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'OLVIDE LAS MODAS: PRESCINDIR
DE L0OS LACTEOS TIENE RIESGOS

El consumo de leche,cag, sobre todo entre los jovenes, ante los bulos que
se extienden en Internqt Los expertos insisten en que es un producto basico
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Consumo nacional de productos lacteos

Consumo en hogares de prnductns lacteos [tuneladas]

5169108 5.166. 172

Consumo hogares leche liguida (toneladas])
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Consumo hogares productos lacteos Consumo de leche liguida en 2018
2015 2016 2017 2018 Entera Semidesnatada
TOTAL ) TOTAL i TOTAL . TOTAL i 25% s : 47%
(TONELADAS)  KG.PER CAPITA (TONELADAS)  KG.PERCAPITA (TONELADAS)  KG.PER CAPITA (TONELADAS)  KG.PER CAPITA i :
Leche liquida 3.270.930 7332 | 3.198.552 72,85 | 3.187.960 6991 | 3.196.815 69,82
Yogur y LF 680.442 15,25 673.435 15,36 660.162 14,46 666.904 14,58
Queso 346.965 7,78 351.994 8,02 349.479 7,66 354.415 774 Lo N
Nata 45.789 1,02 45757 1,07 44.866 0,97 47.442 1,05
Mantequilla 13.654 0,31 13.913 0,33 14.587 0,32 15.562 0,35
Otro productos lécteos* 661.974 14,82 640.656 14,59 680.390 14,92 692.158 15,11
Total 5.019.754 1125 | 4.924.307 11222 | 4.937.444 10827 | 4.973.29 108,27 2835/:??? _____________

Fuente MAPA (Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién) y Universidad de Navarra. (*) Batidos, postres lacteos, helados y otros productos lacteos.

L.OS JOVENES SE OLVIDAN DE
LA LECHE: ALERTA NUTRICIONAL
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Las personas entre
1y 17 arios, asi como
los jovenes recién
emancipados,

son quienes menos
leche consumen,
mientras que los
hogares con adultos
sin hijos tienden

a mantener

el consumo.

Juan Ignacio Alvarez
MADRID.

a caida continuada en el con-
sumo de lacteos en Espaiia,
una tendencia que parece que
se esta consiguiendo frenar,
no invalida el hecho de que

laleche y productos lacteos como el yogur
y los quesos, son extraordinariamente
beneficiosos para la salud. Todos ellos
han sufrido un descenso de ventas, espe-
cialmente entre los mas jovenes, que han
hecho saltar las alarmas al tratarse de

un producto basico de la dieta, con nu-
trientes imprescindibles para el ser huma-
no. Por esta razén, aumentar el consumo
interior es uno de los principales retos

del sector a corto y medio plazo.

Luis Calabozo, director general de Fenil
(Federacion Espafiola de Industrias Lac-
teas), explica que lo prioritario durante los
ultimos tres afios ha sido investigar y poner
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a bajada en el
CONSUMO NO €5 un
problema de
penetracion, sino
de frecuencia en
la compra
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en marcha las actuaciones necesarias para
revertir esta tendencia de la caida del con-
sumo. “Y vimos algo que nos sorprendio;
es el que casi el 100 por cien de los hogares
espafioles siguen comprando productos
lacteos. No es un problema de penetracion,
sino de menor frecuencia en la compra

y menos cantidad. También nos dimos
cuenta de algo importante; y es que el 42
por ciento de la caida del consumo en los
ultimos tres afios —aunque la caida del con-
sumo viene desde el afio 2000, y sobre todo
se aceler6 a partir de 2010- lo constituyen
seis millones de hogares, el 34 por ciento
de los 17 millones y medio de hogares que
hay en Espafia. Y estos hogares son funda-
mentalmente con hijos que crecen, entre
siete y 17 afios, e hijos independizados.

Los hogares sin hijos, con adultos, tienden
amantener el consumo”. En cuanto a los

jovenes emancipados, el reto, sefiala Cala-
bozo, “es despertar a los que llamamos
reduccionistas inconscientes (porque

no tenian idea de las ingestas necesarias
de leche y productos lacteos al dia). Es
sobre quienes habria que centrarse, lo
que ayudaria enormemente a recuperar
el consumo”.

En lo tocante a este descenso en el con-
sumo de lacteos, el director general de
Fenil refiere que, segtn las investigaciones
que han hecho “el que reducia una catego-
ria, por ejemplo, leche, reducia alavez
los yogures y los quesos, y al revés. La caida
se explicaba para dos categorias, lo cual
daba sentido a una estrategia genérica
sobre el conjunto del consumo de lacteos”.
Llama la atencidn, sefiala Calabozo, el
hecho de que “siete de cada diez reducto-
res de lacteos creia que seguia comprando
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Consumo de calcio recomendado en la edad adulta
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lo mismo o incluso méas. Habia un proble-
ma de olvido, de pérdida de esencialidad”.
En un estudio encargado por Fenil ala

consultora de paneles de consumo Kantar
se puso de manifiesto que el consumidor, si-
gue confiando en los beneficios de los lac-
teos frente al ruido y los mitos de sus perjui-
cios: “Consideran que es importante en el
desarrollo del nifio, durante el embarazo, en
la prevencion de enfermedades”, subraya.

Calabozo se refiere también a las noticias

falsas o creencias erréneas que desaconse-
jan consumir leche. “La creencia es un ac-
to de fe y por tanto es dificil convencer a
alguien. Ante esos mitos no es la federa-
cién o la industria quien se pronuncia.

La gran mayoria de los consumidores
esparioles considera los lacteos buenos

e importantes. Hay muchos nutricionistas
y evidencias cientificas que recomiendan
el consumo de tres raciones al dia. La can-
tidad de nutrientes bioldgicos que tienen,
con muy poca ingesta de energia, son muy
poco comparables a otros tipos de alimen-
tos. Los productos lacteos son fuentes

de proteinas de alta calidad”. Calabozo
recuerda que para quienes tienen alguna
intolerancia, ahora hay una gran cantidad
de productos adaptados a las necesidades
de cada consumidor, el cual puede encon-
trar cantidad de productos lacteos sin lac-
tosa. Ademas, desmiente el mito de que

el hombre es el inico mamifero que toma
leche después de la lactancia. “Aquellos
predadores mamiferos lo primero que van,

una vez que han cogido a su pieza, si es una

elEconomista

: Los nutricionistas :
:  recomiendan :
consumir tres
raciones de
|acteos al dia

¢ Loslacteos son :
: icos en vitaminas, :
: minerales, lipidos, :
proteinas,
nutrientes
¢ hidratos

hembra, es a las mamas a aprovechar ese li-
quido. Alguien dijo que el inico alimento
con el que un mamifero podria subsistir es
laleche...y es verdad”.

Un producto que lo tiene todo
Laleche y sus derivados constituyen uno
de los pilares de la alimentacién gracias a
su elevada densidad de macro y micronu-
trientes, especialmente ricos en proteinas y
calcio de facil asimilacion, y una importan-
te fuente de vitaminas. Asimismo, por

su composicion variable en agua, lactosa,
grasa, proteinas, vitaminas y minerales,

se adaptan muy bien a todo tipo de dietas
y personas con distintos requerimientos
nutricionales. En el caso de las proteinas,
fundamentales para la formacion y repara-
cién de las estructuras corporales, los pro-
ductos lacteos contienen todos los aminoa-
cidos esenciales, asi como lipidos, esencia-
les para el sistema nervioso y el control

del colesterol. También sobresalen por

su contenido de vitaminas B2, A, D, al igual
que en macrominerales como calcio, fosfo-
ro, magnesio, potasio, sodio y cloro; o bien
en microminerales como manganeso, fltior,
selenio, cobalto, cobre y cromo.

Fenil y la Organizacion interprofesional
Lactea (Inlac) estan llevando a cabo cam-
pafias para fomentar el consumo de lacteos
con resultados muy prometedores. La
ultima iniciativa del Inlac es un “autobus
lacteo” que visitara 30 ciudades espafiolas
durante los préximos afios. Autobus que
ofrece degustaciones de productos lacteos

La produccion
del sector
lacteo en

Espana

La mayoria de

la leche producida en
Espaiia es de origen
vacuno. Lasumadela
entregas de leche va-
ca, ovejay cabra reali-
zadas en 2018 cons-
tata que laindustria
lactea espafiola ab-
sorbe mas de 8,1 mi-
llones de toneladas
de leche de origen es-
paiiol. Dentro de la
UE, la produccion na-
cional de leche de va-
caes el 5 por ciento
del total; de ovejael
15 por ciento y de ca-
bra el 20 por ciento.

ISTOCK

en su zona de showcookingy anima, a quie-
nes se acercan, a consumir tres lacteos al
dia. “Una cantidad que aumenta hasta las
cuatro raciones en el caso de adolescentes
y las embarazadas”, recuerda la directora
gerentes de Inlac, Nuria M. Arribas.

Sobre la importancia de su consumo,
Rosa Maria Ortega, del Comité Cientifico
de Inlac, recalca que “la leche y los produc-
tos lacteos contienen calcio de alta dispo-
nibilidad, es decir, que es facil de absorber,
gracias a la presencia esnestos alimentos
de promotores de la absorcién como la ca-
seinay la lactosa. En otros alimentos con
calcio, como algunos vegetales o cereales,
nos encontramos con inhibidores de la
absorcidén como los acidos fitico y oxalico,
que hacen que su calcio sean de menor bio-
disponibilidad”. Ortega recuerda que cuan-
do nuestro cuerpo no puede disponer de
calcio en la cantidades adecuadas se pue-
den plantear diversos riesgos para la salud,
como una menor adquisicion de masa 6sea
en infancia, adolescencia y juventud, y una
mayor pérdida de masa 6sea en la edad
avanzada. Ademads, otros riesgos del aporte
insuficiente de calcio pueden ser el peor
control de la presion arterial, del pesoy
otros problemas metabdlicos”. Segtn la
doctora Ortega, las cantidades de calcio
que el organismo necesita varian en fun-
cién de muchos factores: “A lo largo de la
vida, las ingestas recomendadas para este
mineral oscilan entre 800 y 200 miligra-
mos al dia, dependiendo de la edad, sexo,
actividad o estado fisiol6gico”.
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“Si se equiparan las bebidas vegetales
0 [os lacteos se engana al consumidor”

UrARU
ARREDONDO

R. Daniel VALLADOLID.

Cae latarde y, en apenas una hora, Charo
Arredondo comenzara junto a su hijay su
yerno uno de los dos ordefios que cada dia
tienen que realizar a 80 de las 150 vacas
que integran su explotacion ganadera. Las
que no son para producir leche son para
criar y reponer las que se van quitando. La
vida de toda su familia gira en torno al
vacuno de leche. Su marido, ya jubilado,
echa una mano, y en sus dos nietas de once
y siete aflos pervive el amor por los anima-
les y ayudan cuando hay que cambiar a las
vacas de prado o cuando hay que ordefiar,
explica esta ganadera que en apenas unos
dias cumplira un afio como presidenta de
Internacional Lactea (Inlac). Esta organi-
zacion, integrada por productores e indus-
tria, ha puesto en marcha hace unas sema-
nas una campafia de promocion para
impulsar el consumo de leche y de produc-
tos lacteos, en caida libre ante la aparicion
de productos que intentan suplantarla y
las campaiias que cuestionan sus benefi-
cios nutricionales o la idoneidad de la acti-
vidad ganadera. “Las criamos casi como si
fueran de la famlia”, afirma esta ganadera,
que pone nombre a todas y cada una de sus
vacas. Los verdes prados del cantabro Valle
de Soba son un auténtico paraiso, especial-
mente para las novillas de recria. Las otras,
aunque tienen la puerta abierta, prefieren
la comodidad del establo y la proximidad
de un pesebre lleno. En verano, la cuadra
es un refugio frente al calor y las moscas y
solo por la noche salen a tomar el fresco.
“Tienen comida a libre disposicion.

Se echan o se levantan cuando quieren,
como cama tienen una colchoneta de latex,
estan como reinas. A nosotros lo del bie-
nestar animal nos hace mucha gracia,
porque lo que no interesa a nadie es

el bienestar del ganadero”, afirma.

Hace diez meses se puso en marcha

el etiquetado con indicacion de pais

de origen obligatorio en laleche y

los productos lacteos. ¢Qué valoracion
hace, han aumentado las ventas?
Claramente no sabemos c6mo ha repercu-
tido a la hora de incentivar a los consumi-
dores la compra, pero lo que si sabemos es
que hemos conseguido detener la caida en
el consumo. No hemos subido, pero se ha
frenado el descenso. Lo que esta claro es

GANADERA Y
PRESIDENTA

DE LA ORGANIZACION
INTERNACIONAL
LACTEA (INLAC)

que el consumidor cada vez tiene mas
ganas de saber el origen de los alimentos
que esta comiendo y la medida fue una
buena idea, porque es bueno que se sepa
dénde se produce la leche. Es un paso mas.

Y las campaiias de fomento del consumo,
équé tal estan yendo?

Estan funcionando. Ahora estamos con el
autobus recorriendo 15 ciudades espafio-
las, recomendando el consumo de tres lac-
teos al dia. Asiste mucha gente y parece
que les llega. Les damos folletos con todas
las bondades de la leche, que ya nos las
teniamos que saber, pero bueno... Estoy
convencida de que va a ser util y la vamos a
sacar provecho. No se producen cambios
pronunciados, pero grano a grano vamos
haciendo granero.

Usted lleva afios denunciando la demoni-
zacion de la leche...

Las campairias contra la leche nos han
machacado. Han salido luego muchas bebi-
das vegetales, que intentan pasar por leche
sin serlo, y la gente muchas veces se deja
engafiar con la publicidad. Yo no digo que
no las tomen ni que no tengan sus cosas
buenas, pero no se pueden comparar con la
leche, son alimentos totalmente diferentes.
Para empezar, no tienen el calcio que tiene
laleche y, aunque lo tuvieran, tampoco se
absorberia igual. Nos ha hecho mucho dafio.

éSe intenta confundir al consumidor?

Si. La Unién Europea prohibi6 que se colo-
casen en los mismos lineales pero todavia vas
amuchos sitios y lo encuentras mezclado para
intentar confundir.

Ni siquiera se pueden denominar leche

No. La UE prohibi6 que se denominasen leche,
porque son bebidas vegetales, pero sin embar-
go no todo lo respetan y se ve la leche de
almendra, de avena...Hay que estar ojo avi-
zor todo el dia.

Cuando oye decir esas cosas negativas de
la leche, équé siente?

Como ganaderos nos duele mucho, porque
con lo mal que estdbamos ha caido el con-
sumo. Yo bajo a mi casa todas las noches
casi cinco litros, la cuezo y al dia siguiente
saco la nata para hacer un bizcocho, flanes,
yogures o queso fresco para mi marido, por-
que se le sube la tensién y no le dejan comer
queso curado. A mi me gustaria saber en
cuantos hogares espafioles no hay algun ali-
mento que provenga de la leche. Sino es

“Todas mis vacas tienen nombre, las criamos
casi como si fuesen parte de la familia”

“La UE prohibio gue se denominase leche
a las bebidas vegetales, pero no todos Io respetan”
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liquida, habra mantequilla, queso, yogures,
un queso...Los mejores chefs la usan
muchisimo. Mis abuelos, mis padres, antes
cuando la economia era poco boyante, casi
se mantenian con la leche y fijate lo duro
que es el trabajo en el campo. Es un alimen-
to muy completo y saludable. Los cientifi-
cos que tenemos en la Interprofesional nos
dicen que el 70 por ciento de los nifios de
menos de siete afios esta tomando menos
lacteos de lo que se necesita para un normal
crecimiento. Es una pena, no hay derecho.
Ahora, con los catarros, todavia hay médi-
cos que te dicen que no tomes lacteos, por-
que te generan mocos. Es una mentira. A
nosotros nos curaban los catarros con leche
y con miel. Hay muchas contradicciones

y sobre todo hay muchos intereses.

éHa mejorado la rentabilidad de las explo-
taciones de vacuno de leche?

No, seguimos igual. Este afio, ademas, ha
subido el pienso y la alfalfa. Nosotros, aun-
que tenemos mucho terreno para que pue-
dan comer los animales, dependemos del
cereal, que siempre damos a las vacas de
produccion de leche. La rentabilidad de
los productores sigue siendo muy justita.

éSe sigue banalizando, utilizando como pro-
ducto reclamo?

Este verano hemos tenido muchos proble-
masy en el mes de agosto no nos han deja-
do descansar. Se vendia a 54 céntimos. Eso
tenia que estar castigado, porque es ilegal
vender por debajo de los costes de produc-
cion. Ahora llevamos dos meses que esta

NACHO MARTIN

parado, pero hay que estar vigilante.

Todo el mundo habla de lucha contrala
despoblacion. ¢Qué papel juega la ganade-
ria en el mantenimiento del mundo rural?
Segun la estadistica que sac6 en verano el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacidn, de enero a julio habiamos perdido
dos ganaderos al dia. Y seguimos cayendo.
Los jovenes no se quieren quedar en esto.
Es muy esclavo, tienes que estar mafiana

y tarde. Yo hoy he llegado a comer a las tres
y media, porque mi yerno me avis6 que
habia un parto problematico. A las seis de
la mafiana estoy ordefiando... No puedes
decir que estas cuatro o seis horas, porque
puedes tener que estar 16 0 18. Y son todos
los dias del afio. La gente joven quiere
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tener mas libertad, salir los fines de sema-
na. Ademas, la poca rentabilidad que tene-
mos con esta actividad tampoco les empu-
ja. Hay muchos ganaderos que dicen a sus
hijos que se vayan a cualquier otro sitio.

Yo quiza soy mas tonta, pero nunca les he
dicho eso a mis hijos. Yo de verdad tengo
vacas, ademads de por que necesito tener un
medio para poder comer, por que siempre
me han encantado. Lo que mds nos gusta a
miy ami hija es ordefiar, porque es cuando
estas mas en contacto con ellas. Lo que
mas poblacion fija, aqui en la cornisa can-
tébrica, es el vacuno de leche. Es importan-
te que la gente sepa que producimos ali-
mentos, que no es una tonteria, y que esta-
mos gestionando el territorio. Aqui viene
mucho turismo, pero si las vacas fallan esto
se convertiria en monte, con los lobos y los
jabalies... Yo en mi pueblo he conocido 43
vecinos, ahora somos tres. Es que no hay
nadie, ni siquiera hay gente con quien
hablar. Tenemos que hacer algo antes de
que se termine. A los politicos siempre se
lo digo. Ademas, el dia que no produzca-
mos leche, a ver de qué pais la traeny a ver
a qué precios y la leche se convierte en un
lujo. O vamos encaminados a macrogran-
jas, como la que quieren poner en Soria, y
con cuatro instalaciones de esas se produz-
calo que ahora producimos tantas familias.

Recientemente se ha modificado la normati-
va de las organizaciones de productores de
leche. éSu creacion han servido para algo?
No ha funcionado. En toda la cornisa canta-
brica, donde las explotaciones son familiares,
funcionaron muy bien las cooperativas, pero
no han sabido dar el paso para transformar la
leche que nos cogen y eso es muy necesario
para no depender tanto de las industrias
grandes. Desde el principio, no crei mucho
en las organizaciones de productores, por-
que con las cifras de produccién que nos
ponian en Cantabria no llegdbamos a crear
ni siquiera una. No han dado lo que pensa-
ban que iban a dar. Habra que ver si las coo-
perativas deben poder ser organizaciones de
productores. Lo peor es que es un producto
perecederos y no podemos hacer fuerza.

Lo tenemos que dar si o si.

¢éQué importancia tiene la I+D en Inlac?
Vamos a seguir trabajando para mejorar toda
la trazabilidad de la leche y vamos a seguir
investigando cémo hacer mejores cosas,
nuevos productos, como llegar a mas gente.
El principal proyecto que tenemos es el de
Identificacion y Cuantificaciéon de Compo-
nentes Lacteos Empleados en la Fabricacion
de los Quesos de Mezcla. Ademas, se desa-
rrollaran actividades como la organizaciéon
de foros que fomenten la colaboracion entre
agentes investigadores y empresas o la parti-
cipacion en proyectos de investigacion de
ambito nacional y europeo
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“Mis abuelos y en parte la generacion de mis padres
casi se mantenian solo con leche”

“Es importante gue Ia gente sepa gue Ios ganaderos
producimos alimentos y gestionamaos el territorio”
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La leche cruda se ha
puesto de moda en
Espafia. La industria,
la OCU y los expertos
advierten que puede
ser peligroso

y que si no hay

un tratamiento
adecuado puede
provocar numerosas
enfermedades.

J. Romera MADRID.

E LECHE
DAY

SEPA

/
]

2]

aleche y los productos lacteos
estan sometidos a unos estric-
tos requisitos de higiene, reco-
gidos en la normativa, tanto de
la Unién Europea como nacio-
nal. La moda por la comercializacién de
leche cruda ha generado, sin embargo,
mucha controversia, especialmente en lo
relativo a la seguridad alimentaria. La leche
que encontramos en el supermercado
es tratada térmicamente, lo cual permite
eliminar los microorganismos que pueden
causar problemas de salud. La leche cruda,
en cambio, al no estar tratada térmicamen-
te, supone un riesgo, especialmente en las
embarazadas y lactantes, personas mayores
y nifios, debido, principalmente, a la posi-
ble presencia de microorganismos patoge-
nos, que pueden producir infecciones. En
Espafia no hay una regulaciéon que permita
o prohiba su distribucién, pero desde Fenil,
la patronal de las industrias lacteas, lanzan
una advertencia muy clara. “No podemos
dejar la responsabilidad de la seguridad
alimentaria en manos del consumidor. La
leche tiene que estar sometido a unos con-
troles, tanto en el proceso de traslado desde
el punto de elaboracién como posterior-
mente a la hora de consumir y si no se hace
adecuadamente puede ser peligroso”,
explica Almudena Lépez Matallana,
responsable del Plan de Nutricién y Comu-
nicacién de Fenil.

Desde Aecosan (Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricién) insis-
ten en que la leche cruda, con independen-
cia de su destino (tanto si va se dirige a una
central lechera como si va destinada al con-
sumidor final), debe de cumplir ademas
de la normativa de caracter transversal, que
afecta a todos los alimentos, normas espe-
cificas de higiene de los productos de ori-
gen animal.

Controles

Los productores estan obligados a realizar
unos controles, unos minimos obligatorios
para determinar que se cumplen los requi-
sitos higiénico-sanitarios y poder comer-
cializar el producto y, del mismo modo, las
explotaciones de ganado vacuno, ovino y
caprino se encuentran sometidas al Progra-
ma nacional de control oficial de las condi-
ciones higiénico-sanitarias de la produccién
y de la trazabilidad de leche cruda de vaca,
ovejay cabra. “Su objetivo estratégico es

la proteccion de la salud publica, asi como
de los intereses de los consumidores,
garantizando el cumplimiento de las nor-

mas comunitarias y nacionales relativas
ala produccién de leche cruda, asegurando
la trazabilidad de la leche desde la explota-
cion hasta la linea de producciém”, expli-
can en Aecosan.

El problema, segtin coinciden en la Orga-
nizacion de Consumidores y Usuarios
(OCU) y Fenil, es que la seguridad no esta
garantizada y los riesgos sanitarios son ele-
vados. “La leche cruda, sin tratamiento tér-
mico, puede contener bacterias patogenas y
su consumo puede ocasionar problemas
graves”, asegura la OCU. De acuerdo con los
expertos consultados, si no se manipula
bien, laleche cruda contaminada puede
provocar listeriosis, E. Coli o brucelosis. Y la
cuestién es que los responsables no son las
empresas del sector lacteo, sino que la segu-
ridad queda en manos de los consumidores.

En Italia, por ejemplo, un pais donde se
comercializa de forma habitual desde hace

L sector advierte : :

: que "o se puede :
dejarla

responsabllldad

sobre seguridad

al consumidor”

ISTOCK

afios, distintos estudios han demostrado
que apenas cuatro de cada diez personas
hierven la leche antes de consumirla, cuan-
do hay que hacerlo tres veces a cien grados,
seguin recomiendan los expertos.

Dos de cada diez se limitan a calentarla en
el micoondas y otros dos la toman sin nin-
gun tipo de medida, lo que puede ser suma-
mente peligroso para la salud humana.

Los expertos coinciden en sefialar que,
aunque sea cierto que la pasteurizacion,
como cualquier tipo de tratamiento térmico,
puede provocar una pérdida de nutrientes,
los estudios cientificos avalan que las pro-
piedades nutricionales de la leche se man-
tienen y, lo que es mas importante, se elimi-
na cualquier tipo de duda sobre la seguridad
del producto. “La seguridad de los produc-
tos lacteos procedentes de las industrias ali-
mentarias es fundamental para garantizar la
salud de los consumidores”, dicen en Fenil.
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Ventajas del consumo diario de lacteos

sultados de un estudio realizado entre un
grupo de jovenes para conocer los habitos

E mpiezo este articulo mencionando los re-

alimentarios y la situacién nutricional y sanitaria

4
de los mismos, diferenciando el resultado en fun- - )
cién del consumo de lacteos. He de decir que la F\ A% R‘( \‘% \“‘* Q
investigacion pone de relieve un dato contunden- \ ) I P
te, que el consumo de lacteos favorece el segui- aa /{
miento de dietas mds saludables y de mayor cali- Pl ‘N 7 Ja\ tE7
dad nutricional, no suponiendo un aporte superior _— — " "

de energia, pero si de algunos nutrientes frecuen-
temente deficitarios en la dieta como el Calcio,
Zinc, Magnesio, Vitamina B2 y Vitamina D.

El objetivo de este estudio no es otro que bus-
car respuestas al debate nutricional acerca del
consumo de lacteos, alimento esencial en la dieta
de 6.000 millones de personas en el mundo.

En la actualidad, los lacteos estan siendo objeto
de diversas campafias de desprestigio, propagan-
do mensajes sin demasiada base cientifica que
afirman que el consumo de leche es perjudicial
para la salud. Todos estos mensajes pueden haber
contribuido a disminuir el consumo de productos
lacteos por debajo de lo deseable.

De hecho, los resultados de diversos estudios
indican que el consumo de estos alimentos se en-
cuentra muy alejado de las tres o cuatro raciones
por dia aconsejable para adolescentes y de las dos
otres raciones por dia recomendadas para los jove-
nes. Es importante recordar que la nutricion es el
conjunto de procesos mediante los cuales el ser
humano ingiere, absorbe, transforma y utiliza las
sustancias incluidos en los distintos grupos de ali-
mentos. Pero no todos los alimentos tienen las
mismas propiedades. Cuando en los medios se ha-
bla de los stiper poderes de determinados produc-
tos se olvidan de la leche, que proporciona el 33
por ciento de las necesidades de proteinas diarias.

Secretaria del Colegio
Oficial de Farmaceuticos

Evidencias cientificas

Las evidencias cientificas indican que consumir
regularmente productos lacteos aporta ventajas
nutricionales y puede ejercer un papel beneficio-
so en la prevencion de diversas patologias, como
la osteoporosis, la obesidad, la diabetes mellitus
tipo 2, el sindrome metabdlico y otras enfermeda-
des. Sin duda, las necesidades nutricionales van
cambiando con el paso de los afios. En el caso que
nos ocupa, el colectivo joven, y mas concretamen-
te el enmarcado entre los 20 y 30 afios, resulta
muy vulnerable desde el punto de vista nutricio-
nal. Hay que tener en cuenta que durante esta
etapa se experimentan cambios antropométricos
y dietéticos que repercuten en la composicion
corporal. Ademas, la densidad de los huesos sigue
creciendo hasta el final de la veintena, momento
en el que comienza el proceso de deterioro, por
lo que mantener una alimentacion equilibrada en

esta etapa permitira atenuar los efectos negati-
vos en la edad adulta, especialmente entre la po-
blacién femenina.

En general, la dieta de la poblacion joven es
mejorable. Habitualmente se caracteriza por un
elevado aporte de lipidos y proteinas en detri-
mento de los hidratos de carbono. Esto se debe
al bajo consumo de cereales y legumbres, verdu-
ras, lacteos y una elevada utilizacién de grasas y
carnes. También hay que valorar otros aspectos
que pueden tener impacto sobre la situacion nu-
tricional; estamos hablando del consumo de ta-
baco, alcohol o la falta de actividad fisica. Habi-
tos que pueden suponer deficiencias nutriciona-
les y generar sobrepeso. Segtn los resultados del
estudio, los jovenes que toman mas raciones de
lacteos al dia presentan mejores contribuciones
ala ingesta recomendada de riboflavina, calcio
y yodo; y una relacion calcio fésforo mas ade-
cuada. En cuanto a la ingesta de sodio, esta su-
pera los 2.000 miligramos dia aconsejada por la
OMS, pero la relacién calcio sodio es mejor en
estos individuos. Ademas, el calcio que contiene
se ha relacionado con una mejora en distintos
parametros de la salud cardiovascular.

Uno de los datos mas significativos del estudio
pone en relieve la relacién del consumo de lac-
teos con el seguimiento de dietas mas saludables
y de mayor calidad nutricional, no suponiendo
un aporte energético superior, pero si de algunos
nutrientes frecuentemente deficitarios en la die-
ta como el calcio, zinc, magnesio, vitamina B y D.

Ademas, y en contra de lo defendido hasta
ahora, el consumo de dos 0 mas raciones de lac-
teos al dia no se relaciona con elevados niveles
de colesterol sérico. De hecho, su consumo esta
asociado con la disminucion del riesgo de
hipertension y una mejora del perfil li- _

pidico, con aumentos de la fraccién del - =
colesterol HDL (colesterol bueno). ‘.;._—
|
!

Al margen de estos beneficios, es
conveniente sefialar otros aspec-

tos del estudio. Segun los resul- l
tados, el perfil calorico de la i
dieta es desequilibrado con un —

mayor aporte de calorias de las
proteinas y de las grasas y menor
de los hidratos de carbono. En
funcidn del sexo, se observa que
en las mujeres el porcentaje de

energia procedente de la grasa es mayor que en
los varones y el de los hidratos de carbono, me-
nor.

Tras una campaiia discrecional que aconseja-
ba sustituir la leche entera por otras menos
grasas, en estos momentos se esta cuestionando
esta pauta, porque no existen suficientes eviden-
cias cientificas que apoyen este tipo de reco-
mendaciones. Es mas, tltimamente se activa
el consumo de lacteos completos, debido a falta
de asociacién al riesgo cardiovascular, diabetes
tipo 2 y de ganancia de peso, en individuos sa-
nos. Por otro lado, hay que desmitificar algunos
mitos existentes. La leche desnatada se obtiene
mediante un proceso por el que se le saca la gra-
sa para volver a incorporarla en proporciones
concretas, segun el tipo de leche, aunque en el
proceso de desnatado se pierden algunas vitami-
nas liposolubles, que se afiaden posteriormente.

En conclusion, las proteinas lacteas, caseinas y
seroproteinas son facilmente digeribles y contie-
nen todos los aminoacidos esenciales, por lo que
se consideran proteinas de alta calidad nutricio-
naly elevado valor bioldgico. Estas caracteristi-
casy su efecto saciante hacen que el consumo
de lacteos permita una menor la ingesta de otros
alimentos, por lo que son recomendados en die-
tas dirigidas al control de peso. Por tltimo, y una
vez enumeradas las ventajas que proporciona el
consumo de productos lacteos, quisiera apuntar
un dato que no deja de ser menos importante.
De acuerdo con el estudio, la ingesta de alcohol
es inferior en los individuos que toman una o
mas raciones al dia, en comparacion con los que
toman menos de una racion.

——

. S

ISTOCK
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Telepizza, lo que nos hace sostenibles
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as compafiias, como agentes activos en
I la sociedad actual, nunca mas volveran a ser
ajenas alalucha por el cumplimiento de

los derechos humanos y de las normas laborales,
el respeto al medioambiente o la batalla contra la
corrupcién. Crear el mundo que queremos empie-
za por lograr la transformacion del sector empre-
sarial en uno mas responsable, en el que no haya
lugar para aquellas organizaciones que no sean
sostenibles. Un sector consciente de la necesidad
de impulsar el progreso y convencido de la res-
ponsabilidad que recae sobre ellas para lograrlo.

Ha llegado el momento de alzar la voz para de-
cir claramente que ser una compaiiia sostenible
no es una mera etiqueta que ayude a incrementar
el negocio y, por supuesto, no se logra con accio-
nes cosmeéticas con las que maquillar la imagen
publica de nuestra organizacion. Contribuir ver-
daderamente a generar una sociedad mejor para
todos pasa necesariamente por motivar un pro-
fundo cambio de nuestros procesos internos.

No digo con esto que debamos olvidar lo que so-
mos, lo que nos ha traido aqui. Como empresas, la
generacion de beneficio es nuestro origen, nuestra
razon de ser porque, sin él, estariamos condena-
dos a desaparecer, por supuesto.

Pero la verdadera clave consiste en generar ese
beneficio contribuyendo positivamente a nuestro
entorno, siendo conscientes de todo lo que hemos
hecho mal hasta ahora y de aquellos aspectos me-
jorables y promoviendo su evolucion a fin de alcan-
zar objetivos que van desde la disminucién de emi-
siones hasta la reduccion de las desigualdades, pa-
sando por fomentar una produccién y un consumo
responsable o limitar el desperdicio de alimentos.

Ahora bien, esto no es sencillo y requiere de un
encomiable esfuerzo por nuestra parte para ser ca-
paces de repensar por completo nuestra cultura
empresarial con el objetivo de convertirnos en im-
pulsores del cambio social, empleando para ello
nuestras propias herramientas e influencia en pro
de conseguir un futuro socialmente mas responsa-
ble. En nuestro caso, este esfuerzo de transforma-
ci6n ha sido el germen de nuestra politica de RSC
(Responsabilidad Social Corporativa), aprobada por
el Consejo de Administracion en 2018, y de nuestra
adhesion al Pacto Mundial a comienzos de este afio.

Estos han constituido dos grandes hitos que no
solo han consolidado nuestro compromiso como
compaiiia, sino que nos permiten afrontar desafios
globales como la desigualdad, la educacién univer-
sal, la lucha contra el hambre y la pobreza
o0 el cambio climatico.

Medidas adoptadas

Asi, cuando comenzamos a reemplazar nuestras
motos por vehiculos eléctricos, regalamos telepizzas
aaquellos que retiran de las calles mensajes homoéfo-
nos, mejoramos nuestra informacion sobre alérge-
nos, trabajamos con proveedores que nos aseguran
que nuestras cajas son 6ptimas para el reciclaje o
incorporamos profesionales con Sindrome de Down
a nuestras tiendas nuestro objetivo es exactamente
el mismo: hacer posible el mundo en el que nosotros
y nuestros clientes queremos vivir. Esto es lo que
convierte a una compaiiia en sostenible.

Es mas, en este proceso de cambio hacia un sec-
tor empresarial comprometido, tampoco podemos
obviar la posicién privilegiada en la que nos
encontramos las organizaciones que hemos
logrado crecer hasta estar presentes en varios
continentes, porque esto nos permite conocer
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larealidad de comunidades distintas entre si'y
nos aporta la sensibilidad necesaria para enten-
der donde podemos aportar mas valor y como.

Esta vision global hace posible que podamos
identificar aquellas areas de accién en las que
podemos liderar el cambio, y hacerlo. Las empre-
sas sostenibles son aquellas que tienen claro por
qué hacen lo que hacen. Es decir, aquellas capa-
ces de trascender a la visién y misién tradiciona-
les y tener un impacto real en la sociedad a través
de acciones estratégicas que impliquen a toda
la organizacion y tengan un impacto positivo en
los entornos en los que operan.

Nosotros queremos que nuestros consumido-
res confien en nosotros, por supuesto, pero no
solo porque sepan que nos esforzamos por traba-
jar en ofrecerles productos de calidad y servicios
que se adectien a sus necesidades, sino también
porque puedan confiar en que el repartidor que
llega a su casa ha sido formado en conduccién
responsable, forma parte de nuestra plantilla y
se ha desplazado hasta su domicilio de manera
respetuosa con el medioambiente, ya sea en bici-
cleta, caminando -los conocidos como
“walkers”- 0 en una moto eléctrica.

Porque como lideres del delivery nos corres-
ponde dar ese paso mas y asumir el compromiso
de contribuir de forma positiva a la reduccién
del namero de accidentes, fomentar el empleo
estable y de calidad y mitigar el cambio climatico
a través de la reduccion de nuestra huella de car-
bono con la paulatina incorporacién de vehicu-
los eléctricos a nuestra flota.

Valentia para ser pioneros

Y es que es asi es como podemos lograr el pro-
greso, con la valentia suficiente para ser pione-

telepizaa |

telepizzo

elepiz

ea v

El grupo Telepizza apoya la inclusién sociolaboral. e

ros. Tal y como lo fuimos hace afios, cuando
comenzamos a hacer telepizzas sin gluten,

un compromiso con las personas celiacas que
mantenemos a dia de hoy, destinando conti-
nuamente esfuerzos a mejorar el sabor de
estos productos y poniendo a disposicién de
nuestros clientes celiacos cinco de las varieda-
des mas populares de nuestra carta. Es mds,

la vocacidn de ofrecer alternativas aptas para
aquellos que no pueden consumir gluten en las
que puedan confiar plenamente los celiacos
nos ha llevado a contar con el sello de Face,

la Federacion de Asociaciones de Celiacos de
Espaifia, que asegura que nuestras telepizzas
cumplen los requisitos necesarios para que
pueden ser consumidas por personas con into-
lerancia al gluten.

Del mismo modo, contamos con un listado de
alérgenos, tanto en nuestras tiendas como en
nuestra pagina web, que estd a disposicion de
todos los clientes que necesiten consultarlo.
Porque, spodriamos considerarnos una compa-
fiia responsable o sostenible si no atendiéramos
a las necesidades de todos y cada uno nuestros
clientes? ;Si diéramos la espalda a aquellos que
tienen unos requerimientos especificos en
su dieta por cuestiones de salud? Por supuesto
que no y es que, de nuevo, ser una compaifiia
responsable, sostenible, comprometida con su
entorno, exige una revisiéon completa y constan-
te de toda nuestra estructura, de lo que somos y,
en definitiva, de lo que queremos ser.

De hecho, estos son solo ejemplos, porque la
clave de todo es inicamente una cuestion de ac-
titud hacia el cambio. El compromiso con nues-
tro papel como referentes para el progreso
para hacer posible un mundo mejor.
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COMO DISTINGUIR LAS
CALIDADES A LA HORA
JE COMPRAR HUEVOUS
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Los dltimos estudios
epidemioldgicos

e investigaciones
médicas han
demostrado que

el consumo de
huevos esté poco
relacionado con la
hipercolesterolemia
y el riesgo
cardiovascular.

J. Ignacio Alvarez
MADRID.

n el mercado existen cuatro ti-
pos de huevos, cuyo numero
inicial va del 0 al 3, el cual nos
informa sobre c6mo ha sido
criada y alimentada la gallina.
Laletras que van a continuacién dan cuen-
ta del pais en donde han sido producidos,
mientras que las cifras restantes revelan

la provincia y municipio de esos huevos.
Estos codigos dan fe tanto del sistema de
produccién como de la trazabilidad del
producto. Los huevos consignados con

el nimero 0 son de produccién ecoldgica,
lo que implica que las gallinas se han cria-
do en libertad y alimentado de maizy
cereales en general, asi como de hierbas
del campo, que al ser diferentes de

un lugar a otro, confieren un sabor y color
distinto al huevo. No obstante, también co-
men pienso ecoldgico, algo basico para que
sean ponedoras.

Los huevos del niimero 1 se correspon-
den con gallinas camperas, las cuales se
crian en las mismas condiciones que las
ecologicas, con la salvedad de que consu-
men piensos no ecoldgicos. Viven en galli-
neros con amplios espacios para moverse
y zonas al aire libre para salir y picotear.
Este tipo de huevo se caracteriza por su in-
tenso sabor y su precio es mas elevado que
los de los tipos 2 y 3, por las necesidades de
espacio para las gallinas, ya que comen mas
debido a que hacen mas ejercicio.

Por su parte, los huevos marcados con el
numero 2 hacen referencia a las gallinas de
suelo, que viven en gallineros o naves con
espacio suficiente para caminar y moverse.
Solo se alimentan de pienso y su habitat se
ilumina con luz artificial, con el fin de que
den huevos, a que las gallinas ponedoras
precisan de 16 horas de luz y ocho de oscu-
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EL huevo es
equilibrado
en proteinas,
carhohidratos,
grasas, vitaminas
y minerales
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ridad. Finalmente, los huevos consignados
con el numero 3 se corresponden con las
gallinas de jaula, un espacio que debe con-
tar con un espacio minimo de 750 centime-
tros cuadrados por gallina.

Ala pregunta de qué tipo de huevo debe-
mos consumir, Mar Fernandez, directora
del Instituto de Estudios del Huevo y de
Aseprhu (Asociacion Espafiola de Producto-
res de Huevos) es tajante: “No hay diferen-
cia nutricional entre los distintos tipos de
huevos en funcion de su sistema de produc-
cion (en jaula, en suelo, campero o ecoldgi-
co). En el huevo de gallina la composicién
varia muy poquito, y si variase algo,
seria por la alimentacion. Pero las gallinas
comerciales tienen una alimentacion bas-
tante estandar y no hay grandes diferencias.
Y menos por el sistema de alojamiento, que
no afecta ala alimentacion de las gallinas.
Por ejemplo, las gallinas ecoldgicas consu-
men pienso ecoldgico, pero su compo-
sicién en nutrientes es como la que
dan las demas gallinas. Su mayor
coste se debe a que las condi-
ciones de la produccién eco-
légica implican mas costes
para el productor”.

Una pregunta que se
hacen muchos consu-
midores es cuando se
puede consumir un
huevo una vez que se
ha pasado de fecha
de consumo prefe-
rente. “Si al intro-
ducir un huevo en
un recipiente de
agua fria, perma-
nece hundido,
pero se mantiene

de pie, significa que ya no estd tan fresco,
pero puede consumirse. Si por el contrario,
el huevo flota en la superficie, éste ya no
esta en buen estado y tiene que ser dese-
chado, revela Oriol Reull, director de Too
Good To Go, una app que lucha contra el
desperdicio alimentario, que en el caso de
los huevos ess de 188 millones de unidades
tiradas al afio a la basura.

El énfasis que se le ha dado al colesterol
que contienen los huevos ha oscurecido las
valiosas contribuciones nutricionales que
estos le aportan a la dieta. De hecho, las 4l-
timas investigaciones médicas y los estu-
dios epidemiolégicos han demostrado que
el consumo de huevos esta poco relaciona-
do con la hipercolesterolemia y el riesgo
cardiovascular. Es por ello que desde el
Instituto de Estudios del Huevo, subrayan
que “las recomendaciones restrictivas so-
bre el consumo de este tipo de alimento no
se sostienen por ningun estudio y limitan
una importante y asequible fuente nutri-
cional de elevada calidad en nuestra ali-
mentacidn, lo que hace muy necesario re-
considerar el papel del huevo en la dieta
cardiosaludable”.

A partir de los afios sesenta, el mensaje
de salud puiblica lanzado a la poblaciéon de
los paises occidentales, y que atin contintia,
era que el huevo es una fuente de coleste-
rol concentrado y, en consecuencia, un ali-
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Un estudio del doctor Sung I. Koo, del
departamento de Ciencias Nutricionales de
la Universidad de Connecticut (EEUU), ase-
gura que “el alto contenido de fosfatidilcoli-
na de la yema de huevo reduce la absorcion
intestinal del colesterol. Por ello, la absor-
ci6n del colesterol de huevo estaria someti-
da a un efecto limitante protector de la fos-
fatidilcolina, presente en la yema de huevo”.

Por su parte, una ambiciosa revision rea-
lizada por el doctor McNamara, del Cen-
tro de Nutricion del Huevo de Washington
DC (EEUU), que incluye mas de 160 estu-
dios de las tltimas décadas sobre coleste-
rolemia, concluye que el aumento mode-
rado especifico del aporte de colesterol en
la dieta no conduce a un incremento signi-
ficativo del riesgo vascular en la poblacion.
“Por ello, teniendo en cuenta que el huevo
suministra menos colesterol (213 mg) que

El huevo, tesoro nutricional

Valor nutricional por racion (2 huevos, unos 100 g)
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el que se estima apropiado para el aporte
LA CLARA APORTA, diario (300 mg), deja la puerta abierta para
F‘SROOB1I3EEIJR|S) cD)'E MICRONUTRIENTES _ MILIGRAMOS PORCENTAJE establecer como perfectamente planteable
GRAN CALIDAD Vitamina A 227 - 284 una dieta ca}rd'iosaludable con un huevp
con yema diario”, relatan desde el Institu-
AVEMAESLA Vitamina D 18 N 360 | to.“No se ha hallado evidencia significati-
PARTE MAS Vitamina E 19 . 15,8 va entre el consumo de un hl'leVO diarioy
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Niacina . . ,
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Acido félico 511 [ 256 i quibley de gran valor gastronémico y ali-
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Vitamina B12 21 _ 84,0 La doctora Ana Maria Lopez Sobaler,
Biotina 2,0 - 40,0 directora del departamento de Nutricién
- ) y Ciencia de los Alimentos de la Facultad
Acido pantoteico 18 - 300 de Farmacia de la Universidad Compluten-
Rocltare 216,0 - 30,8 se de Madrid, comenta que el aumento del
_ colesterol es uno de los mitos mas asocia-
e Hierro 2,2 . 15,7 dos al consumo de huevo. “Es cierto que el
Zinc 20 - 200 hueV(? tiene colesterol l.czcalizado en la ye-
ma. Sin embargo, también es un alimento
- Selenio 10,0 - 18,2 de bajo contenido caldrico y grasas satura-
® . ; o
Colina 250.0 _ 630 das, aspectos que 1nﬂuyen mas en lc?s nive
; les de colesterol sanguineo y en el riesgo

W(*) Ingesta diaria de referencia de nutrientes para un adulto medio (2000 Kcal)

Fuente: Instituto de Estudios del Huevo.

mento ligado al riesgo cardiovascular, que
era necesario restringir o erradicar de la
dieta. Ahora las investigaciones, aseguran
desde el Instituto que “le han dado un giro
a ese mensaje, haciendo hincapié en la alta
calidad proteica y la densidad nutritiva del
huevo, hablando también del valor de los
fitoquimicos (nutrientes esenciales para la

les”, sefialan desde el Consejo Asesor del
Instituto.

Las cualidades del huevo como alimento
de rico aporte nutricional se completan
con la presencia de determinados elemen-
tos antioxidantes, como ciertas vitaminas
(riboflavina, niacina) o carotenoides, como
la luteina y la zeaxantina, capaces de pre-

elEconomista

Clasificacion
de los huevos,
segln su

produccion

cardiovascular. Ademas, los huevos tienen
otros componentes que pueden ser benefi-
ciosos desde el punto de vista de la salud
cardiovascular, como antioxidantes, vita-
minas del grupo By grasas insaturadas”.
Loépez Sobaler recuerda, ademas, “que hay
numerosos estudios que demuestran que el
colesterol tiene poca influencia sobre los
niveles de colesterol en sangre, Y es mas,
los estudios demuestran que el consumo
de hasta un huevo diario no tiene efectos

vida) y del valor afiadido de los antioxidan-  venir enfermedades oculares, comolade- =~ HUEVOS O perjudiciales sobre la salud de individuos
te y de los acidos grasos”. generacion macular retiniana o las catara-  Son aquellos de pro-  sanos”.
La mala imagen del huevo, que provocd tas. El huevo es también la principal fuente  duccién ecoldgica. Esta especialista enfatiza sobre las bon-

su destierro de las listas de alimentos reco-
mendados hasta hace poco en el contexto
de una dieta cardiosaludable, est4 siendo
revisada, tras la reciente aparicion de tra-
bajos cientificos que han aportado

de colina de origen vegetal, fundamental
para la sintesis celular, sobre todo del teji-
do nervioso. El suministro adecuado de co-
lina es crucial en las etapas de embarazo 'y
lactancia para el correcto desarrollo del

Las gallinas se crian
en libertad y comen
hierbas del campo
o pienso ecoldgico.

dades y la necesidad de consumir huevos,
al considerarlos como uno de los alimentos
mas nutritivos: “Son una excelente fuente
de proteinas de muy alta calidad, ademas
de proporcionar numerosas vitaminas y

una adecuada valoracion de sistema nervioso fetal. Ademas, layemade  HUEVOS1 minerales en cantidades significativas
i este alimento asequible y huevo es una fuente importante de 4cidos  Los ponen gallinas (vitaminas A, B, D, E, calcio, selenio y yodo
: de gran riqueza nutricio-  grasos de gran relevancia para el desarrollo  camperas que tam- entre otros) al tiempo que aportan poca
nal. infantil. bién se crianenliber-  energia, Es un alimento que se digiere muy
“El huevo contiene tad, pero no comen bien, lo que lo hace adecuado para todas
una equilibrada pro-  Colesterol pienso ecolégico. las edades y situaciones; desde nifios a an-
porcidn de protei- Aungue el huevo aporta una cantidad con- cianos, incluyendo las mujeres gestantes,

. nas, carbohidratos, siderable de colesterol (unos 213 mg. de HUEVOS 2 lactantes y deportistas”. Como subraya
grasas, vitaminas y media), parece claro que en el controldela  Se corresponden Rosa Maria Ortega, también de la Facultad
minerales. Las pro- colesterolemia sanguinea influye mas la con gallinasde suelo  de Farmacia de la UCM, “el huevo es un
teinas aportadas por  cantidad y tipo de grasa en los alimentos queviven en galline-  alimento econdmico, comodo de usar, de

elhuevosondealta  que sucontenido en colesterol. “De hecho,  ros o naves gran riqueza nutricional y de gran acepta-
calidad, incluso su- el huevo contiene abundantes acidos gra- cién y valor gastrondmico que contribuye
b perioralasdelale-  sos monoinsaturados y poliinsaturados, HUEVOS 3 eficazmente a conseguir una dieta saluda-

che, el pescado o la
carne, por contener
una gran cantidad de
aminodacidos esencia-
ISTOCK

presentando en la composicion de sus gra-
sas una favorablemente alta relacion entre
acidos grasos insaturados y acidos grasos
saturados”, subrayan desde el Instituto.

Los dan gallinas que
viven en jaulas, con
unas minimas condi-
ciones de espacio.

ble y merece, por tanto, una elevada valora-
cién, por lo que no existe ninguna razon
para que sea aconsejable la restriccion ex-
trema en su consumo”.
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EN A LA COMIDA CASERA
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El estilo de vida

y la gran oferta

de soluciones de
conveniencia hacen
que cada vez se
cocinen menos.

La comodidad

se ha impuesto en
los mends de los
espafioles, quienes
le han dicho adiés

a la comida casera.
J. 1. Alvarez MADRID.

a gran oferta en platos precoci-
nados y la posibilidad de pedir
comida a domicilio a golpe de
clic en cualquier momento,
unido a un estilo de vida condi-

cionado por la prisas, hacen que los espa-
fioles pisen cada vez menos la cocina.
Segun el informe Food of the Nation, elabo-
rado por la consultora de paneles de consu-
mo Kantar, que analiza los cambios en

los habitos de consumo y alimentacién en
Espafia desde 2012, la aparicién de nuevos
sitios y formatos hacen que se opte por
soluciones mas rapidas para comer en
lugar de ponerse a cocinar un menu de
tres platos.

El informe de Kantar asegura que los
nuevos habitos de consumo han llevado a
que en lo que llevamos de 2019 se hayan
dejado de elaborar 41 millones de comidas
y cenas en los hogares espafioles. Y no es
que se haya comido o cenado menos, sino
que se han buscado nuevas alternativas de
consumo. De este modo, siete de cada diez
comidas que se ha dejado de cocinar en
casas se han trasladado a la restauracion.
Las tres restantes, pese a haberse tomado
en el hogar, no se han cocinado en él: han
llegado ya listas para comer, ya sea porque
se han pedido a través de delivery (encargo
de comida a domicilio) o se han comprado
take away (comida para llevar) en restau-
rantes de comida preparada o bien en
supermercados e hipermercados, a través
de su oferta de comida lista para degustar.

Este cambio de patrones ala hora de
cocinar o buscar comida ya preparada,
sefialan desde Kantar, no ha aumentado
el numero de ocasiones de consumo, “pero
si ha aportado valor adicional al sector de
alimentos y bebidas, que ha crecido un
3 por ciento en el primer semestre del afio:
una comida preparada por un restaurante
tiene un precio medio de 84 euros por per-
sona y un pedido para llevar de aproxima-
damente 5,1 euros frente a 1,6 euros de un
plato preparado en casa”. En su informe
sefialan también que el referido cambio de
patrones ha afectado ala evolucion de las
categorias de productos, ya que el meni
seleccionado en cada una de las opciones es
sensiblemente diferente; ayudando a crecer a
aquellos productos y marcas mds posiciona-
dos en restauracion, delivery y/o take away.

Triunfa lo natural

El informe, que en esta edicién ofrece por
primera vez una visiéon completa del con-
sumo de alimentos y bebidas, tanto dentro
como fuera del hogar, destaca otras tenden-
cias que estan incidiendo en la dieta de los
espafioles, caso del realfooding (busqueda
de naturalidad en los alimentos y bebidas),
que avanza con fuerza entre los consumi-
dores. El 81 por ciento de los encuestados
declara que habitualmente elige productos
naturales; y el 60 por ciento que estd aban-
donado el consumo de alimentos procesa-

dos, asi como las grasas (65 por ciento), sal
(52 por ciento), edulcorantes (43 por cien-
to) y azticar (34 por ciento). Otra tendencia
que crece entre los consumidores es el fle-
xitarismo (comer carne de forma ocasio-
nal). “Eso si, se incrementa cuando se come
en casa, no asi cuando se hace en un restau-
rante. El ajuste de la proteina animal en

los hogares se esta produciendo exclusiva-
mente con la carne de vacuno y las salchi-
chas, que han perdido mas de 1,5 puntos

de cuota de estdmago en los tiltimos seis
afios”, refieren en Kantar.

En opinion de Edurne Uranga, directora
de Consumo de Kantar y experta en habi-
tos de consumo de alimentos y bebidas,

“el consumidor espafiol estd cambiando
sus patrones de consumo: busca opciones
de producto, envases o canal que le aporten
mas comodidad y facilidad en su dia a dia,
ala par que no renuncia a labusqueda de
naturalidad en su elecciones. Entenderlo y

:  Desciende :

: elconsumode :

: platos Freparados
en favor de
opciones mas
saludables

adaptarnos a sus necesidades nos abre un
mundo nuevo de grandes oportunidades”.
Asefapre (Asociacion Espafiola de Platos
Preparados) aporta el dato de que el consu-
mo en el hogar de platos preparados creci6
un 2,7 por ciento en 2018, situdndose en los
14,64 kilos por persona, “las previsiones
para este afio se sitilan en un 3 por ciento”,
comenta su secretario general, Alvaro
Aguilar”, “y las venta de platos preparados
en supermercados alcanzaron las 501.000
toneladas, un 3,8 por ciento mas que el afio
anterior, gracias a su calidad, innovacién
y adaptacion a los nuevos estilos de vida”.
Por categorias, los platos preparados
mas demandados son las pizzas, aunque
los crecimientos mas importantes duran-
te el altimo afio se han dado en salteados
de verduras, con un crecimiento de casi
el 40 por ciento, asi como en tortillas
refrigeradas, cuyo consumo se incremen-
té un 18,4 por ciento.
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aindustria de la alimentacion y bebidas
I ga sabido ocupar el espacio que le correspon-
e como uno de los principales y mas dindmi-
cos sectores de la economia nacional. En este con-
texto, la industria se sittia como el primer sector
industrial dentro de nuestro pais, empleando de
manera directa a casi medio millén de personas en
Espafia. Por esta razon, hablar de la industria de la
alimentacion y bebidas es hacerlo de un motor que
contribuye cada dia al desarrollo econdémico y so-
cial. No solo por su contribucién al Producto Inte-
rior Bruto (PIB) espafiol, de un 3 por ciento, o de la
riqueza economica que genera anualmente este
sector, cuya produccion en el afio 2018 se situd por
encima de los 116.000 millones de euros, sino por-
que ademas cumple la funcién de ofrecer un servi-
cio basico y vital a los consumidores y ciudadanos
del territorio nacional (e internacional), como es la
obtencion de los alimentos y nutrientes necesarios
para poder desarrollar las funciones vitales de todo
ser humano.

No obstante, la alimentacion en Espafia es mucho
mas que datos econdmicos. Desde mi punto de vis-
ta, hablar de alimentacion es hablar de culturay de
identidad. Los productos nacionales son un fiel re-
flejo de la calidad y variedad de la dieta y la gastro-
nomia espafiolas, valores que les han merecido el
reconocimiento internacional. Ejemplo de ellos son
los turistas, que siempre muestran especial interés
por la gastronomia nacional y que trasladan una
imagen muy positiva de nuestro sector en sus paises
de origen. De hecho, el trinomio Alimentacion-Gas-
tronomia-Turismo es estratégico para el posiciona-
miento de la Marca Espafia en el mundo.

Gastronomia
La gastronomia es un elemento intrinseco a nuestra
cultura, a nuestras celebraciones y a nuestro modo
de ser. La alimentacion esta siempre presente en
todos los momentos y celebraciones relevantes
de nuestra vida. Por todo ello, no queremos ni pode-
mos dejar de reivindicar el potencial de la alimenta-
ciény las bebidas y recordar y hacer valer ese placer
que, sin duda, es uno de los mayores logros de
este sector. Estamos orgullosos de decir que trabaja-
mos en una industria que contribuye a vertebrar los
distintos y diversos territorios del pais, pues nuestras
empresas se encuentran distribuidas a lo largo de to-
das las Comunidades Auténomas. Esta gran diversi-
dad y riqueza territorial nos permite hablar de un
pais que destaca por sus sellos de calidad, que ayu-
dan a poner en valor no solo la produccién nacional,
sino las especificidades y caracteristicas propias de
cada region a través de productos tnicos y de un
gran valor cultural y gastrondmico. Son, en definiti-
va, una garantia de calidad para los consumidores.
Esta imagen destacada y privilegiada de nuestra
industria que existe no solo en el imaginario nacio-
nal, sino también en el mercado extranjero, no es
fortuita, dado que nace del compromiso y el trabajo
de todas y cada una de las personas que se dedican a
la industria y del desempefio que ponen a diario por
elaborar productos de calidad, seguros y variados
que representen y hagan justicia a uno de los ele-
mentos mas valiosos de nuestro pais: la cultura. Este
esfuerzo lo perciben los consumidores y, ademas,
lo ponen en valor. No podemos dejar de lado que las
exportaciones de los productos espafioles al extran-
jero estan valoradas en mas de 30.000 millones de
euros y se dirigen a paises de todo el mundo. Nues-
tros alimentos y bebidas estan presentes hoy en dia
en un gran namero de paises trasladando la imagen

AURCIO
GARCIA D
JUEVEDD

Presidente de la
Federacion de Industrias
de Alimentacion

v Bebidas

de los productos espafioles como un simbolo de
seguridad, calidad, confianza y prestigio.

Tenemos como objetivo convertirnos en la des-
pensa del mundo, y en este sentido valoramos la
implicacion y competitividad de las empresas de
la industria alimentaria que han hecho posible
este escenario. Ellos han sido los responsables de
situar al sector en una posicién vanguardista a la
hora de cambiar la mentalidad e interiorizar como
un eje estratégico la exportacién y la internaciona-
lizacion. Ademas, este esfuerzo permite al sector
adaptarse a las necesidades de los consumidores y
alos nuevos escenarios a los que se enfrenta la
industria. El foco de la actividad es la sociedad y
por ello, estamos prestando atencion constante a
sus demandas y vemos como evoluciona para
adaptarnos a sus gustos o necesidades y estar
siempre a la vanguardia de la industria.

Productos seguros
El usuario demanda productos seguros, de cali-
dad, que aporten sabor y variedad a su vida, y cuya
produccion no implique impacto medioambiental
al ecosistema. La industria de la alimentacion y
bebidas toma esta demanda como un compromiso
y trabaja diariamente por generar productos acor-
des a estos valores. Un pilar fundamental en el de-
sarrollo de estos productos es la innovacion, que
siempre tiene la mirada puesta en la figura del
consumidor. En los tltimos afios se han desarro-
llado diferentes iniciativas que se dirigen a estas
demandas: nuevos formatos, nuevos productos,
mas posibilidad de eleccidn, sistemas de produc-
ci6n sostenibles y que garanticen la calidad y la se-
guridad de nuestros productos.

Nuestra responsabilidad como industria es la de

promover un estilo de vida saludable entre nues-
tros consumidores. Es aqui donde la dieta medite-
rranea, reflejo de la cultura y gastronomia espafio-
las, basada en una alimentacion variada y equili-
brada, entra en juego; junto con la promocion de la
actividad fisica, que resulta indispensable para
garantizar nuestra salud.

No debemos dejar de lado laidea de que el sector
de la alimentacién y bebidas es uno de los mas
regulados desde la UE y, por ello, todos los produc-
tos que pertenecen a este sector cumplen, con cre-
ces, las garantias y estandares de calidad y seguri-
dad. Debemos seguir profundizando y aprovechar
el valor de Espafia como marca para consolidarnos
entre los consumidores de todo el mundo. Los ali-
mentos y bebidas que producimos en Espafia son
un referente en cuestiones de una mayor y mejor
calidad de vida. Espafia se sitia como el segundo
pais del mundo con mayor esperanza de vida, y es
precisamente la calidad de nuestra oferta, su
variedad y seguridad la que nos ha llevado, junto a
otros factores, a esta posicion tan relevante.

Desde el sector, continuamos trabajando en las
lineas definidas en nuestro Marco Estratégico:
dinamizaci6n, internacionalizacion, eficiencia,
creacion de valor y el impulso a lareputaciéon y la
comunicacion de una industria transformadoray
segura. Y seguiremos apostando por una estrategia
que mantenga el estatus de excelencia logrado. Es
esta cualidad la que nos diferencia de nuestros
competidores y la que nos permite crecer y al
mismo tiempo generar una imagen positiva de
Esparia, dentro y fuera de nuestras fronteras. Nues-
tro pais no puede entenderse sin la actividad indus-
trial de la alimentacion y bebidas, porque es inhe-
rente a nuestra cultura y a nuestra identidad.
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La obesidad infantil
y el sobrepreso
alcanzan ya al

413% de los nifios.
Danone, en
colahoracion con la
Fundacidn Ashoka,
promueveuna
Iniciativa que persigue
un cambio de
hahitos nutricionales
en los colegios.

J. Romera. MADRID.

limentando el cambio.

Es el nombre de un proyec-

to comun entre Ashoka,

una fundacion sin 4nimo

de lucro, y Danone, con el
objetivo de investigar y promover héabitos
de alimentacion sanos y sostenibles, poten-
ciando que todos los nifios y nifias sean
agentes de cambio a través de los colegios.
La Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS) ha definido el crecimiento de las
tasas de obesidad como uno de los temas
de salud publica mas preocupantes del
siglo XXI. Actualmente, se estima que la
obesidad infantil afecta a unos 41 millones
de nifios a nivel global. En Espafia, la pre-
valencia de sobrepeso y obesidad infantil es
del 41,3 por ciento, segun datos del Estudio
Aladino.

Para prevenir la obesidad infantil hace
falta un cambio radical en los comporta-
mientos de alimentacion y estilos de vida.
Y este entido, segtin explican desde Ashoka
y Danone, hay estudios demuestran que
“la escuela representa el contexto ideal
para potenciar los estilos de vida saluda-
bles, ayudando a los nifios a mejorar su
potencial educativo y proporcionandoles
las habilidades, el apoyo social y el esfuerzo
externo que necesitan para adoptar com-
portamientos sanos a largo plazo”. Sin
embargo, la escuela enfrenta hoy en dia una
serie de dificultades y desafios que limitan
su potencial para actuar como punto de
conexion entre la educacion y la salud,
incluyendo la formacién limitada del profe-

sorado en este aspecto, la tendencia a llevar
a cabo acciones aisladas y poco sostenibles,
la resistencia a cambios en los planes de
estudio y la separacidn entre el espacio
de comedor y recreo y la oferta educativa.
“Estos desafios requieren la intervencion
conjunta de multiples partes interesadas,
para que desde la escuela se pueda generar
un efecto multiplicador que llegue a otras
esferas sociales de la infancia”, aseguran
los impulsores de Alimentando el cambio.
El proyecto ha nacido con el objetivo
de investigar las innovaciones sociales que
potencian los hébitos de alimentacién y
estilos de vida sanos y sostenibles a través
del contexto escolar y apoyar la implemen-
tacion de las soluciones con mayor poten-
cial de impacto. Segtin los impulsores, “for-
taleciendo practicas de alimentacion soste-
nible, salud y bienestar en las escuelas,
nuestra ambicion es crear una generacion
de nifios y jévenes con la capacidad y las
herramientas para mejorar su viday la de
los demas”. Durante tres afios, 2018 a 2020,
se trabajara en la identificacion y estudio de
las iniciativas llevadas a cabo en el entorno
escolar, en la implantacion de las mismas
y en la evaluacion de sus resultados.
Ashoka ha mapeado 86 escuelas de cinco
comunidades auténomas (Madrid, Catalu-
fia, Pais Vasco, Galicia y Andalucia) de las
cuales solo el 16 por ciento tiene incorpora-
dos proyectos de alimentacion saludable
y estilos de vida sostenible en el Proyecto
Educativo del Centro. El 75 por ciento de
estos centros implica a actores externos a la
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Los promotores
de Alimentando
el cambio’
buscan fortalecer
practicas
saludables
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comunidad educativa. Ana Enrich, directo-
ra de la Fundacion Ashoka en Barcelona,
explicaba durante la presentacion del pro-
yecto que “queremos que Alimentando el
cambio sea un proyecto con impacto a esca-
la que aborde el problema desde la raiz,
buscando fortalecer practicas saludables y
sostenibles entre los nifios y nifias. Nuestra
ambicion es crear una generacion que tenga
la capacidad y las herramientas para mejo-
rar su vida y la de su entorno”.

La ambicién del programa es impactar
aun 50 por ciento de las escuelas de pri-
maria de Espafia y llegar a casi 2,3 millones
de nifios. Se aspira asi a mejorar la calidad
de la dieta de los nifios poniendo especial
atencion en los momentos de consumo en
los que suelen tener un patrén alimentario
menos saludable, como pueden ser el desa-
yuno y la merienda, favoreciendo la intro-
duccién de frutas, cereales y alimentos lac-
teos en la escuela y en casa y promoviendo
el consumo de agua como bebida funda-
mental para una correcta hidratacion.

Danone naci6 hace 100 afios a partir
de la conviccion de Isaac Carasso, que
quiso aportar salud a través de un alimento
simple y natural: el yogur. Esa idea moder-
nay visionaria sigue siendo muy vigente
a dia de hoy- Por un lado, a través de un
portfolio basado en alimentos saludables
(yogures, leches fermentadas y productos
de origen vegetal, agua mineral natural y
nutricion especializada: infantil y médica)
y, por el otro, contribuyendo a mejorar
la salud de las personas.
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Estos (ltimos afios
nos han repetido
continuamente
que el desayuno
es la comida més
importante del dia.
Dos nutricionistas
desmienten este
mito y dan algunas
ideas para un
desayuno saludable.

B. Rincén MADRID.

esde la infancia nos han

dicho que el desayuno es

imprescindible. Sin embargo,

dos nutricionistas nos hablan

del desayuno desde otra
perspectiva muy distinta y desmienten
algunos mitos.

La Fundacion Espafiola de Pediatria
defiende que “un buen desayuno nos ayuda
a mantenernos delgados porque las calorias
del desayuno se queman rapidamente con
la actividad de la mafiana”, un pensamiento
habitual entre los ciudadanos.

Sin embargo, a la vista de otro estudios
que seflala el dietista Juan Revenga, forzar

a desayunar podria no ser una buena estra-
tegia para perder peso”, y recomendarlo
incluso podria “tener el efecto contrario

al deseado”.

Esta afirmacion de que desayunar ayuda
ano engordar se cae ain mas cuando
vemos de qué esta compuesto el habitual
desayuno espafiol. Revenga destaca que,
solo con el desayuno, ya hacemos acopio de
mas de la mitad de la cuota maxima de azi-
car que se recomienda no superar en un
dia. Sefiala como nocivos los zumos envasa-
dos, labolleria, los batidos y las galletas y
cereales que consumimos habitualmente
por su gran contenido en azucares.
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Hay que
desayunar si nos
apetece. También
influye en nuestro
dia Ya cena de la
noche anterior
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Entonces, ;qué desayuno? “Cualquier cosa
que sea sana”, responde la nutricionista
Raquel Berndcer: frutos secos, huevos, pan
integral, yogur, frutas, leche, bebidas vege-
tales, conservas de pescado, hortalizas,

o incluso cualquier sobra de la cena.

Juan Revenga sefiala que él casi nunca
desayuna, y que cuando lo hace, desayuna
lo que tiene en la nevera: desde empanadi-
llas hasta sopa de pescado. Bernacer expli-
ca que “el desayuno espaiiol es rico en
azucares y grasas saturadas y pobre en
proteinas y fibra, dos nutrientes que son
muy saciantes y que nos ayudaran a que
aguantemos bien la mafiana”.

Al preguntarle si el habitual desayuno
compuesto de zumo, café y tostadas es
suficiente para un desayuno completo
y sano, responde que depende de con qué
lo acompafiemos.

Recomienda, por ejemplo, hacerse unos
huevos revueltos: “No lleva mas de cinco
minutos y se puede acompafiar de una
tostada de pan integral y aguacate”. O
abrir una lata de atiin y acompafiarla de
tomate natural, comerse un yogur natural
con frutos secos y un platano... Respecto
al zumo, lo mejor es comer la fruta entera.
El mensaje que desea enviar al lector es
que puede desayunar lo que quiera, siem-
pre que sea a partir de alimentos saluda-
bles.

$Y qué pasa si voy al colegio o tengo un
trabajo fisico o voy a hacer deporte? Ber-
nacer sostiene que hay que desayunar
si nos apetece, y que si vamos a hacer un
esfuerzo, depende también de lo que haya-
mos cenado la noche anterior. “Si vas a
correr una maraton por la mafiana, te diria
que desayunases, pero si lo que haces es ir
al gimnasio una hora, entonces dependera
un poco de cada persona y de la intensidad
de cada ejercicio”, explica.

Y por qué los espafioles tenemos un
desayuno tan “cerrado”? Los nutricionis-
tas consultados lo tienen claro: es facil,
rapido, esta rico, y la publicidad “nos lo
ha metido por los ojos”.

¢0bligar a los nifios a desayunar?
En cuanto a como hacer que un nifio desa-
yune de forma saludable, Bernacer sefiala
que es importante enseflar con el ejemplo:
que vean que comemos sano. “Es impor-
tante también no obligarles a comer: si no
quieren desayunar, que se lleven algo al
cole y se lo coman alli (algo sano)”.

Entre un 6 por ciento y un 8 por ciento
de los nifios y adolescentes espafioles no
desayunan, segtin la Fundacién Espafiola
de Pediatria. Y aunque las razones suelen
ser falta de apetito o falta de tiempo, no
siempre es asi.

La empresa Kellogg’s comenz6 un pro-
grama a través del cual lleva desayuno a
colegios con alumnos pertenecientes a
familias desfavorecidas socio-econdémica-
mente. “Hablabamos con directores de
colegio y profesores y nos contaban que
algunos nifios iban sin desayunar y se
notaba en su rendimiento, sobre todo en
clases como gimnasia”, explica Amparo
Lobato, responsable de asuntos corporati-
vos de Kellogg’s. Afiade que esto no les
pasa a los nifios que tienen una alimenta-
cién completa, sino a aquellos “que no tie-
nen recursos econdmicos suficientes”.

“Les servimos un desayuno recomenda-
do por la Fundacién Espafiola de Pedia-
tria”, y sefiala que “los cereales y otros
productos con marcas se sirven sin publi-
cidad”.
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NutriScore, el etiquetado de alimentos mas
avanzado para identificar lo mas saludahle

mentos que aprobo recientemente el Ministe-

rio espafiol de Sanidad. Su objetivo es que el
consumidor pueda identificar, de una forma senci-
1la, la composicion del producto més saludable en el
acto de la compra. Este modelo, también denomina-
do de los cinco colores, esta validado por la Comi-
sion Europea y por numerosos informes cientificos
y ya esta adoptado por paises como Francia, Bélgica,
Espaiia y recientemente Alemania y por algunas
empresas de distribucién. Este etiquetado permite
comparar, la calidad nutricional de productos de
una misma categoria y calificarlos, en cinco grados
de A aE, es decir del mas favorable al menos favora-
ble nutricionalmente, con una triple finalidad:

La primera es comparar la calidad nutricional re-
lativa de alimentos pertenecientes a la misma fami-
lia. Por ejemplo: si se trata de cereales de desayuno,
la comparacion se establece entre los copos de ave-
na con cereales con chocolate o rellenos -segun el
tipo de cereales el NutriScore puede ir de A a E-;

o comparar las galletas tipo Maria con galletas con
confituras o con galletas con chocolate; o las lasafias
con carne, pescado, espinacas; o los distintos platos
preparados a base de pasta; o bebidas -bebidas azu-
caradas en comparacion a las bebidas con edulco-
rantes, a los zumos de frutas, al agua, al té frio, etc.-.

La segunda consiste en comparar la calidad nutri-
cional de los alimentos pertenecientes a familias di-
ferentes. Pero que tienen una pertinencia respecto
a su ocasion de consumo o uso -y que a menudo se
posicionan proximos en la misma estanteria del su-
permercado-. Por ejemplo comparar diferentes fa-
milias de alimentos que pueden comerse como pos-
tre -yogures comparado a postres lacteos, arroz con
leche, etc.- 0 bien comparar productos que se pue-
dan comer como plato principal de una comida
-platos preparados industriales a base de carnes,
pescado, charcuteria, verduras, sopas, etc.-; 0 toma-
dos en una misma comida por ejemplo en el desa-
yuno -cereales del desayuno comparado a galletas,
bolleria industrial, o panes industriales con harina
blanca o completa, etc.-.

E I NutriScore es el nuevo etiquetado de ali-

Calidad nutricional
Y finalmente, comparar la calidad nutricional de un
mismo tipo de alimento propuesto por marcas dis-
tintas. Lo que no tiene sentido, y es muy importante
tenerlo en cuenta a la hora de interpretar el Nutri-
Score, es comparar alimentos dispares como la cola
zero con aceite de oliva, porque nadie se plantea ali-
fiar la ensalada con el refresco de cola ni beber una
lata de aceite de oliva cuando tiene sed. La finalidad
de un etiquetado nutricional como NutriScore no
es la de clasificar los alimentos de forma binaria, en
alimento sano o no sano. Seria totalmente discutible
ya que esta caracteristica depende de la cantidad de
alimento consumida, de la frecuencia de su consu-
mo, y del contexto de patrén dietético que se realice.
Ademas, el equilibrio alimentario global de las
personas no se obtiene gracias al consumo en una
toma alimentaria, ni de una comida, ni de un dia.
Y resulta evidente que estas nociones complejas no
pueden ser resumidas por un logotipo nutricional
atribuido a un producto especifico de una marca
dada. Esta aceptado que ningtin logotipo nutricio-
nal puede cubrir, por si solo, todas las dimensiones
de salud de los alimentos envasados.

NutriScore, como el resto de logotipos nutricio-
nales, no integra informacién sobre los aditivos ni
la nocién de ultra transformacion. Pero si en cam-
bio advierte de los elementos mas importantes
que permiten orientar a los consumidores hacia
alimentos de mejor calidad nutricional, que repor-
tan beneficios para la salud. A juicio de los espe-
cialistas, “su implementacién debe acompafiarse
de otros mensajes de salud publica priorizando
siempre alimentos naturales y/o con poca trans-
formacion -frutas frescas, frutos secos hortalizas,
legumbres, cereales integrales, yogur, pescados,
etc.-, estacionales y de proximidad, priorizando
sistemas de produccion sostenibles y que garanti-
cen mayor respeto por el medio ambiente y la vida
animal.

Otro elemento fundamental del NutriScore y
del calculo de su algoritmo es el hecho de que esta
basado por 100 gramos de alimento. Todos las ins-
tancias nacionales e internacionales -entre ellas la
OMS-y las asociaciones de consumidores -sobre
todo el BEUC europeo y la OCU en Espafia- reco-
miendan calcular el logo nutricional por 100 gra-
mos de alimento para permitir al consumidor
comparar la calidad nutricional de los productos
con el mismo criterio y no por porcion.

El calculo por porcion definido por los indus-
triales puede conllevar engafiosamente a los con-
sumidores a minimizar la contribucion real de la
cantidad de nutrientes considerados desfavorables
del alimento -azucar, grasas saturadas, sal-. Nutri-
Score cumple su funcién para la gran mayoria
de los productos alimenticios.

Doctora, Presidenta

del Colegio de Dietistas-
nutricionistas de Catalufia
(CODINUCAT)

y vicepresidenta

de la Sociedad Esparicla
de Dietética vy Nutricion
[SEDYN)

Limitaciones

Ahora bien, como cualquier etiquetado tiene sus
limitaciones, que deben ser compensadas con
campafias informativas dirigidas al consumidor,
con el objetivo de concienciarle y orientarle a la
seleccion alimentaria mas saludable.

NUTRI-SCORE

ISTOCK

La Agencia espafiola de la salud (AESAN) ha re-
comendado este tipo de campaiias educativas es-
pecificas. Creo que la comunicacién y educacion
al consumidor asociada al NutriScore debe estar
orientada a promover la dieta mediterranea, la cu-
al se compone de una alimentacién rica en pro-
ductos frescos, naturales y no procesados y prefe-
rentemente alimentos vegetales -frutas, verduras,
aceite de oliva, legumbres, cereales integrales y
frutos secos-, completando en menor medida con
carnes blancas, huevos y lacteos, limitando el con-
sumo de carnes rojas y embutidos asi como las be-
bidas azucaradas y los productos ultraprocesados.

Por supuesto, el algoritmo de calculo de Nutri-
Score evolucionara en funcién de los conocimien-
tos cientificos y de la legislacion europea. De he-
cho, recientemente ha habido una modificacién
del calculo del perfil nutricional en el que se basa
el NutriScore para que sea en perfecta coherencia
con las recomendaciones nutricionales dietéticas.
Esta modificacién ha permitido que el aceite de
oliva sea clasificado como el aceite con la mejor
puntuacion junto con los aceites de colzay de
nuez (los tres clasificados como C), mientras que
los aceites de maiz, girasol y cacahuete continian
en D,y el aceite de palma y la mantequilla en E. Se
prevé actualizar periddicamente el NutriScore con
los cientificos de los paises europeos que se han
adherido al mismo, la proxima estd programada
para2021.

Eficacia

Pero para que NutriScore sea realmente eficaz,
es evidente que es necesario que sea incorporado
al conjunto de los productos alimentarios pues-
tos en el mercado a disposiciéon de los consumi-
dores. Actualmente, la colocacién del NutriScore
depende totalmente de la voluntad de los indus-
triales que pueden negarse a exhibirlo en sus
productos debido a la normativa europea sobre
la informacién de los consumidores (INCO)
adoptada en 2011 por el Parlamento Europeo

y que entr6 en vigor en diciembre de 2014.

Asi pues, los Estados miembros no tienen la
posibilidad de hacer obligatoria la adopcion de
un etiquetado nutricional como es el NutriScore
amenos que se logre modificar el reglamento
INCO. Tal es el sentido de la Iniciativa Ciudada-
na Europea (ICE), denominada Pro-NutrisCore
(www.pronutriscore.org), lanzada gracias a la ini-
ciativa de siete asociaciones de consumidores
miembros de la Oficina Europea de Asociaciones
de Consumidores y cuyo objetivo es pedir a la
Comisién Europea que imponga el etiquetado
simplificado NutriScore sobre los productos ali-
menticios, para garantizar una informacién
nutricional de calidad a los consumidores euro-
peos y proteger su salud. No obstante, grandes
multinacionales contindlan negandose a afiadirlo
en sus productos impidiendo, a los consumido-
res, tener una verdadera transparencia sobre
la calidad nutricional de los mismos.

Para que esta iniciativa (registrada oficialmen-
te en la pagina web de la Comisién Europea:
www.pronutriscore.org) llegue a buen término
se debe reunir en menos de un afio, un milléon
de firmas repartidas en al menos siete paises
europeos.
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Campoirio refuerza
Ssu apuesta por la salud

Comenzando por
el jamon cocido
extra o el jamon
curado,
Campofrio
ofrece
NUIMerosos
productos
saludables como
sus propuestas
bajas

ensalo
veganas, que
permiten una
dieta
equilibrada.

J. 1. Alvarez MADRID.

Sesguny gurieevinTerts wvies deiiale fverdecha ind et

a través de sus marcas Campofrio y Na-

vidul, est4 reforzando la innovacién co-
mo motor sobre el que seguir avanzando en
un sector en donde el consumidor cada vez
esta mds concienciado con lo que come y que
exige productos nuevos capaces de sorpren-
derle por sabor, calidad y bienestar. Y entre
esos productos no puede faltar la carne. Como
indica Javier Portillo, director de marketing
de la compaiiia: “Los productos carnicos de-
ben ser ingredientes importantes de una dieta
saludable por sus muchos beneficios, ya que
constituyen una excelente fuente proteica fa-
cil de asimilar por el organismo y contienen
nutrientes de alta calidad, como algunos ami-
noacidos esenciales, y muchas vitaminas y
minerales, entre los que se encuentran el hie-
rroy el selenio”.

Portillo sefiala que “en Campofrio tratamos
de ofrecer disfrute y sabor, pero también
salud y el bienestar que proporcionan la gran
cantidad de nutrientes que contienen nues-
tros productos carnicos.” Y remarca que “la
innovacion es la esencia de Campofrio y tra-
bajamos por ofrecer a
nuestros consumidores
productos diferenciales y
de calidad en una gran
variedad de formatos y

L aempresa lider en alimentacion Sigma,

sabores. Creemos que es posible mantener
una dieta equilibrada ligada al sabor y al pla-
cer para toda la familia”.

Entre esa oferta se encuentra el jamon coci-
do extra, un producto iconico para la marca
elaborado a partir de una pata entera de
jamon de cerdo cuidadosamente seleccionada
desde el origen, cuyo resultado es un sabor y
textura caracteristicos que se han mantenido
inalterados a lo largo del tiempo. El jamén
cocido extra es rico en proteinas y esta libre
de alérgenos.

Cuida-t+ es la apuesta de la empresa en pro-
ductos reducidos en sal destinada al consumi-
dor que busca cuidarse y no quiere renunciar
al sabor. Sus productos son reconocidos por la
Fundacién Espariiola del Corazdn, de la que
Campofrio es socio estratégico. Son alimentos
libres de alérgenos, sin gluten y sin lactosa y
se presentan en dos gamas. La gama cldsica
esta formada por cinco referencias (tres de
cocidos en formato de loncha fina, sin féculay
bajos en grasa: con jamoén cocido, pechuga de
pavo y pechuga de pavo braseada) y dos de
fiambres (chopped de pavo y mortadela de

pavo). La gama corte original en formato de

Productos saludables de las mar-
cas Campofrio y Navidul, propie-
dad del lider alimentario Sigma. e&

loncha de corte gran-
de, ademas de su
reducido contenido
en sal y grasa, desta-

ca por su bajo conte- El grupo
nido en azticares. La defiende
componen cuatro “disfrute, sabor,
referencias: jamoén salud y

cocido, pechuga de
pavo, pechuga de
pavo al hornoy
pechuga de pollo
toque asado.

bienestar” como
sus serias de
identidad

Oferta de Navidul

Por su parte, Navidul, “tiene como objetivo
ofrecer productos que se disfrutan y que estan
muy vinculados a nuestra cultura gastronémi-
ca”, en palabras de su directora de Unidad de
Negocio, Juana Manso.

“El jamon curado es una importante fuente
de proteinas de alto valor bioldgico. Contiene
una cantidad de grasa moderada, no hay grasa
afiadida y el perfil de sus acidos grasos es car-
diosaludable con un buen porcentaje de acido
oleico. Ademas, es una fuente importante de
vitaminas del grupo B y de minerales como el
hierro”, explica Manso, quien sefiala que
“para aquellos consumidores que quieren
controlar la cantidad de sal en su dieta ofrece-
mos el jamén curado menos en sal, desarro-
llado mediante un proceso que sustituye el
sodio por potasio, ayudando a controlar la
tension arterial y favorecer el sistema cardio-
vascular”.

Finalmente, la gama Vegulia, lanzada en
2017 con productos O por ciento carne y 100
por cien sabor, es la respuesta de Campofrio al
reciente estilo de vida flexitariano, que ya
representa al 7,9 por ciento de la poblacion
adulta. Su portfolio comprende loncheados,
salchichas, pizza, y recientemente, ya dentro
de la categoria de platos preparados; tres bur-
gers vegetarianas y dos filetes vegetarianos,
ademas de hummus.
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LA INNOVACION, CLAVE
EN EL CRECIMIENTQ
Y LA SUSTENIBILIDAIL

La innovacion en el
sector alimentario
va mucho mas alla

del lanzamiento de creereeeeennan :

ainnovacién en el sector de la 3.000 millones en el PIB y 24.000 em-

nupvos productos industria alimentaria no solo : la Inn0VE}C|0n pleos”. Estar en lineal del top 3 de la distri-
y tiene que ver con hace referencia al desarrollo : de los fabricantes :  bucién supone un 86 por ciento de éxito en
a sostenibilidad, de nuevos productos, tiene que  * fjene unimoacto :  las innovaciones; estar fuera solo un 31 por
la Iogistica ola ver también con una actividad ~ : claro en EFP|B . ciento. En todo esto hay que tener en cuen-
robotizacién de si)s:cegiblle que incluya circularida(:}‘1 odr(ici— yen el empleo 'lta que al copsumidor le gustan, }{ mgch(()l,
: : claje de los envases, un uso racional de : 't . lasinnovaciones, ya que segtin el radar de
una industria clave. agua en los procesos de produccion, emi- de Espana ¢ lainnovacién 2018 de Kantar sobre el sec-
siones cero, una produccién sustentadaen  l....ccceeveeesee..t  tor del gran consumo, las innovaciones tie-
Juan Ignacio Alvarez.  energias renovables, la logistica un trans- nen una tasa de éxito del 79 por ciento.
MADRID porte no contaminante de lamercancia. .. ... ... ..i ..., Innovar tiene que ver también con una
Todo ello sin olvidar la robotizacion, esto produccidn ética y responsable respetuosa
altimo mas centrado en la hosteleriaores- ¢ |.aS e,mpresas ¢ conel medioambiente, y en este sentido las
tauracion. : estan |nn0Vﬂnd0 . acciones por parte de la industria son mu-
Lainnovacioén en cuanto al productose ~ : g procesos . chas, empezando por la sustitucién de bol-
centra en detectar y cubrir una necesidad : it . sasde plastico por otras de papel o materia-
del consumidor lanzando al mercadouna ¢ que permitan - : les biodegradables, como han hecho, por
referencia que hasta el momento no exis- aume.ntalr . ejemplo, Mercadona o Lidl, cadena que ha
tia. Referencias que dificilmente sobrevivi- ~ : el TECIClaJE ¢ sustituido en las frutas y verduras las bolsas
ran si no estan en sintonia con la estrategia = ...c.cccve0eseese.0.0  deplastico por otras biodegradables. Carre-
Naos, promovida por la Gobierno, de sacar four, por ejemplo, permite que sus clientes
al mercado productos bajos en sal, azicary lleven sus propios envases, siempre que se-
grasas. Por ejemplo, desde 2002 Coca-Cola an transparentes, en la secciones de frute-
ha reducido el contenido de aztcar en sus ria, charcuteria, carniceria o pescaderia.
bebidas un 46 por ciento; Hero ha logrado La guerra contra el plastico se extiende
unos cereales infantiles con 0 por ciento de al reciclado o la circularidad del envase. Asi,
azucares, tanto afiadidos como producidos, Coca-Cola, la mayor compaiiia de bebidas
ﬁ Pascual r(fecoge su leche fresga todo; los del ﬁnundo, se ha propuesto liderarlel cami-
ias. Carrefour, por su parte, dentro de su no hacia una economia circular en la que
estrategia Act for Food, ha eliminados los ninguno de sus envases, que ya son recicla-
anti.biéticos de su carne de arf10jo, su jamén bles 0 reutilizables enun 99,6 por ciento,
cocido no lleva fosfatos afiadidos y su pollo terminen como residuo (por el momento
es 100 por cien campero. en los mares europeos), mientras que Da-
La compaiia de distribuciéon también ha none, con su division de aguas, esta apos-
renunciado a la venta de panga por moti- tando por una transformacién industrial
vos medioambientales, lo mismo que Cho- cuyo resultado sean un mercado con enva-
colates Trapa, en este caso con el aceite de ses de material 100 por cien reciclado, un
pallrlna. Y hace yaltiemgo q:‘lle1 la gallelteé‘a cambio que lidera conbsu marca Lanjar6on
Gullén cred una linea de galletas-salud, y que se concreta también en su proyecto
con mas de 30 referencias, mientras que ReNueva para reciclar todos los envases
Dulcesol, ahora Vicky Food, esta apostando de Font Vella en hoteles y restaurantes.
por su marca Be Plus, orientada a produc-
tos saludables. Inversion medioambiental
El sector cervecero, representado por Cer-
Concienciacion veceros de Espafia, que agrupa a 521 em-
El consumidor estd mas que concienciado presas, ha invertido desde 2016 mas de
en que la alimentacion es_bésica para su sa- 20 mill(?nes de euros en ma}teri.a me-
gld 1y obraen cgnls?ctl)le;naa. Ehn est.ed senti- iiloamblentz(ill y }llla conseguldp 1mp(;rtantes
0, las marcas del fabricante han sido y son ogros: uno de ellos, conseguir que la tasa
el motor de la innovacién con un porcenta- de reciclado de vidrio de un solo uso haya
je del 94 por ciento de lanzamientos frente aumentado un 21 por ciento en tres afios,
aun seis por gieqto qe innovac;iones por hasta alcanzar un 73 por ciento del 'total,
parte de los distribuidores, quienes estan o que las latas que se venden se 1."ec1c1en,
poniendo muchas trabas a las MDF (Mar- en un 86 por ciento, un 44 por ciento mas
cas del Fabricante), lo que ha hecho que la que hace once afios.
innovacién se mantenga en minimos histo- El uso racional de agua para minimizar
ricos con una caida del 30 por ciento desde el estrés hidrico al que estd sometido Espa-
2010, algo que, segun Ignacio Larracoe- fia es otro de los apartados en donde la in-
chea, presidente de Promarca, que agrupa dustria alimentaria se compromete a inno-
alos fabricantes de productos de gran con- var. Son dignos de mencioén los proyectos

sumo, “tiene un impacto econémico de de compensacion hidrica de la cervecera

La innovacidn es uno de
los motores de la indus-
I+ tria alimentaria espafio-
lay vamas alla de lanzar
productos nuevos. IsTock

| T
-

Heineken, denominados Dofiana, Cafiave-
ral y Olivo desarrollados en Esparia para
proteger las fuentes de agua en todos los
lugares donde opera la compafiia, teniendo
en cuenta el contexto y las caracteristicas
de cada cuenca hidrografica y de las comu-
nidades que la rodean.

Con ellos, solo en Andalucia, de los mas
de 500 millones de litros de cerveza que
la compaiiia elaboré el afio pasado, se com-
penso al medio con mas de 1.000 millones
de litros de agua. Por su parte, Cerveceros
de Espafia se ha comprometido antes de
2025 areducir en un 10 por ciento el con-
sumo de agua bruta (hl de agua consumi-
da/hl de cerveza producida), mientras que
Aguas Danone se ha marcado el objetivo de
ahorrar anualmente tres millones de litros
de agua en su produccion.
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Otras acciones relacionadas con inno-
vacion en sostenibilidad que ya se estan
acometiendo tienen que ver con la reduc-
cién de la huella de carbono o las emisio-
nes de CO2 a la atmdsfera; con la preten-
sion de que la energia producida proceda
totalmente de fuentes renovables; o con
que las materias primas procedan de pro-
ductores locales para fomentar el desa-
rrollo econdémica en aquellos lugares don-
de se opera, como hace por ejemplo Ke-
llogg en Espafia, donde el arroz que
emplea en la elaboracién de sus cereales
procede del Ebro.

Y si se habla de sostenibilidad es impo-
sible soslayar en tema de la movilidad o el
transporte de materias primas. Fabrican-
tes como Pascual presumen de contar
con la mejor flota sostenible de Europa

eecceccccccccccccce

El sector de la
hosteleria y la
restauracion esta
trabajando en
nuevos modelos
de reparto
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en vehiculos eléctricos, y Carrefour ha co-
menzado a hacer repartos inteligentes en
vehiculos eléctricos dotados con paneles
solares que se suman a sus camiones mo-
vidos con gas natural. Asimismo, el sector
de la hosteleria y la restauracion esta tra-
bajando activamente en nuevos modelos
de reparto presididos por el vehiculo
eléctrico. Referirse a innovacion tiene que
ver también con la tecnologia en favor de
los procesos productivos, como ha hecho
Heineken implementando la tecnologia
de impresion 3D en el disefio de compo-
nentes en su fabrica de Sevilla que le per-
mitira producir herramientas y piezas ca-
paces de mejorar la cadena de montaje.
Innovacién es también ayudar a los con-
sumidores a discriminar los productos ul-
traprocesados, como ha hecho la app o
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Las compariias
del sector
estan mejorando
cada vez mas
SUS rocesos
productivos
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aplicacién movil el CoCo, acercando el
dispositivo al c6digo de barras del pro-
ducto.

La industria alimentaria, en este caso,
centrada en bares y restaurantes, va a tener
un antes y un después en lo que a robdtica
aplicada a la restauracion se refiere con ro-
bots que van desde brazos articulados a an-
droides llamados a sustituir a cocineros
y camareros, y que ya son una realidad en
paises como EEUU, Corea del Sur, Japén o
Singapur gracias a una reduccion en los
costes de produccién de un 300 por ciento
en los tltimos cinco afios. Llegaran a Espa-
fia a comienzos de 2020 para “trabajar” en
un restaurante que se llamara Imposible
Restaurant (IR) y se localizara en el barrio
madrilefio de Las Letras. Contara con has-
ta seis robots “colaborativos”.



En Espafia el nimero
de casos de
listeriosis se ha
disparado un 70%
en los tres dltimos
anos, pero eso

es dehido a que
contamos también
con mas controles
que nunca.

La seguridad
alimentaria y el
sistema de alertas
funcionan y estamos
ala cabeza de

|a Unién Europea.
Javier Romera/

Ignacio Alvarez
MADRID
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n Espaila, el namero de liste-

riosis ha subido un 70 por

ciento los tres tltimos afios,

con una especial incidencia en

Andalucia y Catalufia, dos de
las autonomias con una mayor presencia
de pymes alimentarias, poniendo en riesgo
su futuro ante el incremento de la descon-
fianza por parte de los consumidores. Pero
tanto los expertos en nutriciéon como la
propia industria insisten en la misma idea:
los protocolos y las redes de alerta en Espa-
fia funcionan y, quizas, esa sea la razon por
la que se detecta de forma mas rapiday
mejor cualquier tipo de fallo, como ha ocu-
rrido, de hecho, con la listeria.

El Plan Nacional de Control Oficial de la
Cadena Alimentaria (PNCOCA) es el docu-
mento que describe los sistemas de control
oficial a lo largo de toda la cadena alimen-
taria en Espafia, desde la produccién pri-
maria hasta los puntos de venta al consu-
midor final. “El Plan es completo e inte-
gral, y describe las actuaciones de control
oficial de las distintas Administraciones
Publicas en el ambito de sus competen-
cias”, explican en Aecosan, la Agencia Es-
pafiaola de Seguridad Alimentaria y Nutri-
cion. La existencia de un Plan nacional de
control multianual es obligatorio en todos
los Estados miembros de la Unién Europea

En Espaiia, en el primer cuatrimestre
de 2019 se han notificado un total de 1.235
alertas y notificaciones alimentarias a tra-
vés el Sistema de Informacién Rapida Eu-
ropeo (RASFF), un numero que implica
también un elevado indice de control y se-
guridad. Pero, sc6mo se origina una alerta
alimentaria? En primer lugar, se trata de
notificar el riesgo asociado a un peligro
presente en un alimento, que requiere o
podria requerir una accion rapida, en una
o varias comunidades autonomas o en otro
Estado miembro de la UE, siempre que el
producto implicado sea originario y/o esté
distribuido en Espafia.

Carne mechada

En el caso de la carne mechada de la em-
presa Magrudis, asi como la reciente alerta
por toxinas en el atiin en aceite de girasol
de la marca Dia, la alerta alimentaria se no-
tific6 una vez puesta a la venta, pero hay
diferentes puntos de la cadena de distribu-
cion donde puede saltar una alarma, pu-
diendo notificarse, por ejemplo, a la entra-
da en puerto de materias importadas o, en
el peor de los casos, como ha sido este, una
vez puesta en circulacion.

El enorme peso que tiene la industria ali-
mentaria en nuestra economia hace que,
seguin explican desde el sector, sea necesa-
rio actuar y hacerlo, ademas, de forma ra-
pida, para que la tltima crisis, que ha gol-
peado a varias empresas andaluzas, no va-
ya amas. Lo explica, por ejemplo, Roberto

| ALIMENTACION |

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
GANA PESU EN LA INDUSTRIA
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Las alertas se
pueden producir
en cualquier
punto de
la cadena

alimentaria
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Ortufio, responsable de Seguridad Alimen-
taria de Ainia (Instituto Tecnoldgico de la
Industria Alimentaria). Aunque, en su opi-
nién, los niveles de seguridad alimentaria
en Esparia estan entre los mas altos de la
UE, insiste también en que “resulta de vital
importancia reforzar las estrategias de pre-
vencion y control para garantizar la seguri-
dad alimentaria en la industria, porque de
lo contrario bacterias como la listeria pue-
den convertirse en la pesadilla de los res-
ponsables de seguridad y calidad”.

La listeria es una bacteria muy resistente
y practicamente ubicua. Es decir, podemos
encontrarla en casi cualquier parte y puede
entrar en los centros de produccién con
cualquier materia prima, por lo que existen
altas probabilidades de encontrarla, en es-
pecial en la industria carnica y de vegeta-

= 4
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les. Otra de las razones por la que es tan in-
sidiosa es que puede formar colonias que
generan un biofilm, en especial, en las ins-
talaciones. Se hace resistente tanto a los
procesos de limpieza por arrastre como a
la desinfeccién por biocidad, que no alcan-
zan a los individuos inmersos y protegidos
por la matriz, si no se realizan limpiezas de
choque periédicamente, por lo que es ne-
cesario un mayor nivel de exigencia y con-
trol, especialmente entre las pequefias
y medianas empresas.

El responsable de seguridad de Ainia
advierte de que “en algunos casos, tras
la deteccidn de la listeria monocytogenes
y su presumible eliminacién de la planta
mediante un tratamiento de choque, la
misma cepa vuelve a aparecer varios afios
después”. Una vez que la bacteria ha llega-
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La industria alimentaria en cifras

Datos en millones de euros

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTACION Y BEBIDAS EMPLEO TOTAL (MILES) PORCENTAJE DE TASA DE CRECIMIENTO

118682 118474 442,2 3.7

4396

111,606

93.39% 4034

2014 2015 2016 2017 2018 2014 2015 2016 2017 2018 2009 2010 20m 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Fuente: Fiab (Federacién Espafiola de Industrias de Alimentacién y Bebidas). elEconomista
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do al producto y va a ser cocinado por el Valor Afiadido Bruto (VAB) hasta 30.847 mi-

: la listeri . Fl sect ¢ oa pesar de que las ventas en el ext‘e_rior se
consumidor, la forma méas eficaz de acabar a listeria ¢ llones de euros en 2018, un 2,14 por ciento : §BC o . ¢ Thanvisto afectadas por la inestabilidad de
con ella es cocinar los alimentos a tempe- ha puesto BN : masqueen el ejercicio anterior. agroallmentarlo . los mercados internacionales, acusadas por
raturas superiores a 70°. Asi se eliminarala  : jaque alas pymes, Es resefiable también el excepcional * sehaconvertido ¢ las politicas proteccionistas, las guerras co-
bacteria y el producto pasard a ser seguro.  : oloeando . avance en el nimero agentes que operan en la mavor . merciales y el Brexit, entre otras causas.

Pero la listeria no es el tinico problema. : % p . enelmercado. Segin el INE (Instituto Na- ¢ J :
Aunque el mayor porcentaje de alertasen ~ : d Ima en .+ cional de Estadistica) en 2018 el nimero |0C0"10t[?ra . Superavit comercial
Espafia corresponde a la contaminacién de la industria . deempresas se ampli6 enmisdeun8por :  ECONOMICA  : Peseatodo, en 2018 el superavit en el sal-
bioldgica, con un 29,5 por ciento del total, leeeeesceeseseseaeees  Clento en contraposicion con el modesto teeeeeessnceeceesssss docomercial fue de 8.025 millones de eu-
las salmonelas son las causantes del 65 por avance que experimento el conjunto de ros, aunque, segun admite Garcia de Que-
ciento de las mismas. El caso de los avisos la economia, en torno al 1,7 por ciento. vedo, “se empiezan a vislumbrar sintomas
por Listeria monocytogenes ha supuesto “Hemos avanzado en proceso de dina- de ralentizacion y cierta debilidad en el
un 14 por ciento del conjunto, estando pre- mizacién y contamos con un tejido empre- contexto econdémico global, que se pueden
sente no solo en la carne, sino también en sarial mas robusto, con un crecimiento tan- ver en las cifras de produccion y las expor-
el queso o el salmén ahumado. Y todo ello to en el nimero de operadores como en el taciones”.
al margen de fraudes, como la presencia de tamario de las compafiias”, comenta Garcia En cuanto a los retos a los que se enfren-
alérgenos no declarados o la presencia de de Quevedo. Todo ello sin olvidar tampoco ta la industria alimentaria de cara a los pro-
residuos fitosanitarios y medicamentos el mercado internacional, “como un impor- ximos afios, mas alla de seguir mejorando

Ante todo ello, la seguridad es un com- tante pilar de desarrollo y proyeccion de la en la seguridad alimentaria y los controles
ponente absolutamente esencial en la in- imagen de los alimentos y bebidas espafio- de calidad, en opini6n de la patronal ali-
dustria de la alimentacién y bebidas en Es- les en el mundo”, en palabras de Garcia de mentaria, estos son una mayor implicacion
pafla, que en cualquier caso, tiene sobradas Quevedo, que vuelve a superar los 30.000 por parte de la administracion para defen-
razones para sacar pecho, como lo de- millones de euros en exportaciones. Y eso, der la unidad de mercado, trabajar en favor
muestran los datos correspondientes a de una politica armonizada y basada en
2018, que sittian al sector como el principal evidencias cientificas en nutricion y salud,
motor industrial de la economia del pais. medidas que contribuyan al equilibrio de la
Como recuerda Mauricio Garcia de Queve- cadena en las relaciones comerciales, y una
do, director general de Fiab (Federacion —_F apuesta decidida por una comunicacién
Espafiola de Alimentos y Bebidas), “esta in- T activa que impulse el reconocimiento del
dustria es motivo de estabilidad econémica o | ,\m sector y sus productos. El sector considera
y social y, dentro de un contexto global i | imprescindible transitar hacia una econo-
marcado por la incertidumbre ha sabido | : mia circular y sostenible, promover la com-
responder a los desafios manteniendo, por — k e T =" petitividad industrial y el equilibrio fiscal,
un lado, la tendencia al crecimiento en am- o Wi ademas de impulsar la innovacién y la digi-

talizacion del mercado.

Para Garcia de Quevedo, el fortaleci-
miento y crecimiento continuo de la in-
dustria de la alimentacién y bebidas pasa

por “ampliar los horizontes de la exce-

bitos como el empleo o la creacién de em-
presas, y, al mismo tiempo, consolidar su
peso tanto en el mercado interno como
en su proyeccion exterior”.

El afio pasado, la produccion

alcanz6 los 116.890 millones. i ; ; : ; lencia de nuestros pro-
Esto se traduce en una nada i ’ L ; i il el - - ductos (embajadores de
desdenable aportacion del - : ¢ & | . = la marca Espafia) gra-

3 por ciento al PIB nacio- == . Ty LA e cias al esfuerzo de

nal, al tiempo que repre- ' : : R PR O 8 ' nuestras empresas y la
senta el 16 por ciento excelente alianza entre
del total del sector in- turismo, alimentacién
dustrial y el 20 por y gastronomia, un tri-
ciento del manufactu- 4. nomio que sigue pros-
rero. Ademas, el sector 44 1 perando y que se acom-
avanza positivamente pafia de un récord de

con un crecimiento en visitas turisticas”.
ISTOCK
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Nuestra cocina se
ha convertido en
una de las mejores
embajadoras de la
‘Marca Espaiia’.
ISTOCK

| GASTRONOMiA |

LA DIETA MEDITERRANEA
CONQUISTA EL MUNDO
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Ferran Adria, José
Andrés o Arzak han
situado a nuestro
pais a la cabeza del
ranking de la alta
cocina a nivel
mundial. Pero el gran
logro de los grandes
chefs ha sido abrir
la puerta para que
firmas mas pequefias
lleven fuera la

comida espaiola.
Juan Ignacio Alvarez
MADRID.

spafia se ha convertido en una
potencia gastronémica mun-
dial, que gracias a chefs como
Ferran Adria, José Andrés,
Eneko Atxa, Paco Roncero o
Daviz Mufioz, esta exportando al mundo
no solo una cocina de vanguardia sino tam-
bién la dieta mediterranea, posibilitando
que empresas de todo tipo den el salto
y vendan fuera productos espafioles. En
nuestro pais hay 280.000 bares y restau-
rantes y, segun un informe de KPMG, el 15
por ciento de los turistas que vienen a Es-
paiia lo hace motivado por la gastronomia.
Pero el sector, que ha alcanzado una pro-
duccidén de 388.000 millones, ha cruzado
las fronteras y avanza con paso firme
en el exterior.
Lo primero que cabe hacer es definir qué
es gastronomia. Como sostiene en el infor-
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En Espafia hay
280000 bares
y restaurantes
y el 15% de los
turistas viene por
la gastronomia
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me de KPMG Ferran Adria, hoy al frente
de elBulliFoundation tras el cierre de elBu-
1li como restaurante el 30 de julio de 2011,
“la gastronomia lo es todo”, sefialando la
necesidad de observar el sector como un
todo en el que existen muchos agentes im-
plicados. Por su parte, un cocinero como
Mario Sandoval, con dos estrellas Michelin
en Coque (Madrid), recurre a una defini-
cién grafica: “Del chiringuito de playa o el
restaurante de alta cocina al bar de tapas,
un helado en El Retiro o Caramelos Paco,
aparte de toda la produccion y el turismo;
todo eso es gastronomia. “La base de una
buena cocina espafiola empieza por abajo”,
sostiene José Andrés, cocinero y empresa-
rio hostelero espafiol que llegd al mercado
estadounidense en 1991, donde su empresa,
ThinkFoodGroup, suma una treintena de
restaurantes con 18 conceptos diferentes.

Y, ;cuando empez6 Espaiia a ser un refe-
rente de la gastronomia mundial? Hay con-
senso en torno a que todo se gest6 a media-
dos de la década de los setenta con un mo-
vimiento denominado “nueva cocina
vasca”, al frente del cual se encontraban
cocineros que en aquellos momentos no
estaban muy reconocidos, como Juan Mari
Arzak o Pedro Subijana. Lo explica Elena
Arzak, al frente junto con su padre del
triestrellado Arzak (San Sebastian), y elegi-
da Mejor Cocinera del Mundo en 2012 por
la lista 50 Best. “Hace 30 afios, cuando yo
estaba estudiando en Francia y Suiza, Es-
pafia era conocida por restaurantes de pae-
lla para turistas; existia una imagen un po-
co distorsionada y excesivamente folclori-
ca de lo que es Espafia. Ahora, nuestra
gastronomia es admirada y respetada”.

Ese primer impulso de modernidad que
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El valor econdmico de la gastronomia
Produccion 2017 (mill. €]

Agricultura, ganaderia y pesca

Valor afiadido bruto 2017 (mill. €)

Agricultura, ganaderia y pesca

I 30.194

Industrias de la alimentacién y bebidas

Puestos de trabajo total (miles)

Agricultura, ganaderia y pesca

-

Industrias de la alimentacién y bebidas

I 464

Comercio, alimentacion y bebidas

52.573

Industrias de la alimentacién y bebidas

Comercio, alimentacion y bebidas

Hosteleria, alojamiento, comida y bebida

- 129.450

Total

Ranking de los diez paises galardonados con mas estrellas Michelin segun categoria (2018)

30.132

Comercio, alimentacion y bebidas

56.644 32.108 919

Hosteleria, alojamiento, comida y bebida Hosteleria, alojamiento, comida y bebida

75.765 1.587

Total Total

168.199 3.735

PAIS b - * Total
[@] Japén 34 {163 | 586 i 783
BB Francia 27 84 504 TTE——— 615
BB 'talia 9 41 305 - 355
B Alemania 11 39 250 | - 300
[ @3 Esparia 11 25 159 | 195
E= Estados Unidos 14 25 127 | 166
SE& Reino Unido 5 19 140 | 164
I B Bélgica 2 22 108 | N 132
China 10 22 87 | 119
E3 Suiza 3 19 %4 | I 116

los cocineros vascos provocaron sentd
unas bases que se aliaron con la tradicién
histérica existente en cada region, con su
diversidad de recetarios y despensas, en un
pais que lleva décadas (incluso siglos) sien-
do una potencia en la produccion agroali-
mentaria. “Todo el mundo reconoce que

la gastronomia espafiola es de las mejores
del mundo, precisamente porque partimos
de una base histdrica muy solida”, destaca
Juan Rodriguez Inciarte, economista'y
miembro de la Real Academia de Gastro-
nomia.

El ‘efecto Bulli’

El segundo hito del sector gastrondémico
esparfiol arranca a mediados de los noventa,
con la explosion de la cocina espafiola de
vanguardia liderada por Ferran Adria co-
mo lider filoséfico, conceptual, creativo

y técnico, al gestar en elBulli una nueva,

y para muchos, revolucionaria, concepcién
de la gastronomia. “Adria nos puso en el
mundo y, ademas, hizo que lo que teniamos
desde siempre empezara a ser mucho mas
apreciado”, subraya Maria Naranjo, direc-
tora de la Direccion de Alimentos, Vinos

y Gastronomia de ICEX. “El gran genio es
Ferran Adria; es el padre de todo, el gran
revolucionario. Es a la gastronomia lo que
Picasso fue a la pintura”, opina Alfonso
Cortina, secretario general de la Real Aca-
demia de Gastronomia, quien aporta una
reflexién mas, que pone de relieve como,
en la actualidad, el efecto Bulli sigue tenien-
do repercusion en propuestas gastronomi-

La tapa, la gran
embajadora
de la cocina

espafiola

Hay unanimidad en
que la mejor via para
la salida al exterior
de nuestra cocina es-
ta en latapa como
formato y representa
una oportunidad de-
rivada directamente
de la dieta medite-
rranea. “El concepto
de tapa tiene mucho
interés porque ayuda
a evitar raciones
enormesy a plantear
una racion pequefia,
con productos no
muy caros y mas sa-
nos. Es un formato
saludable que esta
de moda en el mun-
do", afirma la nutri-
cionista Marta Ga-
raulet, quien cree
que “el cocinero es-
pecializado en tapas
es el que mas se ha
internacionalizado”.

Fuente: KPMG e INE y Guia Michelin.

cas de cocineros de todo el planeta: “Si se
analiza la lista 50 Best, la mayoria de los
restaurantes son de discipulos de Ferran
Adria. Ely sus discipulos pusieron en el
mapa la gastronomia espafiola”, afiade.

El reconocimiento internacional a la gas-
tronomia espafiola, se traduce en 195 res-
taurantes con estrella Michelin y siete en la
lista The World’s 50 Best Restaurants con
los 50 mejores restaurantes del mundo. En
2019, Espafia ha sido el pais dominante en
este ranking internacional al contar con el
mayor numero de establecimientos, inclu-
yendo tres entre los diez primeros: Asador
Etxebarri (Vizcaya, en tercer lugar); Muga-
ritz (Renteria, en el séptimo) y Disfrutar
(Barcelona, en el noveno). Le siguen seis de
EEUU y cinco de Francia. El mejor restau-
rante del mundo, segun esta lista, es el
francés Mirazur, ubicado en la Costa Azul.
Ademas, hay trece restaurantes espafioles
en el Top 100 mundial. Hay que resefiar
también que Espafia tiene 524 estableci-
mientos con soles en la Guia Repsol.

El extraordinario momento de la cocina
espariola se traduce también en una gran
exposicion mediatica de los cocineros:
“Hay una revalorizacion de la figura del co-
cinero. Una prueba sobre el auge de la co-
cina estd en el momento en el que se consi-
gue un prestigio social del cocinero. Eso fa-
cilita, ademas, que gente de mucha valia se
dedique a esta actividad; atraida por la do-
ble vertiente artesana y artistica o creativa
de la cocina. Esta relacion causa efecto ha-
ce que la gastronomia espafiola vaya cre-

Espafia lidera
el sector y tiene
siete restaurantes
entre los 50
mejores de todo
el mundo

elEconomista

ciendo desde el punto de vista econémico”,
opina Javier Chico de Guzman, presidente
de la Asociacién de Amigos de la Real Aca-
demia de Gastronomia. Con todo, Alfonso
Cortina advierte: “Puede haber demasia-
dos cocineros que estan intentando ser Fe-
rran Adria y no lo son, mientras puede no
haber suficiente demanda. La consecuencia
es que vivimos un momento en el que, qui-
zas, tiene que haber una depuracion. El sec-
tor se aboca a una crisis de consolidaciéon”.

Segundas marcas

En la evolucién histérica del sector hay
que tener en cuenta el ingrediente empre-
sarial con la creacion de nuevos grupos
hosteleros (a veces, impulsados por cocine-
ros convertidos en emprendedores) y la
entrada de socios ajenos a la gastronomia o
de fondos de capital riesgo que identifican
oportunidades de inversion en el mercado.
“Ademas, los chefs han desarrollado segun-
das marcas, conceptos en clave casual que
conviven con la cocina informal en bares
de tapas”, sefiala Mario Sandoval.

Un caso llamativo en este sentido es el de
Dani Garcia, que parece estar optando por
desarrollar formatos democratizados e, in-
cluso, de alta cocina casualizada, con la
idea de lanzar una estrategia internacional,
tomando como referencia los modelos de
chefs como Joél Robuchon, fallecido en
agosto de 2017 tras construir un imperio
con LAtelier como formato protagonista,

y Nobu Matsuhisa, japonés afincado en
EEUU con Robert de Niro como socio.
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El aceite de oliva,

las legumbres, frutas
y verduras, pescados
0 lacteos. Son
alimentos que
integran la dieta

a dieta mediterranea, con ali-
mentos como el aceite de oliva,
las legumbres, las frutas y ver-

mediterranea duras, los pescados, los datos,
y que han colocado o incluso los productos ibéri-
a Espaiia como el cos, como el jamon, han convertido a Espa-

pais s saludable fia en uno de los Paises con mayor esperan-
zay calidad de vida. De acuerdo con el
del mundo. indice Bloomberg Healthiest Country,
nuestro pais es el mas saludable del
elEconomista MADRID.  mundo, con una puntuacion
de 92,7 sobre cien, esca-
lando cinco posiciones
desde 2017. Las claves
estan, fundamental-
mente, en el sistema
sanitario de Atencion
Primaria, pero también
en la dieta mediterranea, segin
explican la Sociedad Espariola de
Endocrinologia y Nutricion (Seen).

Seguir la dieta mediterranea es muy
recomendable ya que, “ademas de propor-
cionarnos una dieta apetitosa y adaptada
anuestras costumbres, nos ayuda a mante-
nernos sanos y a prevenir el desarrollo de
numerosas enfermedades crénicas tipicas
de nuestro tiempo, como la diabetes, la
obesidad, enfermedades cardiovasculares
o algunos tipos de cancer, que acortan la
esperanza de vida”, explican desde la Seen.

Pero no todo son buenas noticias porque
la sociedad cientifica alerta de que se esta
produciendo un descenso en el seguimien-
to de la dieta: “El nuevo estilo de vida, aso-
ciado a los cambios socioecondmicos, prin-
cipalmente, son una amenaza para mante-
ner un patrén de dieta mediterraneay que
la hereden las generaciones futuras”. Desde
la Seen se recomienda fomentar el patrén
de dieta mediterranea, que ha demostrado
sus beneficios en numerosos estudios, asi
como mantener un estilo de vida activo con
ejercicio fisico regular.

Recomendaciones
La Sociedad Espafiola de Endocrinologia
y Nutricién ha elaborado una serie de reco-
mendaciones, como: tomar alimentos ricos
en fibra, minerales y antioxidantes y usar
preferentemente aceite de oliva virgen
tanto para cocinar como para condimentar
ensaladas. Es bueno disminuir el consumo
de grasas animales y no tomar muchos ali-
mentos fritos, pero si se hace, utilizar siem-
pre aceite de oliva virgen y no superar la
temperatura de ebullicidn.

La Seen recomienda, a su vez, comer mas
pescado que carne (aportan grasas mas

saludables). Se recomiendan de dos |
a cuatro raciones de pescado ala sema- |
na; asi como reducir el consumo de las
carnes rojas y, sobre todo, de carnes
procesadas, como embutidos. Tomarlas
como méaximo dos veces por semana.
Dentro de las carnes, elegir las que

menos grasa tengan, como la de ave sin piel
o conejo (en total de dos a tres veces por
semana). Los huevos son un magnifico ali-
mento y pueden tomarse de tres a siete
huevos enteros por semana.

Es preciso fijarse en el etiquetado y evitar
el consumo de alimentos elaborados con
aceites vegetales hidrogenados o grasas
vegetales y/o animales. Suelen estar presen-
tes en margarinas comerciales y productos
de bolleria industrial como galletas, comida
rapida, precocinados y aperitivos salados.

La Seen recomienda también tomar
dos raciones diarias de lacteos. En periodos
de crecimiento y mujeres embarazadas,
lactantes y menopausicas es aconsejable
tomar una racién mas. Y la sal, mejor yoda-
da. Se recomienda afiadir poca sal a las
comidas y evitar los productos enlatados,
embutidos y precocinados. Para dar mas
sabor a nuestros platos, se pueden utilizar
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especias y hierbas aromaticas.
Se recomienda un consumo
diario de frutay verdura
 (cinco raciones al dia)

~ yun consumo habitual de
champifiones, legumbres
y frutos secos. Son la
principal fuente de vita-
minas, minerales, fibra

y antioxidantes.

Lo mejor es comer
fruta fresca como postre
habltual y prescindir de dul-
ces y pasteles, que deberan consumirse
ocasionalmente.

Asimismo, el pan, la pasta, el arroz y los
cereales deben estar presentes diariamente
en nuestra dieta, ya que su composicion
rica en carbohidratos nos aportan una
parte de energia necesaria para nuestras
actividades diarias.

Por otro lado, es esencial hacer un consu-
mo abundante de agua. A pesar de que el
vino forma parte de la dieta mediterranea
y puede tener efectos beneficiosos para la
salud, este debe ser consumido con mode-
racion.
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Armentacion Saludable © Sostenible

Los super, claves en una dieta saludable

as cadenas de supermercados asociadas a
I ACES hace ya muchos afios que tienen asumi-

do que su papel no consiste solo en facilitar de
manera eficiente la distribucion de alimentos y pro-
ductos de gran consumo en las mejores condiciones
de calidad, surtido y precio, sino que tienen que con-
tribuir ademas de manera proactiva a la mejora de la
calidad de vida de sus clientes a través de propues-
tas que aporten valor a la actividad de compra. Las
tiendas han dejado de ser meros lugares de almace-
namiento y exposicion sistematica de productos
para ser algo mas: un espacio ordenado y disefiado
conceptualmente para facilitar la configuracion
de una cesta de productos completa y saludable.

En los nuevos disefios de tiendas, los productos
frescos, especialmente las frutas y hortalizas, ocu-
pan el lugar principal y destacado y la gestion de
la alimentacién fresca es la prioridad de las compa-
fifas. Pero el fomento de una alimentacién y estilos
de vida saludable no se queda solo en la tienda, sino
que las empresas de distribucién van mucho alla,
trabajando sobre el surtido, ofreciendo recomenda-
ciones, mejorando la informacion, ofreciendo servi-
cios especificos a sus clientes, programas de sensibi-
lizacion, promoviendo y apoyando iniciativas en los
ambitos educativos, familiares, deportivos, etc.

Productos mas sanos y sostenihles

La pieza clave de la dieta mediterranea es sin duda,
como se ha sefialado la presencia de productos fres-
cos en la dieta; no solo la frutas y verduras sino tam-
bién los surtidos en las secciones de carniceria, pes-
caderia y horno se tratan de manera especial, para
que nuestros clientes puedan encontrar propuestas
de consumo adaptadas a sus gustos y necesidades.
Esto supone incorporar también soluciones de con-
veniencia para que se pueda optar por una dieta sa-
na en todo momento y para cualquier ocasion, por
lo que el espacio para los productos de IVy V gama
el “listo para comer” y los platos preparados cada
vez ocupan mas espacio en la tienda.

Nuestros asociados han hecho una apuesta muy
importante en la mejora de la composicion de los
alimentos. Hemos sido pioneros en el desarrollo de
lineas de productos reformuladas en el surtido de
marca propia. De hecho, desde el primer momento
ACES y sus asociados respaldaron el Plan de refor-
mulacién de alimentos desarrollado por el Ministe-
rio de Sanidad, Asuntos Sociales e Igualdad que
finalmente se suscribié el pasado mes de febrero.
La disminucion de sal, aztcar y grasas saturadas en
una parte mayoritaria de los productos que integran
la cesta de la compra es, sin duda, una medida de sa-
lud publica de enorme importancia. Para ello, esta-
mos desarrollando un ingente trabajo con nuestros
proveedores, ya que la amplitud del surtido de mar-
ca propia de nuestras empresas abarca todas las fa-
milias de productos cubiertas por el plan.

Ademas, en nuestras tiendas estamos preocupa-
dos por poder dar también, con nuestro surtido,
una solucion integral y completa a colectivos con
necesidades especiales de dieta debidas a alergias
o intolerancias o a opciones personales, y a un
consumidor cada vez mas preocupado por la sos-
tenibilidad en la forma en la que se obtienen los
alimentos.

Nuestros asociados estan realizando por otro
lado una apuesta muy fuerte por la producciéon
ecoldgica, con surtidos cada vez mas amplios y
completos, que son una buena muestra de la capa-
cidad y la competitividad de nuestros agricultores
y proveedores industriales en este segmento.
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La tecnologia no solo nos permite acceder a un
canal abierto 24 horas al dia para comprar, sino
que ofrece una nueva forma también para infor-
marse y comunicarse. El reto para nuestros asocia-
dos es el poder proporcionar a sus clientes todas
las posibilidades que ofrece la onmicanalidad para
aportar valor a su actividad de compra, tanto fisica
como online. Actualmente las restricciones regula-
torias que tienen las tiendas fisicas en lo que se re-
fiere a libertad de apertura, horarios, etc. limitan
en buena medida parte de este potencial, ya que la
tienda fisica debe ser el escenario donde se puedan

desarrollar y materializar muchas de las iniciativas.

No obstante, nuestros asociados apuestan por
trabajar con sus clientes en distintos proyectos,
utilizando tanto sus plataformas de compra en
Internet, como sus canales en redes sociales o
desarrollando utilidades en las que 1a gestion de
datos y la inteligencia artificial empiezan a entrar
en juego.

Desde el punto de vista de nuestros asociados,
para que estas soluciones tecnoldgicas reporten
un valor real en la mejora de la alimentacién y la
salud es condicién indispensable el rigor técnico,
basado en el asesoramiento directo y permanen-
te de los profesionales sanitarios especializados.
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Las noticias sobre salud, alimentacion o super-
mercados ocupan los primeros puestos entre las
mas leidas. Los consumidores nunca han tenido
tanta informacidn, tanto poder como ahora, ni
tanta influencia y capacidad de prescripcion. Las
redes sociales ejercen una gran influencia en las
decisiones de compra de los consumidores mas
preocupados. Pero no olvidemos que todo poder
comporta una gran responsabilidad, y es necesario
no dejarse llevar por modas, bulos o falsas noticias,
sino acudir a fuentes e informadores solventes
y contrastados.

En este contexto, y como muestra de nuestro
compromiso, en ACES hemos querido ir un paso
mas alla, y en 2018 lanzamos nuestros Premios
anuales dirigidos a reconocer la labor en materia
de comunicacion e informacién sobre Hdbitos de
Alimentacion y Vida Saludables. Con un jurado
constituido por profesionales del maximo nivel en
los Ambitos de la administracion publica, la comu-
nidad cientifica, la informacién, el consumo y el
mundo empresarial, analizamos el trabajo e inicia-
tivas de numerosos profesionales en el mundo de
la salud, de la educacién, de las instituciones, del
sector agroalimentario y de la comunicacion, que
con su esfuerzo contribuyen a la difusién de infor-
macion rigurosa en torno a la alimentacion.

El exceso de la informacion al consumidor
sobre la composicion de los alimentos es cierta-
mente un valor muy importante que se ha logrado
en Europa. Tenemos unos parametros normati-
vos uniformes para comparar en el etique-

tado la informacién nutricional de los
alimentos, pero en muchos casos

., lacapacidad de decision del
ﬁ consumidor se ve limitada pre-

/ cisamente por ese exceso de
informacion. Nuestros asocia-
dos han lanzado distintas inicia-
tivas para facilitar esa decision
de compra, pero entendemos que
serian mucho mas utiles para el
conjunto de la poblacion soluciones
armonizadas respaldadas normati-
vamente. Desde este punto de vista,
entendemos que el esquema de
semaforos de Nutriscore, con las
mejoras y adaptaciones que puedan
incorporarse puede ser una buena via
de solucién.

Cooperacion y colaboracion

El didlogo con la sociedad, las institucio-
nes, los comunicadores, la comunidad cien-
tifica y los operadores econémicos de la cade-
na alimentaria es fundamental. ACES participa en
los principales foros de debate y colabora con las
entidades mas representativas de cada uno de los
ambitos, tratando de facilitar e identificar los prin-
cipales mensajes y vias de mejora. ACES y las em-
presas asociadas ofrecemos nuestra colaboracién
leal, técnica y rigurosa a todos los agentes con los
que compartimos este mismo objetivo de mejorar
nuestra alimentacion y estilo de vida.

Por este motivo nos satisface poder participar
en el primer numero de este nuevo canal de
comunicacion, Alimentacion Saludable. En un
momento en el que la relacién entre alimenta-
ci6n y salud nunca habia generado tanto interés
y tanta informacidn, celebramos la apuesta por
proyectos como este. Mucha suerte a todo el
equipo.
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4 quesos Barbacoa Pepperoni @
York y bacon Carbonara
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