 personas.

1 de cada 4 mujeres declaran ser las encargadas de toda la elaboracion de los
alimentos del hogar por el contrario sélo 1 de cada 4 hombres refiere ocuparse

de dicha tarea.

A la hora de elaborar la comida en el hogar la persona encargada de su elaboracién

tiene en cuenta siguiendo el siguiente orden:

e Los gustos de las personas del

e La salud

e Los propios gustos de la persona encargada en la elaboraciéon de los menu
familiares

e El precio

e El equilibrio y composicion de los platos

e Seguir la dieta

Si valoramos los métodos de coccién de los alimentos observamos que la plancha
en un 65,4% es la preparacién que mas gusta en las casas, seguido de la coccion
tradicional en un 48,4% y de un 41,6% respecto a la coccidon en el horno. A mas
edad preferimos las cocciones tradicionales y el las frituras son preferidas y

mayormente consumidas por el poblaciébn mas joven.
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indice de Masa Corporal segiin las preparaciones alimentarias mejor aceptadas en

los hogares
5,0% 53% 7.3% b,8% 6,2% 11.9%
9,5% 9.2% '}'Iﬂ% 9 455 ?,6% .
: 7,9%
338% B 6,8% 7,7%
b, 34,0% ; 36,4%
49.8% 51.9% 47,2% 48,6% £5,7% a.0%
2,0% 1,9% 1,7% 1,2% 2,8% 1,6%
Plancha Horno Vapor Coccidn Fritura Microondas

tCudles son las preparacionas alimentarias
maejor aceptadas en su hogar?

B Peso menor que el normal Normal Sobrepesa Obesidad MsiMe

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)

6- Segun los habitos de compra

Para aprovechar mejor los productos y contribuir al ahorro, se ha modificado la
manera de comprar y cocinar. Desde el comienzo de la crisis, el consumidor dedica
semanalmente un 10% mas de tiempo para la compra de alimentos. El presupuesto

dedicado a alimentacién se incrementa con la edad.

Teniendo en cuenta la situacion econdmica actual e inmediatamente pasada,
aproximadamente la mitad de los hogares han reducido su gasto en compra: mas

marca de distribucién, productos de menor precio y establecimientos mas baratos.

Los motivos que llevan a la eleccién del tipo de establecimiento son, por este
orden: la calidad, precio y proximidad, en el caso de los productos frescos; en los
no perecederos, prevalece la proximidad y el precio sobre la calidad. Respecto a los
productos frescos, el precio, a pesar de la situaciéon econémica, no es un criterio

prioritario.
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Impacto de la crisis en el cambio de habitos de compra de alimentos, por
nacionalidad

4B.8%

Compro productos de menor precio 55.8%

Compre mas productos de marca blanca de distribucidn 54.5%

Busco establecimientos mis baralos 40.3%

Me lleve la comida preparada de casa
Coma menos fuera de casa

Me salto una comida diaria

He disminuido la cantidad de alimentos frescos [frutas,
verduras, hortalizas| que consumo

Tomo menos carne y pescado

W Espafiola

Me salgo a tomar el aperitivo
Extranjera

Toma las copas en casa

He acudido a programas de ayuda alimentaria

Fuente: “Alimentacion y sociedad en el siglo XXI” (Fundacién Mapfre)

Los habitos mas frecuentes que tienen los encuestados cuando van a hacer la

compra son principalmente:

0 Buscar alimentos mas saludables (87,7%)
o Comprobar la fecha de caducidad de los productos (86,0%)

o Comparar precios (71,1%)

. Qué opinamos que debemos cambiar?

Los habitos que un mayor porcentaje considera que deberia cambiar son:

“comer siempre a la misma hora” (52,8%). Es decir, consideran que deben

regularizar mas sus comidas.

o “Deberia estar mas informado de lo que se debe comer” (52,2%).
o “Deberia comer o cenar menos cantidad” (47,3%)

0 “Deberia desayunar mejor” (42,2%)
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. Oué alimentos preferimos?

La pasta, el pescado y el arroz son los alimentos que mas gustan a los
encuestados, mientras que las verduras y hortalizas, el pescado y la carne son los

que menos gustan.

Los inmigrantes han establecido sus preferencias en este orden: pescado (15,9%),
carne (14,4%) y pasta (8,9%).

Por tipos de productos se destaca un aumento en el consumo de:

o0 Platos preparados (+4,2%)
0 Las patatas (+1,2%)
o0 La bolleria, pasteleria, cereales y productos navidefios (+0,6%)

o0 Los frutos secos (+0,3%).

Se indica un descenso en el consumo de: el aceite, la leche liquida, los derivados
lacteos, la carne, el pescado, las frutas frescas, las hortalizas frescas, las frutas y

hortalizas transformadas, el pan.

44



g’an

GASTRONOMIA + NUTRICION

BIBLIOGRAFIA:

¢ Noticia Estudio sobre habitos de compra en alimentaciéon (2015)

https://www.ocu.org/organizacion/prensa/notas-de-

prensa/2015/habitosconsumo

e El comprador de productos de alimentaciéon en 2017

https://www.aecoc.es/articulos/el-comprador-de-productos-de-

alimentacion-en-2017/#/login

http://www.sepe.es/contenidos/que_es el sepe/publicaciones/pdf/pdf_merc

ado_trabajo/imt2016_datos2015 estatal _mujeres.pdf

e Tendencia alimentacién saludable:

http://www.ainia.es/noticias/alimentacion-saludable/5-tendencias-de-

alimentos-saludables/

e Tendencias consumidor SXXI

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/consumo/est

udios/tendenciasConsumidorSXXI.pdf

e Factores sociales y culturales en la nutricion

http://www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s08.htm

e Andlisis del mercado laboral femenino en Espafia: evolucion y factores
socioeconémicos determinantes del empleo:
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-
74252015000200008

e Data & Trends of the European Food and Drink Industry 2013-2014

http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data__Tre
nds_of the European_Food and_Drink Industry 2013-2014.pdf
e Data & trends EU food and drink industry 2016

http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data_and

trends_ Interactive_ PDF_NEW.pdf

e Estilos de vida y alimentacion

http://www.ugr.es/—pwlac/G25_27Luis_Alvarez-Amaia_Alvarez.html

e Libro blanco de la nutricién en Espafia (2013)

http://www.seedo.es/images/site/documentacionConsenso/Libro_Blanco_Nu
tricion_Esp-2013.pdf

45


https://www.ocu.org/organizacion/prensa/notas-de-prensa/2015/habitosconsumo
https://www.ocu.org/organizacion/prensa/notas-de-prensa/2015/habitosconsumo
https://www.aecoc.es/articulos/el-comprador-de-productos-de-alimentacion-en-2017/%23/login
https://www.aecoc.es/articulos/el-comprador-de-productos-de-alimentacion-en-2017/%23/login
http://www.sepe.es/contenidos/que_es_el_sepe/publicaciones/pdf/pdf_mercado_trabajo/imt2016_datos2015_estatal_mujeres.pdf
http://www.sepe.es/contenidos/que_es_el_sepe/publicaciones/pdf/pdf_mercado_trabajo/imt2016_datos2015_estatal_mujeres.pdf
http://www.ainia.es/noticias/alimentacion-saludable/5-tendencias-de-alimentos-saludables/
http://www.ainia.es/noticias/alimentacion-saludable/5-tendencias-de-alimentos-saludables/
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/consumo/estudios/tendenciasConsumidorSXXI.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/consumo/estudios/tendenciasConsumidorSXXI.pdf
http://www.fao.org/docrep/006/w0073s/w0073s08.htm
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-74252015000200008
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-74252015000200008
http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data__Trends_of_the_European_Food_and_Drink_Industry_2013-2014.pdf
http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data__Trends_of_the_European_Food_and_Drink_Industry_2013-2014.pdf
http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data_and_trends_Interactive_PDF_NEW.pdf
http://www.fooddrinkeurope.eu/uploads/publications_documents/Data_and_trends_Interactive_PDF_NEW.pdf
http://www.ugr.es/%7Epwlac/G25_27Luis_Alvarez-Amaia_Alvarez.html
http://www.seedo.es/images/site/documentacionConsenso/Libro_Blanco_Nutricion_Esp-2013.pdf
http://www.seedo.es/images/site/documentacionConsenso/Libro_Blanco_Nutricion_Esp-2013.pdf
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GASTRONOMIA + NUTRICION

Guia alimentos funcionales FESNAD
http://www.fesnad.org/resources/files/Publicaciones/quia_alimentos_funcion

ales.pdf
La fibra dietética http://scielo.isciii.es/pdf/nh/v21s2/original6.pdf

El sector ecolégico en Esparfia (2016)

http://pae.gencat.cat/web/.content/al _alimentacio/al01 pae/05 publicacion

s_material _referencia/arxius/2016 Informe_ EcolLogical.pdf

“Evolucion de la Caracterizacion de la Tipologia y Perfil Sociodemografico del
consumidor de Alimentos Ecolégicos en Espafia”. Septiembre 2014.
Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente- GFK.

Top Food & Beverages Trends for 2016: “Clean Eating”. Innova Market
Insights

La produccién ecoldgica:
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/la-agricultura-

ecologica/
Superalimentos claves para entender por qué estan en el mercado:

http://www.ainia.es/tecnoalimentalia/consumidor/superalimentos-marcan-

tendencia/

“Evolucion de la caracterizaciéon de la tipologia y perfil sociodemogréafico del
consumidor de alimentos ecoldgicos en Esparfia" (2014)
http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/la-agricultura-
ecologica/estudioperfilconsumidorecologico2014_tcm7-346684.pdf
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-
74252015000200008

Normas de etiquetado, informacion alimentaria y marcado de los productos
alimenticios.
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/sanidad_alime
ntaria/es_1247/adjuntos/NORMAS%20DE%20ETIQUETADO%20ALIMENTOS
%20%202017.pdf

Declaraciones nutricionales autorizadas y las condiciones de uso fijadas en el
anexo del reglamento ce n®1924/2006 y reglamento ce n°® 116/2010.

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seqguridad_al

imentaria/gestion_riesgos/Tabla declaraciones NUTRICIONALES autorizada

s.pdf
Estudio ENPE:

https://www.fen.org.es/storage/app/media/imgPublicaciones/02BC4353.pdf

Estudio sobre tendencias de consumo de

alimentoshttp://bvs.minsa.gob.pe/local/minsa/2603.pdf
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http://www.mapama.gob.es/es/alimentacion/temas/la-agricultura-ecologica/
http://www.ainia.es/tecnoalimentalia/consumidor/superalimentos-marcan-tendencia/
http://www.ainia.es/tecnoalimentalia/consumidor/superalimentos-marcan-tendencia/
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-74252015000200008
http://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1405-74252015000200008
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/sanidad_alimentaria/es_1247/adjuntos/NORMAS%20DE%20ETIQUETADO%20ALIMENTOS%20%202017.pdf
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/sanidad_alimentaria/es_1247/adjuntos/NORMAS%20DE%20ETIQUETADO%20ALIMENTOS%20%202017.pdf
https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/sanidad_alimentaria/es_1247/adjuntos/NORMAS%20DE%20ETIQUETADO%20ALIMENTOS%20%202017.pdf
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	A pesar de la crisis, el consumo de productos ecológicos u orgánicos está aumentando considerablemente. En España, desde el 2006, el consumo de estos productos ha aumentado un 40% y es previsible que durante los próximos años el consumo sea mayor.

