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La investigacion y el desarrollo orientados
hacia objetivos concretos pueden crear
crecimiento para la sociedad danesa

Creemos que los esfuerzos en materia de investigacion y desarrollo en
este sector pueden contribuir a crear nuevos productos, nuevas
empresas y mas puestos de trabajo en la industria alimentaria, y aportar
un mayor crecimiento e ingresos a la sociedad danesa. Mediante esta
estrategia, queremos hacer un llamamiento a las autoridades y al
Gobierno para que dediquen mas recursos a este sector. Contamos con
un solido ecosistema en el dmbito de la investigaciéon y la innovacion,
pero también es necesario incorporar nuevos sistemas de este tipo para
fomentar la cooperacion internacional y poder aplicar en Dinamarca los
conocimientos necesarios para crear las competencias necesarias en la
materia.

En opinion de L&F, esta estrategia no puede considerarse de forma
independiente, sino como un complemento a otras estrategias de
investigacion y desarrollo de la industria de la alimentacién, entre las
que se incluyen:

World-Class Food Innovation towards 2030 y Forskningsstrategi 2030
for dansk Landbrug (Estrategia de investigacion 2030 para la
agricultura danesa).

Nuestra estrategia en materia de investigacion y desarrollo de
alimentos de origen vegetal se basa en las siguientes ocho
recomendaciones

8 recomendaciones sobre el
desarrollo de alimentos de

origen vegetal

Recomendaciones para la investigacion
y desarrollo de la cadena de valor de los
productos de origen vegetal
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El conocimiento y la demanda regresan a la cadena de valor

;Qué son alimentos
de origen vegetal?

Las materias primas vegetales se componen,
entre otras cosas, de:

* Fruta Alimentos de origen vegetal Cadena de valor:
e Hortalizas Estas materias primas pueden consumirse directamente, como la La cadena de valor se compone de varios eslabones: desde
e Setas fruta y la verdura, o utilizarse para productos procesados de insumos, como fertilizantes, semillas y productos
e Legumbres origen vegetal, como el pan, la avena, la cerveza, pero también fitosanitarios, hasta el cultivo en elicam.po oen invernaderps,
nuevos productos, como las bebidas de avena o el tofu. pasando por la cosecha y la distribucién. Algunas materias
* Productos de cereales primas se entregan directamente a los minoristas y los
* Semillas Productos hibridos servicios de restauracion, mientras que otras deben ser
* Frutos secos Los productos hibridos son aquellos que se componen de una procegadas previamente, un proceso =i el que, por ejgmplo,
e Algas combinacion de alimentos de origen animal y materias primas los guisantes se pelan, se secan y se fraccionan en ingredientes

antes de convertirse en alimentos reales. El Ultimo eslabon de
la cadena de valor es la de venta al comercio minorista, el
sector de la restauracion y los consumidores.

* Otros - hierba, canamo, etc. vegetales/alimentos de origen vegetal como, por ejemplo, la
carne picada con verduras afiadidas.
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Limitaciones y retos a los que se enfrentan
varios alimentos de origen vegetal

Consumidores: Reservas y necesidad de conocimientos y
competencias

Muchos productos no cumplen las expectativas de los
consumidores en cuanto a sabor y calidad, lo que lleva a los
consumidores a sentirse decepcionados y a no repetir la
compra. La composicién nutricional de algunos productos
puede ser un reto. El contenido en sal y grasas saturadas de
algunos productos, por ejemplo, es tan elevado como el de los
productos animales a los que pretenden sustituir”.

En algunas categorias de alimentos de origen vegetal, la oferta
es limitaday, en otras, la limitacion esta en la variedad®.

Los consumidores, los cocineros y los responsables de cocina
deben recibir formacién en cuanto al uso de nuevos tipos de
productos y su preparacion, y es necesario crear una nueva
cultura alimentaria, algo que lleva tiempo.

El precio es un factor importante para los consumidores. A los
consumidores les cuesta entender que algunos de los
productos sustitutivos de la carne/leche de origen vegetal sean
mas caros que los de origen animal®.

Fragmentacion y eslabones perdidos en la cadena de valor
Para poder optimizar la cadena de valor, se necesita mas
cooperaciony coherencia en la cadena de valor

Los conocimientos sobre los consumidores 'y su
comportamiento deben regresar ala cadena de valor

Falta un desarrollo de los productos basado en el conocimiento.
Una gran parte de los productos de origen vegetal son
desarrollados por pequefias empresas emergentes, que a
menudo no cuentan con la suficiente capacidad para
desarrollar productos basados en el conocimiento, y que
tampoco disponen de la tecnologia, las instalaciones de
produccion, la capacidad de innovacion y los canales de
distribucion, ni el capital para subir en la escala. Las empresas
alimentarias establecidas ya cuentan con conocimientos sobre
los consumidores, la producciony los canales de distribucion.
Estos dos elementos pueden combinarse favorablemente.

7 Vifu, Danske forbrugeres forhold til plantebaserede fadevarer (La actitud de los consumidores
daneses hacia los alimentos de origen vegetal), 2019

8 DVF, Vegetarisk & @kologisk, @kologipraeferencer i det vegetariske forbrugersegment
(Vegetariano y Ecoldgico: Preferencias ecolégicas en el segmento de consumidores
vegetarianos), 2019

7 Vifu, Danske forbrugeres forhold til plantebaserede fadevarer (La actitud de los consumidores
daneses hacia los alimentos de origen vegetal), 2019

10 SEGES, pa baggrund af interview med flere aktarer i SEGES (basado en entrevistas con varios
agentes de SEGES), 2020
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Existen carencias en el suministro y el procesamiento de
las materias primas. Los agricultores deben percibir que
existe una demanda y que es posible y rentable procesar
las materias primas en ingredientes y alimentos en
Dinamarca.

Los cultivos deben alcanzar un nivel de produccion
suficiente  como para convertirlos en productos
competitivos con respecto a otros cultivos, lo cual exige
una mejora de toda la cadena de valor 1°.
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Areas de investigacion en la cadena de valor

A través de una serie de entrevistas con los participantes
en la cadena de valor, se han podido identificar seis
necesidades principales en el campo de la investigacion y
desarrollo a las que hay que prestar especial atencion para

optimizar la cadena de valor.
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Los conocimientos sobre los
consumidores y su comportamiento
deben regresar a la cadena de valor

’ Areas ‘
de investigacion
\ transversales

Recomendacién en cuanto a la colaboracion

La asociacion ha elaborado ocho recomendaciones
estratégicas destinadas al desarrollo de la cadena de
los productos de origen vegetal.

Recomendacién general
1. Unnuevo modelo de cooperacion en la cadena
de valor

Recomendaciones en materia de investigacion y
desarrollo, con atencién a las siguientes areas centrales:
2. Cultivos

3. Procesamiento de materias
primas
4. Produccion de alimentos
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Nutricion, salud, sensorialidad (p. ej. sabor, consistenciay olor)

Circularidad y reduccion de residuos

Trazabilidad y seguridad alimentaria

Comercio minorista, servicios de restauracion y
consumidores

4 temas transversales en materia de:

- Saludy alimentacion,

- Trazabilidad y seguridad alimentaria
- Documentacion sobre sostenibilidad

- Reduccion de residuos y aprovechamiento
de residuos, corrientes residuales y subproductos.

Recomendaciones para reforzar el desarrollo de la
cadena de valor de los alimentos de origen vegetal:

/.

8.

Crear instalaciones de ensayoy
plantas de demostracion
Garantizar la transferencia de
conocimientos y formacion

1
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Dinamarca destaca en
especial en cuestiones de
ecologia, etiquetado limpio
y materias primas puras,
por lo que tenemos muchas
posibilidades de alcanzar
una posicion fuerte en la
industria de los alimentos
de origen vegetal que se
distingan por estas
caracteristicas.
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Recomendacion 1: U n recomienda esforzarse en:
cadena de valor
En la actualidad, la ca
fragmentacién y por |
materias primas danesas.
colaborativa, y se ha obse
la presion de la oferta no pe
cadena de valor. Faltan precic
de suministro para los agricult
los cultivos se van a pode
alimentarias tienen un conocimie
que son aptos para el cultivo
informacion acerca de la calidad de
las medidas que este Ultimo puede in
la calidad de su cultivo.

evo modelo de colaboracién que fomente el desarrollo en
bones de la cadena. Aprovechar los conocimientos
midores, la distribuciony la produccion de las
ntarias ya establecidas y colaborar con las pequefnas
ntes que demuestren capacidad de innovacion,

idades de colaboracién entre productores,
,fabricantes de alimentos y comercios

oon «perdido» de la cadena de
ion de las materias primas
ingredientes.
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Recomendaciones para la investigacion y el desarrollo
de la cadena de valor de productos de origen vegetal

Recomendacioén 2: Cultivos

Un factor importante en el desarrollo de mds alimentos de
origen vegetal es la disponibilidad de las materias primas
adecuadas. Por eso, una de las dreas de investigacion son los
cultivos. Se trata de mejorar, seleccionar variedades y cultivos
y cambiar los métodos de cultivo para adaptarlos a la
produccion de cultivos destinados a consumo humano que se
puedan cultivar en Dinamarca y registren unos rendimientos
elevados y una calidad adecuada.

La asociacion recomienda que la investigacién y el
desarrollo centren su atencién en lo siguiente:

e Seleccion de cultivos y variedades de alta calidad en
cuanto al contenido en proteinas, fibras, vitaminas, etc., y
buenas propiedades sensoriales para su procesamiento,
asi como seleccién de cultivos y variedades destinadas al
consumo directo. El desarrollo debe orientarse tanto a la
produccion ecolégica como a la convencional, y los
cultivos deben adaptarse a las condiciones de cultivo
danesas/nordicas.

e Mejorade los cultivos con atencion a:

o Suadaptacion al clima danésy alas nuevas
condiciones climaticas, de modo se pueda garantizar
la seguridad del cultivo y su rendimiento.

o Crear o mantener un buen sabor, aromay textura, asi
como posibilidades de procesamiento posterior de la
materia primay el alimento;

o Poder dividir el cultivo en diferentes categorias,
incluyendo proteinas, aminoacidos, vitaminas, etc. De
este modo, también se pueden desarrollar mejores
propiedades nutricionales y aumentar la absorcién de
nutrientes, sin que por ello sufra la calidad de las
materias primas.

o Poder documentar la sostenibilidad de los cultivos;
poder evitar el desperdicio.

o Ser capazde arrojar rendimientos también en
condiciones de cultivo ecoldgico, en el que no se
utilizan pesticidas.

e Optimisation de I'apport en nutriments pendant la saison
de croissance.

e Mejor informaciény conocimientos sobre cultivo,
rotacién de cultivos, seleccion de variedades y cultivos,
situando el centro de atencion en el cultivo, riego, los
injertos, la polinizaciony la proteccion de las plantas, por
ejemplo.
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Recomendacién 3: Procesamiento de la materia prima

En este eslabon de la cadena de valor, las materias primas se
transforman en ingredientes / materias primas procesadas que
posteriormente se pueden utilizar en la elaboracion de
alimentos. La cadena de valor danesa sufre de grandes carencias
en este dambito. En la actualidad, en Dinamarca resulta dificil

obtener materias primas procesadas.

La asociacion recomienda que la investigacion y el desarrollo

centren su atencion en lo siguiente:

e Creacion de plantas piloto para demostrar el procesamiento
de las materias primas en Dinamarca, incluyendo, por
ejemplo, la separacion por aire, la extrusion, etc.

e Conocimientos sobre como separar las materias primas en
ingredientes puros que conserven propiedades como el
sabor, la texturay la calidad de la materia prima, asi como
desarrollo de los procesos necesarios con arreglo a las
normas en materia de ecologfa. Extraccion de color y sabor
sin incurrir en elevados costes.

e Mejorade la estabilidad de almacenamiento y la duracién de
las materias primas procesadas.

e (Garantiay documentacion de la seguridad alimentaria, la
trazabilidad y la sostenibilidad.

e Aprovechamiento en cascada de las materias primas, asf
como de los residuos y subproductos (por ejemplo, los tallos
de los guisantes).

e Conocimientos sobre laforma en la que reaccionan las
plantas al tratamiento térmico, por ejemplo.

Recomendacién 4: Produccién de alimentos

En este eslabon de la cadena de valor, las materias primas
procesadas se transforman en alimentos. Son muchas las
pequefas empresas emergentes que pertenecen a este
eslabon de la cadena de valor, y también es en esta fase en que
las  empresas alimentarias consolidadas aportan los
conocimientos y competencias obtenidos de la produccion
existente.

La asociacién recomienda que la investigacion y el
desarrollo centren su atencién en lo siguiente:

e Desarrolloy mejorade las propiedades sensoriales, como
el sabor, la texturay el aroma.

e Mejorade lafuncionalidady la nutricion, con especial
atencion a la digestion y la absorcion de nutrientes.

e Desarrollo de productos con valor propio, es decir, que no
solo sean productos andlogos a los de origen animal, asi
como desarrollo de productos que sustituyan los
alimentos de origen animal.

e Desarrollo de métodos de fermentacion.

e Composicion de componentes, aditivos y productos con
etiqueta limpia.

e Desarrollo de equipos para la produccién de alimentos de
origen vegetal.

e Documentacion de la seguridad alimentariay la
trazabilidad.

e Seleccion de materias primas.

e Desarrollo de productos tanto ecolégicos como
convencionales.
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Recomendacion 5: Comercio minorista, servicios de
restauracion y consumidores

En dltima instancia, son los consumidores quienes van a
consumir los productos, ya sea porque los han comprado ellos
o porque se los sirven en comedores, restaurantes o cocinas
publicas. En este eslabén de la cadena de valor, el centro de
atencion se sittia en la investigacion del comportamiento y del
cambio cultural. Las empresas alimentarias consolidadas
poseen un gran conocimiento sobre el comportamiento de los
consumidores, el desarrollo de recetas y la composicion de las
comidas, que puede ser muy Util para las pequefas empresas
emergentes, las cuales, a su vez, pueden servir de modelo para
las empresas alimentarias establecidas por su capacidad de
innovacion, agilidad y mentalidad creativa.

La asociacién recomienda que la investigacion y el
desarrollo centren su atencién en lo siguiente:

e |nvestigacion sobre el comportamiento y la forma de
animar a los consumidores, el comercio minoristay los
servicios de restauracion.

e Desarrollo de conocimientos sobre alimentacién y
recetas.

e [nformacion destinada al consumidor sobre la
composicion de las comidas con alimentos de origen
vegetal.

e Documentacion fiable sobre sostenibilidad y salud.

e |dentificacion de nuevos sabores y demanda de
productos totalmente nuevos.

e Atencion alos consumidores daneses y extranjerosy
desarrollo de tanto los productos ecoldgicos como los
convencionales.

e |dentificacion de las oportunidades del mercado danés
en los mercados de exportacion. Conocimiento de los
mercados potenciales y las preferencias de sus
consumidores.



Recomendacidn 6: Investigacion y desarrollo transversales
Existen una serie de areas de investigacion y desarrollo que
no centran su atencién en un eslabén concreto de la cadena
de wvalor, sino que son transversales vy requieren
colaboracién, transferencia de conocimientos y docu-
mentacion.

La asociacion recomienda que se investiguen y desarrollen
los siguientes temas transversales:

e Sabor, saludy alimentacion. El consumidor debe tener
una experiencia perfecta con los productos, tanto en lo
que respecta a la nutricion como al sabor. Por este
motivo, es necesario utilizar los conocimientos sobre la
experiencia de los consumidores, el perfil sanitario y las
propiedades sensoriales para perfeccionar los cultivos
nuevos y existentes, asi como para mejorar la cadena de
valor ya en lafase de procesamiento.

Documentacion de la sostenibilidad. El potencial de
mercado de los alimentos de origen vegetal esta
vinculado a las expectativas de los consumidores sobre
lo que debe ser un producto sostenible. Por lo tanto,
resulta esencial documentar el ciclo de vida de los
productos y esforzarse por reducir el desperdicio en
toda la cadena. Esto incluye el uso de datos a lo largo de
toda la cadena de valor.

Trazabilidad y seguridad alimentaria en toda la cadena
de valor. Los nuevos tipos de materias primas y métodos
de cultivo, como la agricultura vertical, pueden plantear
nuevos retos en materia de documentacion y seguridad
alimentaria. Asimismo, es necesario prestar atencion al
manejo de los alérgenos en toda la cadena de valor,
garantizando, por ejemplo, que los productos no
contengan gluten.

Mejor aprovechamiento de los productos residuales.
Debe prestarse atencién a la circularidad, al
aprovechamiento de los corrientes secundarias y
subproductos, asi como al correcto manejo de las
materias primas vy los alimentos para evitar el
desperdicio.
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Recomendaciones para reforzar el
desarrollo de la cadena de valor de los
alimentos de origen vegetal

Recomendacién 7: Instalaciones de ensayo y plantas de
demostracion

La produccién de alimentos totalmente nuevos requiere
instalaciones de ensayo donde realizar experimentos con
cultivos, variedades, procesamiento, etc.

Para optimizar la cadena de valor, se necesitan instalaciones
de ensayo / demostracion mas pequenas, capaces de
procesar los cultivos y obtener unas materias primas que los
productores de alimentos puedan utilizar, de modo que los
parametros de calidad que se pueden obtener mediante el
cultivoy la seleccion de variedades se puedan medir en el
ingrediente / producto final.

La asociacién recomienda esforzarse por:

e Encontrar una ubicacion para instalaciones de pruebay
una granja experimental para el cultivo de hortalizas,
legumbres, cereales, granos, semillas, frutas y bayas, etc.
(en sustitucion de la actual granja experimental de |a
Universidad de Aarhus, que va a ser clausurada).

e Ampliar los equipos de laboratorio, ensayos de campo,
camaras de cultivo, etc. en las universidades.

e [Establecer una serie de instalaciones de ensayoy
demostracion en Dinamarca destinadas a la
transformacion de materias primas.

e Establecer mas instalaciones de ensayo/demostracion
para la transformacion de alimentos a pequena escala.
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Recomendacién 8: Garantia de la transferencia de
conocimientos y formacion

Un elemento importante a la hora de optimizar la cadena de
valor es incorporar mas conocimientos y asegurarse de que
el conocimiento beneficiara a toda la cadena de valor.

La asociacién recomienda garantizar:

e [Formaciony competencias de investigacion centradas en
productos vegetales.

e [Formacion continuay transferencia de conocimientos al
personal de cocina, profesores de alimentacion,
nutricionistas, cocineros y otros campos del sector de la
restauracion.

e [Formacion continua de los trabajadores del sector
alimentario que vayan a trabajar con nuevos tipos de
materias primas.

e Asesoramiento basado en los conocimientos, destinado a
los agricultores que vayan a cultivar nuevos tipos de
materias primas.

e [Formacion del personal minorista en materia del
adecuado tratamiento y almacenamiento de las frutas y
hortalizas.

e Conocimientos destinados a los consumidores sobre el
uso de nuevas materias primas.

Méthode

e |aestrategiahasido elaborada por la Confederacion
Danesa de la Agriculturay la Alimentacion (Landbrug &
Fadevarer) a partir de entrevistas con una seleccién de
operadores en el campo de los alimentos de origen vegetal.

e También se han tenido en cuenta una serie de
publicaciones especializadas ya existentes. Entre ellas se
encuentran en Forsk2025, Fremtidens grenne Igsninger
(Investigacion2025: Soluciones verdes del futuro), World
Class Food Innovation towards 2030, y Forskningsstrategi
2030 for Dansk Landbrug (Estrategia de investigacion
2030 para la agricultura danesa).

e |aestrategia hasido debatiday aprobada por un grupo
directivo formado por Arla, Danish Crown, Crispy Food &
Nisco, Frej, la Asociacion Vegetariana Danesa (Dansk
Vegetarisk Forening), SEGES y la Confederacion Danesa
de la Agriculturay la Alimentacion (Landbrug &
Fadevarer).
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