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La búsqueda de productos sanos, 

que acorten los t iempos de prepa-

ración y que sat isfagan al paladar 

son t res de los elementos que diri-

gen la intención de compra en ali-

mentación. Para abordar las de-

mandas de los compradores del 

siglo XXI, los fabricantes deben re-

currir a la máxima especialización 

para hacer frente a la creciente 

segmentación de la población.

El crecimiento en el consumo de las nuevas gamas de 

alimentos en especial de la IV y V gama no ha pasado inad-

vert ido para los empresas fabricantes del sector de la ali-

mentación quienes ven en estos productos claves de éxito 

que residen en la incorporación de intangibles que buscan 

en el consumidor crear una experiencia de compra que sa-

t isfaga la necesidad de placer, salud, ocio y consumo.

Los consumidores son cada vez más conscientes de la im-

portancia de la salud y la ecología, dos valores demandados 

y que fundamentan el auge de los productos ecológicos. 

Destacar algunos de los productos que están teniendo éxito 

en el mercado como son bebidas de soj a, smoot hies,  platos 

elaborados de verduras y legumbres, gazpacho ecológico, 

frutas y verduras liofi lizadas con textura cruj iente para ni-

ños, frutas deshidratas combinadas con frutos secos, bio-

zumos, hamburguesas vegetales o de atún ricas en omega 3, 

puro j ugo de aloe Vera, etc.

El nomadismo es ot ra de las tendencias que llevan de la 

mano pat rones de alimentación concretos (baj os en calo-

rías) y los productos que ayuden a combat ir el est rés cont i-

nuo en el que están inmersas las sociedades avanzadas pa-

rece que todavía t ienen un importante nicho a explotar.

En el ámbito del placer, cabe destacar el desarrollo de 

productos de alta gama aptos para casi todos los bolsillos, 

cada vez más customizados o adaptados a los gustos y pre-

ferencias individuales .Se detecta una tendencia en ade-

cuar las característ icas específi cas del producto a las nece-

sidades de un público concreto. En dichos casos, la 

reformulación del producto original es considerada una eta-

pa clave para adecuar el producto al público obj et ivo. Ante 

tanta variedad existe un rasgo común que se comparte en 

todos los compradores como puede ser el de la búsqueda de 

la autocomplacencia y la grat ifi cación constante.

La conveniencia o facilidad de uso y preparación siguen 

siendo motores para la innovación, así como la sostenibili-

dad, que aunque en nuestro país todavía es una realidad li-

mitada, apunta a ser una tendencia fi rme para los próximos 

años, con una intención de compra que se tornará más real.

Si nos t rasladamos al sector HoReCa, existe una impor-

tante vía de comercialización para las nuevas gamas de ali-

mentos en la restauración colect iva, las nuevas tecnologías 

de conservación (pasteurización, enfriamiento, atmósferas 

modifi cadas, etc.) aportan la capacidad de obtener alimen-

tos con una mej or y mayor vida út il que cuentan con el de-

nominador común de facilidad de uso y preparación. Es lo 

que se conoce como “ cocina de ensamblaj e”  basada en el 

concepto de “ montar”  platos a part ir de productos con al-

gún grado de elaboración o preparación.

Por un lado, se reducen las necesidades en cuanto a pro-

fesionales especializados, lo que supone minimizar los cos-

tes relat ivos a salarios; por ot ro lado, la manipulación que 

se lleva a cabo en el establecimiento restaurador es míni-

ma, de fácil aprendizaj e y gran reducción de desperdicios y 

mermas; además, los requerimientos en equipos son meno-

res dando lugar a cocinas más sencillas y con menor inver-

sión inicial;  por últ imo, se garant izan productos de calidad 

estable y con una mayor seguridad higiénico sanitaria.


