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La busqueda de productos sanos,
que acorten los tiempos de prepa-
racion y que satisfagan al paladar
son tres de los elementos que diri-
gen la intencion de compra en ali-
mentacion. Para abordar las de-
mandas de los compradores del
siglo XX, los fabricantes deben re-
currir a la maxima especializacién
para hacer frente a la creciente
segmentacion de la poblacién.

Bl crecimiento en el consumo de las nuevas gamas de
alimentos en especial de la IVy V gama no ha pasado inad-
vertido para los empresas fabricantes del sector de la ali-
mentacion quienes ven en estos productos claves de éxito
que residen en la incorporacién de intangibles que buscan
en el consumidor crear una experiencia de compra que sa-
tisfaga la necesidad de placer, salud, ocio y consumo.

Los consumidores son cada vez mas conscientes de la im-
portancia de la salud y la ecologia, dos valores demandados
y que fundamentan el auge de los productos ecoldgicos.
Destacar algunos de los productos que estan teniendo éxito
en el mercado como son bebidas de soja, smoothies, platos
elaborados de verduras y legumbres, gazpacho ecoldégico,
frutas y verduras liofilizadas con textura crujiente para ni-
fos, frutas deshidratas combinadas con frutos secos, bio-
zumos, hamburguesas vegetales o de atun ricas en omega 3,
puro jugo de aloe Vera, etc.

El nomadismo es otra de las tendencias que llevan de la
mano patrones de alimentacion concretos (bajos en calo-
rias) y los productos que ayuden a combatir el estrés conti-
nuo en el que estén inmersas |las sociedades avanzadas pa-
rece que todavia tienen un importante nicho a explotar.

En el ambito del placer, cabe destacar el desarrollo de
productos de alta gama aptos para casi todos los bolsillos,
cada vez mas customizados o adaptados a los gustos y pre-
ferencias individuales .Se detecta una tendencia en ade-
cuar las caracteristicas especificas del producto a las nece-
sidades de un publico concreto. En dichos casos, la
reformulacion del producto original es considerada una eta-
pa clave para adecuar el producto al publico objetivo. Ante
tanta variedad existe un rasgo comun que se comparte en
todos los compradores como puede ser el de la busqueda de
la autocomplacencia y la gratificacion constante.

La conveniencia o facilidad de uso y preparacion siguen
siendo motores para la innovacién, asi como la sostenibili-
dad, que aunque en nuestro pais todavia es una realidad li-
mitada, apunta a ser una tendencia firme para los proximos
anos, con una intencion de compra que se tornara mas real.

S nos trasladamos al sector HoReCa, existe una impor-
tante via de comercializacion para las nuevas gamas de ali-
mentos en la restauracion colectiva, las nuevas tecnologias
de conservacion (pasteurizacion, enfriamiento, atmosferas
modificadas, etc.) aportan la capacidad de obtener alimen-
tos con una mejor y mayor vida util que cuentan con el de-
nominador comun de facilidad de uso y preparacién. Es lo
que se conoce como “cocina de ensamblaje” basada en el
concepto de “montar” platos a partir de productos con al-
gun grado de elaboracion o preparacion.

Por un lado, se reducen las necesidades en cuanto a pro-
fesionales especializados, 1o que supone minimizar los cos-
tesrelativos a salarios; por otro lado, la manipulacion que
se lleva a cabo en el establecimiento restaurador es mini-
ma, de facil aprendizaje y gran reduccién de desperdiciosy
mermas; ademas, los requerimientos en equipos son meno-
res dando lugar a cocinas mas sencillas y con menor inver-
sién inicial; por uUltimo, se garantizan productos de calidad
estable y con una mayor seguridad higiénico sanitaria.



