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Laindustria de alimentacion
quintuplica la inversion en I+D

El sector innova en productos ‘sin’, nuevos formatos y platos preparados

INMA MoscARDO Madrid

limentos y bebidas lights o sin ca-
Alorias, bajos en grasas o en sal,

pero también sin gluten, sin lac-
tosa o sin colesterol; enriquecidos con
antioxidantes, calcio, vitaminas, ome-
ga 3 o bifidus activos; smoothies -ba-
tidos de frutas espesos-, liofilizados, ul-
tracongelados o concentrados, natura-
les o artesanos; tetra brik, empaqueta-
dos al vacio, listos para calentar y tomar
o para conservar la temperatura;
menus adaptados a deportistas en con-
diciones extremas o para pacientes que
estan bajo tratamiento de quimiotera-
pia, o productos nuevos, como las gulas.

Es informacién con la que los con-
sumidores nos hemos familiarizado y
buscamos en las etiquetas y codigos que
identifican a cada alimento, pero detras
de ellos se esconden grandes presu-
puestos y afios de investigacion.

La industria de la alimentacion es uno
de los motores de la economia espafiola,
pero también uno de los sectores mas
dindmicos en cuanto a introducir no-
vedades en el mercado y adaptarlas a
las necesidades de los consumidores.
Atn hoy, en medio de una recesion, se
mantiene como un bastion sélido. Su-
pone el 7,6% del PIB nacional, lo que
le convierte en el primer sector indus-
trial de Espana y el quinto de Europa,
da empleo a 1.150.000 personas, acu-
mula el 5% del total de la mano de obra,
representa el 89% de las inversiones que
dedican las empresas a [+D+iy el 93%
de todas las exportaciones, segin datos
oficiales.

Las marcas espafolas “estan inno-
vando siempre, casi sin darse cuenta
porque es algo natural, se investiga
para hacer productos nuevos,
mas sanos, enriquecerlos y
mejorar su calidad”, ex-
plica Federico Morais,
director del departa-
mento de Innovacion
y Tecnologia de FIAB,
la Federaciéon Espa-
fiola de Industrias de
la Alimentacién y Be-
bidas. Entre 2001 y
2009 “la inversién en
I+D se ha multiplicado
por cinco y hoy estamos
en la media de los pai-
ses de la Uni6én Euro-
pea, pero por de-
bajo de Estados
Unidos o Ja-
pon” A Espafia
se deben pro-
ductos tan co-
nocidos como
Aquarius, crea-
do en las
Olimpia-
das de
1992, o
Limén vy
Nada, lan-
zado a me-
diados de
2007 y que
hoy bajo el
paraguas de

Coca-Cola se pueden beber en todo el
mundo.

Para algunas empresas como el
Grupo Calvo, “la innovacion e inversion
forman parte de nuestro ADN”, sefiala
Enrique Orge, director general para Eu-
ropa. Esa apuesta por lo nuevo les llevo
a crear su propia maquina empaque-
tadora en 1958, que le abri6 las puer-
tas del mercado de Estados Unidos.

La empresa ha irrumpido innovan-
do en el mercado con la elaboracion de
los platos preparados “para adaptarse
a las necesidades del consumidor, que
cuenta con poco tiempo para cocinar”
o las hamburguesas de attin “para fo-
mentar el consumo de pescado entre los
nifios”

Este sector, que ha sido muy indivi-
dualista debido al marcado origen fa-
miliar de las empresas espafiolas, ha
cambiado radicalmente y las compaiias
se han visto obligadas a “colaborar por
necesidad y a buscar alianzas para com-
petir e innovar”, destaca Morais.

Este cambio se aprecia singularmente
en el sector de los lacteos, antes muy
atomizado y ahora dominado por dos
o tres grandes grupos, que han intro-
ducido muchos y nuevos productos. Las
firmas espafiolas han sido pioneras en
enriquecer leches y yogures con calcio
u omega 3 o bajos en colesterol para
hacer productos cardiosaludables.

Arias inventd hace veinte afios el
queso fresco moderno con Burgo de
Arias y ahora han introducido el queso
fresco tradicional bajo la marca Angu-
lo y el Burgo de Arias Cuchara, “con
nulo o muy bajo contenido en materia
grasa”, afirma su director general, Ja-
vier Roza. Arias estd desviando su foco

de atencion hacia el exterior, “de-
sarrollando productos adapta-
dos a nuevos mercados, asi
como productos que tengan
una larga conservacion y que
permita su venta en cual-
quier pais”

A veces, los nuevos pro-

ductos nacen por mera ne-
cesidad y se crean nuevas
categorias de alimentos,
son las llamadas in-
novaciones radi-
cales o irrup-
- tivasy es el
‘ caso de la
gula. Este
suceda-

neo de
pescado a
base de su-
rimi, se
lanz6 al mer-
cado a princi-
pios de los no-
venta tras la cri-
sis que la pesca de
angula sufrio la dé-

cada anterior.

La recesiéon ha
reducido los recur-
sos econdmicos,

materiales y hu-
manos de las em-
presas, recono-
cen fuentes del

LA CIFRA

de la mano de obra traba-
jaen el sector alimenta-
rio, que da ocupacion a
1.150.000 personas.

sector, pero “teniendo en cuenta esta
realidad, la I+D+i no deberia conside-
rarse como un gasto prescindible, sino
como una inversion que represente para
las compaiiias una ventaja competiti-
va”, seflala Carlos Larriba, director ge-
neral de la divisién de cart6én del Grupo
Europac, especializados en envases de
papel y cartén para alimentos.

El embalaje se ha convertido en un
elemento cada vez mas importante para
los alimentos. Europac comercializa,
entre otros, el IcePacy el FishPac. El pri-
mero es una caja-nevera de carton para
bebidas, que enfria y mantiene la tem-
peratura 5 horas. El FishPac también es
un embalaje de cartén de un solo uso
que permite transportar el pescado fres-
co hasta 72 horas. Ambos son dese-
chables, reciclables y biodegradables.

Volver a la
tradicién
trae cuenta

A veces lo novedoso es volver
a lo tradicional y eso es lo
que ha conseguido Europas-
try, uno de los lideres euro-
peos en el mercado de
masas congeladas para bo-
lleria y pan de alta calidad,
con su planta de bolleria de
alta gama en Sarral (Tarra-
gona). Paradgjicamente, “la
aplicacion de la tecnologia
mas puntera tiene el objeti-
vo de conseguir que el pro-
ceso de produccion sea igual
al de los boulangers”, el pan
artesano francés, explica
Jordi Gallés, su presi-
dente ejecutivo.
Como tendencias
para 2013, Gus-
tavo Rueda, di-
rector de Es-
trategia e In-
novacion de
Sodexo, es-
pecializada
en servi-
cios de res-
tauracion
para em-
presas,
hospitales,
residencias,
colegios y
universida-
des, destaca
“los productos
de take away o
para llevar; las
dietas profesiona-
les, ricas en antioxi-
dantes para evitar el en-
vejecimiento o para vegeta-
rianos, y los productos fres-
cos y con procedimientos de
elaboracion artesanales”.
Una queja casi unanime
en el sector es el riesgo que
para la innovacion supone
la irrupcién de las marcas
blancas. En la distribucion
actual, en la que Mercadona
y Dia acaparan el
40% del merca-
do, “vemos
con preocupa-
cién que apenas
se ponen en los li-
neales el 10% de
las referencias
que son lanzadas
por parte de la industria”,
critica Ignacio Larracoe-
chea, presidente de Promar-
ca, asociacién que agrupa a
la mayor parte de fabrican-
tes de marcas. Ese dato sig-
nifica que, como minimo, el
90% de los esfuerzos de
1+D+i no llegan siquiera a
poder ser evaluados por los
consumidores finales. Estos
deben tener la tltima pala-
bra y la capacidad de elegir
entre las diferentes pro-
puestas de productos y en-
sefias y seleccionar aquellos
que mas le convengan. Hoy,
si la tienda es “del distri-
buidor y este ademas tiene
su propia marca blanca, es
él quien decide el surtido y
el precio del producto”, y
eso, argumenta Larracoe-
chea, “es una conducta an-
ticompetitiva”
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