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Transterencia de Innovacidn Alimentaria en Euskadi

PR

OGRAMA
Recepcion y bienvenida.
Apertura institucional. Bittor Oroz, Viceconsejero de Agricultura, Pesca y Politica
Alimentaria de Gobierno Vasco
“Llamalo INNOVACION cuando sea un éxito. Claves para conseguirlo”. Juan
Vifias Orta, Food Marketing Consultant for Growth
Pausa café.
Proyectos de innovacion con impacto en mercado de la Cadena de Valor
Alimentaria de Euskadi.

o C-Anchoas, Idoia Olabarrieta, AZTI

o Isauki, Joseba Lozano, Escuela Superior de Hosteleria Bilbao
o Colza, Roberto Ruiz, Neiker

o PREBI 60+, Lorena Zudaire, Leartiker

o SENOX-Envases y Embalajes, Inmaculada Angulo, Gaiker

o Tecnologia Eye-Tracker, Laura Vazquez, BCCIn

Estrategia Alimentacion Sostenible RIS3. Ratl Perez Iratxeta, director de Calidad e

" Industrias Alimentarias de GV

White Paper FOOD- Rikardo Bueno, BRTA e Ihigo Martinez de Maranon, AZTI-
BRTA
Despedida y cierre de la jornada.
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Juan Vinas
30 anos de marketing alimentario

— ' it’s jvst marketing



Llamala Innovacion
cuando sea un éxito.

7 claves para conseguirlo.
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“La tostada ya untada del Mercadona
que arrasa entre los Gen Z.

§ % TOSTADA
%% YA LINTADA




TikTok

Destacado Mas reciente Personas

Mario Sénchez Rosagro @Sef d - 28 dic
La TOSTADA YA UNTADA de Mercadona es una realidad

iPor fin! "% Estaba harto de tener que encender la tostadora cada mafiana

y abrir mi mermelada.

No tengo palabras para describir tanta emocion

Faemino y Cansado oficial -
Seguir

8:05
¢ Q tostada untada

Populares Videos

Todo No vistos Vistos

#greenscreen que te
parece? jajaja sigueme...

ﬁ’ Qano

MR WS TSTADA
| YA INTADA

'ﬁ Si el problema es la
gente que compre &

4

Usuarios Sonidos LIVE

Cargados recientemente

Pagarts 1S0E per une
flostadalalntadaly

TOSTADA
YA UNTADA

Lista para Comer

peru’ créanme, que,|

y V.

Acaso esta innovacion
fue demasiado lejos?!...

ﬂi‘ lachicadelas Q2

Tostada untada del
Mercadona




LAVANGUARDIA

LAVANGUARDIA &
INOCENTADA
La falsa tostada ya
untada de Mercadona
que ha enfurecido a las
redes

Gastronomia

La inocentada de Mercadona
que no ha sentado bien en
redes: "Tostada ya untada”

Un usuario anuncio que la cadena de
supermercados habia sacado este producto

SPOR;

LOS 7 MUSIC
INSPIRES
ﬁ LIFE

EL TIEMPO.COM

RNV DiariodcAvisos

Extremadura

el Periodico

Tras el huevo frito envasado, "llega" la tostada ya
untada de Mercadona

Netral verificat
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hace 3 dia(s)

#greenscreen que te
parece? jajaja sigueme...

34(\/w’wt Qao

(Esto es enserio
MERCADONA!

*Estaba pensado para los consumidores de la
tercera edad y "arrasa entre los Gen Z".
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C'Hab|ando de |la TOSTADA YA LINTADA nara el decaviina_can

cual de est

Hay forma
Resuelve |z
Poco Rica,

A0,99siq

194 votes +

La Tostada Ya untada

requiere tiempo.
Te presentamos La Tostada Ya Untada

untado y mermelada de frutas de te
lista para comer.

Una rebanada de pan de hogaza de
una base generosa de queso crema fr
natural bajo en calorias, y una ligera c
mermelada de frutas de temporada.

Elaborada diariamente y protegida po
100% reciclado, que mantiene el pan
como recién tostado por ti.

Para estar seguro de no saltarte un de
saludable.

2sultados del test de concepto |

Trial Index Relevance Expe|

El desayuno es fundamental para iniciar bien el
dia, pero preparar algo rico y sano todos los dias

riquisima y sanisima tostada de pan, d




Innovaciones fallidas

PESCANOVA ;
g Listar!

RECUPERACION
£ 5

LANGOSTINS cocoes =
+ MAYONESA =

Batido
co enProteinas: 15 gr par botell

aCacao




Funnel de la innovacion

Estrategia Ideacién Desarrollo Industriali- Lanzamiento A .

Innovacién I+D zacion poyo Renovacion
Plataformade Concepto Prototipo Producto Distribucion  Rotacion Ajustes
innovacion ganador bueno definitivo alta alta del Mix




s Abierto... o cerrado?

GOVERNMENT
AGENCIES . o7 N s . .
CLUSTERS La innovacion pura* repunta durante el tltimo afo aunque se mantiene en

niveles lejanos a los de hace una década
Numero de innovaciones en Gran Consumo

INCUBATORS,
ACCELERATORS

TECHNOLOGICAL
CENTRES

INNOVATION
HUBS

ICANTAR




;Dinamico... o conservador?

| Adeada :
. STURIAN
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Llamala Innovacion

cuando sea un éxito.
.

7/ claves para conseguirio.



#1 Consumer centricity
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Cremas de queso Président

Estrategia
Innovacion

P

Ideacic’m>

Desarroll
I+D

>

Industrial
zacion

Lanzamier}

Apoyo >

Renovaci>




#2 No toda innovacion es disrupcion



tecnologias
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Conserva Ultra Envase Extrusion Altas Bio
Congelado aséptico proteina presiones Cultivos




QVVE]
Tecnologia

Diseno
nunca visto

What-elee



TRANSFORMATIONAL
Developing breakthroughs
and inventing things for
markets that don’t yet exist

CREATE NEW MARKETS,

ADJACENT
Expanding from
existing business
into “new to the
company” business

SERVE ADJACENT CUSTOMERS TARGET NEW CUSTOMER NEEDS

ENTER ADJACENT MARKETS,

5 ‘M CORE

M Optimizing existing
(L4 . .

E 44  products for existing

ey customers

X 2o

3 52

USE EXISTING PRODUCTS ADD INCREMENTAL DEVELOP NEW PRODUCTS
AND ASSETS PRODUCTS AND ASSETS AND ASSETS

HOW TO WIN
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#3 Alineamiento de toda la compania



Rodolfos de Pescanova




#4 Cultura, organizacion, procesos.



La Innovacion es una Cultura

Decision Enterpreneurs
makers

Process Community

Enablers

Success criteria \ Resources & Budget




#5 Vision economica global



$ en cada fase

Estrategia . Desarrollo

> Ideacion
Innovacion I+D
Facturacion Cuenta de

incremental

Viabilidad

explotacion

Business Plan

Industriali-
zacion

Lanzamiento

Inversiones
Costes

PVP
Rentabilidad Retail

Apoyo

Renovacion

Inversion
comunicaciony trial




#6 Constancia y paciencia



Supplier
Proliferation O

Expectation

Mainstream

poGoneraton o Hype Cycle

. Supplier Products
Funding & A Q Consolidation Emerge

O

Media Begin

Innqvation Inflated Trough of Slope of Productivity
Trigger Expectations Disillusionment Enlightenment Plateau

DISRUPTION REACTION ADOPTION

“Plan -Based_

"Bloomberg [t ] = | ‘WHOPPER
Fake Meat Was 2 .
Supposed to Save the

World. It Became Just
Another Fad

Beyond Meat and Impossible Foods wanted to
upend the world’s $1 trillion meat industry. But
plant-based meat is turning out to be a flop. MADE FROM PLANTS,

TASTES LIKE BEEF.




#7 La renovacion transformadora



Heora

BOCADOS 5

BOCADOS MEDITERRANICOS




Puleva Omega 3

_\ io Puleva Omega 3 Corazén Contento

Industriali-

L, 1cion
zacion




Liqui)
Death

MOUNTAIN WATER




Llamala Innovacion cuando sea un éxito.
7 claves:

Foco consumidor.
Horizontes de innovacion.
Toda la cadena.

La cultura.

La pasta.

El tiempo.

N o U s W e

Renovacion de impacto.



Visualiza el éxito



Eskerrik Asko

IPELRIGER

ONC

it’s jvst marketing



Transterencia de Innovacidn
Alimentaria en Euskadi
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Caso de Transferencia Tecnologica en la industria
Alimentaria desarrollado por AZTI como ejemplo de
I+D aplicado para la activacion de la innovacion y
emprendimiento del ecosistema.

CONTADOR de ANCHOAS
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MEMBER OF

BASQUE RESEARCH | —

"~ Problema identificado

El valor econémico de las anchoas depende del grano (numero de anchoas/kilo).

Actualmente, para conocer dicho grano, se extraen tres cajas por cada lote y se
cuentan las anchoas manualmente. Esto supone:
* Un gran esfuerzo humano

+ Variabilidad en el lote por heterogeneidad de tamaros El conteo actual de anchoas se realiza de forma

o : manual y la capacidad maxima de conteo esta en
Un coste Importante torno a las 10.000 anchoas / hora.

La Organizacion Productores
Pesca Bajura Gipuzkoa - OPEGI

G

OPEGUI
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El objetivo

Diseio y desarrollo de un prototipo inteligente que permita contar las anchoas y pesar las cajas de manera automatica,
en linea y de forma no invasiva ni destructiva.

» La solucion debe ser modular y mévil, de manera que se pueda montar y desmontar de manera estacional en la
lonja, segun su requerimiento.

» La informacién obtenida en dicho médulo sera enviada a una base de datos que permitira la generacion de
histéricos y explotacion de informacidn para mejorar la trazabilidad y, por tanto, el beneficio de la empresa.



AZTi

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

Especificaciones del sistema

e Poder contar al menos 480 cajas al dia

e Disponer de una mesa previa de separacién de otras especies y eliminacién de hielo/agua
e Integrar las anchoas en una caja tras el contaje

e Permitir el pesaje automatico antes y después de contaje

e Ser modular para poder instalar/desinstalar en la época de pesca de la anchoa



AZTi Capacidadesy tareas desarrolladas por I oo s

: GOBIERNO VASCO

MEMBER OF
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* Know-how tecnoldgico aportado por parte de /\ -7 T ]
-\ 4L |

. Identificacion del problema s

. Identificacién y evaluacién de la tecnologia adecuada 8 TECHNOLOGY ALLIANGE
. Benchmarking

. Identificacién del desarrollador

. Apoyo en el diseiio de la solucidn

* Desarrollo de la solucion tecnolagica
. Disefio y desarrollo de Hardware 'NSERmRDBDT'BA
. Desarrollo de software basado en IA

Porcentaje de er

Cadencia baja Cade

ror en el conteo de anchoas
ncia Media Cadencia Alta
i -ﬂ - B [ T ] . .

150 anchoas/minuto 360 anchoas/minuto 720 anchoas/minuto
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L3, EUSKO JAURLARITZA

: GOBIERNO VASCO

AZTi

MBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

Como funciona:

El contador de anchoas
permite el conteo de
hasta 21.000 anchoas /
hora. El doble que la
capacidad actual por
sistema manual.




AZTi

MEMBER OF
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Resultado final

- Propuesta de detalle para el montaje y
puesta a punto del sistema de la solucién de
conteo de anchoas en las instalaciones del

cliente que incluye:
- Instalacién completa

- Programacion del sistema de IA contador

de anchoas

- Integracion de los datos generados en el

software de trazabilidad de la cofradia




AZTi

MEMBER OF
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Impacto:

ECONOMICO

Ahorro de costes operativos a
través de la optimizacion de
los tiempos de conteo de
anchoas: doble de capacidad.
Mejora en la estrategia
empresarial: mayor precision
en el conteo de la anchoa y
mejor determinacidn de grano
permite asignar a cada caja el
precio mas justo.

Mejora de la competitividad.

MEDIOAMBIENTAL

Revalorizacion y reduccion
del desperdicio alimentario
(menos no conformidades).

! 1JIE4 . EUSKO JAURLARITZA
: GOBIERNO VASCO

SOCIAL

* Mejora de los puestos de
trabajo.

* Reduccion de conflictos
entre armadoresy
operarios de lonja para la
determinacion de precio
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Contador de anchoas

Aplicacidn de la tecnologia desarrollada
para el contador automatico de anchoas
en otras especies de pescado a partir de
la adaptacion del algoritmo de visidn
artificial de conteo.




AZTI

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

www.azti.es

Contactos:
|doia Olabarrieta: iolabarrieta@azti.es
Susana Fernandez de Soroeta: sfernandez@azti.es
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ESHBI

Un ECOSISTEMA VAR . oo
educativo T

%

-
Asociacién
de Hosteleria
Bizkaia
Ostalaritzako
Elkartea

1334 EMPRESAS
HOSTELERAS DE
BIZKAIA

FORMACION PARA TODAS/OS

Abordamos la

hostelera y
gastronémica
desde la
p transversalidad de
FORMACION . o
PROFESIONAL Y c |n|_1tfva¢:|on al
ESPECIALIZADA serviciode la
sostenibilidad y la
salud.
& 6
MICHELIN MICHELIN
2021 2022 EASQUE
FOOD
: LAB.
PRACTICA REAL
EN RESTAURANTE CON
RECONOCIMIENTO

EXTERNO BIB GOURMAND UN ESPACIO PARA

INNOVAR




Despilfarro alimentario

- Europa 87,6 millones de toneladas
Espaia 7,7 millones de toneladas
Euskadi 160 kg persona/ano
e AHe

42% 39% 14% 9%

BASQUE
FOOD
R M

LAB.
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Crecimiento de la poblacion mundial

Poblacion Mundial envejecida

Gestidn de los recursos

Cambio en la alimentacién

s 2050 7300 mfoncs
(rones Potgorafed
o b
On i s2ed
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2016 - 2022
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BASQUE
FOOD
LAB.

DISTRIBUIDOR DE PESCADO CONGELADO

Reto: aprovechamiento del subproducto obtenido
en el proceso de corte de pescado congelado.

Pautas marcadas:

1.Crear un producto de alto valor anadido a
partir de mince-serrin de pescado
congelado

2.Aumentar la oferta de productos de la
empresa

3.Explorar nuevas fuentes de proteina

4.Minimo 90% de pescado congelado

5.Adaptado a diferentes targets

6.100 % naturales

7.Crecer en la aplicaciéon de economia
circular en la empresa




90 % salmoén

PUblico infantil

100% naturales

BASQUE
FOOD
LAB.




90 % abadejo
publico general

100% naturales

BASQUE
FOOD
LAB.
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BASQUE
FOOD
LAB.

PROPUCTOSIOUY
& "PEBNT-BASED
QUE CBIDANLDS OCEANOS

#PLANTBASED #VEGGII
#AI.GAS#FO

PRODUCTOS VEGANOS




CREACION DE

PRODUCTOS
VEGANOS
Gamba Anchoa
vegana : vegana
Calamar

vegano £

BASQUE
FOOD
LAB. A~

BF

>




PRODUCTOS
VEGANOS:

Crear productos
para la nueva

empresa
Explorar nuevas Utilizar algas de poco
fuentes de valor comercial
proteinas : g ddandoles un valor
afadido
Cubrir una
demanda de Alto valor anadido a
productos base de algas
veganos marinas Y
LEGUMBRES
Incorporar 100 %
fuentes de naturales

proteina vegetal
Explorar nuevas
Utilizar criterios formas de
de economia consumo con
circular nuevos formatos

BASQUE
FOOD
LAB.




CALAMAR VEGANO

Al menos un
25% de algas
marinas

Easy to cook

Mejorar el
nutricional,
superfood,
enriquecido
con omega 3.

BASQUE
FOOD
LAB.



ANCHOA VEGANA

Propuesta innovadora a
partir de algas y legumbres

Saludable y funcional

Uso de alubias de poco
valor comercial

BASQUE
FOOD
LAB.



GAMBA VEGANA

Propuesta innovadora a partir de algas

BASQUE
FOOD

Incorporacion de algas en la dieta. e

Mas de un 25% de algas
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Valorizacion integral de
oleaginosas de produccion "
local: proyecto NUTFOOD  “ Lo
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& TECHNOLOGY ALLIANCE X i GOBIERNO VASCO



ﬁ « Dependencia de insumos: soja
« Coste materias primas y alimentos.
! ! » Autosuficiencia: forrajera, energética,etc.

e Productividad y rentabilidad

» Emisiones GEI
» Produccion y transporte de materias primas
o CH4 entérico de rumiantes

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

« Falta de relevo generacional

» Consumo de alimentos de origen animal

» Consumidor: precio + calidad alimentos
(mas saludables, sin OGM, Bienestar Animal...)

;__!55, EUSKO JAURLARITZA
|||||,f GOBIERNO VASCO




« Desde 2009 - Proyecto PLUSOLEO: Produccion de aceite vegetal para uso como
en maquinaria agricola y sus

20
\%ME';;'S; EUSKO JAURLARITZA
-4@""""“,'» GOBIERNO VASCO

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE




Desde 2009 - Proyecto PLUSOLEOQ: Produccion de aceite vegetal para uso como

carburante en maquinaria agricola y sus coproductos en alimentacion animal

2010-11 TURTESNE - Valoracion de subproductos de Oleaginosas en alimentacion de bajo etiquetas
de calidad: efecto sobre la produccion animal y la
2010-13 CRECICARNE - Repercusiones de las pautas de crecimiento en ganado sobre la productividad

en hembras de reposicion y en animales para la produccion carnica...
2012-15 IPARESNE - Utilizacion de Proteaginosas y Oleaginosas para la mejora de la sostenibilidad del
en la cornisa cantabrica: .
2013-16 LIFE SEED CAPITAL - Uso integral de la colza para la disminucion de las de efecto
invernadero en la actividad agraria.
2016-18 TURTOLIO - Uso integral de la colza como alternativa sostenible, para la produccidon de queso Idiazabal
2017-19 KALIKOLZA - Promocion de un sistema de alimentacion animal, para mejorar el
especialmente del Omega3, en productos de calidad diferenciada, a partir de fuentes naturales locales
2019-20 EMALIN - Empleo de en la alimentacion animal para la obtencion de productos lacteos (ovino y vacuno)
de calidad diferenciada

%MLS' EUSKO JAURLARITZA

["1|||||||||| 1z GOBIERNO VASCO

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE




Desde 2009 - Proyecto PLUSOLEOQ: Produccion de aceite vegetal para uso como
carburante en maquinaria agricola y sus coproductos en alimentacion animal

« 2010-11 TURTESNE - Valoracion de subproductos de Oleaginosas en alimentacion de ovejas lecheras bajo etiquetas
de calidad: efecto sobre la produccion animal y la calidad de la leche y queso

« 2010-13 CRECICARNE - Repercusiones de las pautas de crecimiento en ganado vacuno de carne sobre la productividad
en hembras de reposicion y en animales para la produccion carnica...

« 2012-15 IPARESNE - Utilizacion de Proteaginosas y Oleaginosas para la mejora de la sostenibilidad del vacuno lechero
en la cornisa cantabrica: produccion y calidad de leche diferenciada.

« 2013-16 LIFE SEED CAPITAL - Uso integral de la colza para la disminucidon de las emisiones de gases de efecto
invernadero en la actividad agraria.

« 2016-18 TURTOLIO - Uso integral de la colza como alternativa sostenible, para la produccion de queso ldiazabal

e 2017-19 KALIKOLZA - Promocion de un sistema de alimentacion animal, para mejorar el perfil de acidos grasos,

especialmente del Omega3, en productos de calidad diferenciada, a partir de fuentes naturales locales
2019-20 EMALIN - Empleo de lino local en la alimentacion animal para la obtencion de productos lacteos (ovino y vacuno)
de calidad diferenciada

Hasta 2022 - Proyecto NUTFOOD: Investigacion y desarrollo de productos carnicos y
lacteos con mediante la alimentacion de animales
con semillas oleaginosas

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE
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DISENO DEL PROYECTO NUTFOOD

PIENSOS:
- Control (convencional)
- Experimentales: girasol, colza, lino

NEIKER

Fase 1 Aceite Torta

ALIMENTACION ALIMENTACION
CERDOS OVEJAS

Carne Leche
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» Cultivos locales

» Analisis NUTRICIONAL de las tortas

Soja

IDENTIFICACION %MS | %CENIZAS | %GB | %PB | %FB
2021-2 |LINO 88,92 449 1541| 32,98| 10,58
2021-3 |COLZA 90,08 6,15| 22,04| 2517| 13,54
2021-4 | GIRASOL 90,68 4,97| 2096| 22,18| 29,67

© Neiker 2020



Fase 1

1. 3: Estudio dirigido a la alimentacion animal (ovino)

Material y métodos: ensayo ovino (enero - marzo 2021)

»Ovejas LCN del rebano de Neiker.

» Partos de IA entre el 14-24 de enero de 2021 - Lactacién (35+2 dias).
» Para la constitucion de los lotes homogéneos se tuvo en cuenta:

- Edad
* N° de parto
- PV
- CC % CTR CO LI
* PLd Torta Colza 18,83
. Torta Lino 26,37
- 12 ovejas
- Piensos con torta de lino prensada en frio (26,3%) Torta Girasol 20,72
Soja 23,54| 14,13 2,83 14,13
qGi L (GI
e SISO Cebada 37,67 37,67 42,37 37,67
|- 12 ovejas
- Piensos con torta de girasol prensada en frio (20,7%) Maiz 32,96/ 23,54| 22,60/ 21,65
Corrector Vit-M 5,83 5,83 5,83 5,83

Colza (CO)
- 12 ovejas
- Piensos con torta de colza prensada en frio (18,8%)

© Neiker 202
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Parametros productivos

« COvyCTR produjeron mas leche (2,48 y 2,55 |/d) que los de Gl y LI (2,24y 2,10 l./d)

. % Grasa: Gl produjo mas (6,6%) que CO y LI (6,2 y 5,9%) y que CTR (5,7%) 5 CoLr‘i‘;Zfda
« % Proteina: Gl produjo mas (4,5%) que CO vy LI (4,3 y 4,2%) y que CTR (4,1%) por GyP =
« % Extracto Seco Magro: Gl produjo mas (10,6%) que CO vy LI (10,3 y 10,0%) y que CTR (9,9%)
* Urea: LI produjo menos (273 mg/l) que CO (297 mg/l) y que CTRy GI (332 Y 387)

—

. Calidad de leche:

« Gl y CO mas AG Monoinsaturados (245 y 224) que LI (204) y CTR (195)

« LI mas AG Poliinsaturados (48,4) que GI, COy CTR (37,7 a 38,9)

¢ LI mas CLA (5,1) que COy Gl (3,8 a4) y que CTR (3,4)

« LI mejor relacion Q-6/ O-3 (1,22) que CO vy GI (1,47 a 1,67) y que CTR (1,79)
« Gl, COy LI menor indice aterogénico (1,93 a 2,02) que CTR (2,74)

TN
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Fase 1

1. 3: Estudio dirigido a la alimentacion animal (porcino)

Material y métodos: ensayo porcino (sept 2020 - enero 2021)

24 cerdos de Basatxerri

Inicio ensayo: 2 meses de edad
Edad sacrificio: 5,5 meses
Division aleatoria en grupos

vvyyvyy

Control (CTR)
-6 ammales

Lino (LI)
- 6 animales
- Piensos con 5% aceite de lino

{airasol (1)
: - 6 animales
- Piensos con 5% aceite de girasol

Colza (CO)
- 6 animales
- Piensos con 5% aceite de colza

MEMBER OF
BASQUE RESEARCH
& TECHNOLOGY ALLIANCE

EUSKO JAURLARITZA
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Parametros productivos

e LIy CTR crecieron mas (1,26 y 1,33 kg/d) que los de Gl y CO (1,96 kg/d)

e LIy CTR comieron mas (3,72 y 3,84 kg/d) que los de Gl y CO (3,25 y 3,29 kg/d)

* LIy CTR tuvieron mejor IC (3,27 y 3,4 kg/d) que los de Gl y CO (3,64 y 3,59 kg/d)

Calidad de carne: LI, CO y Gl vs CTR

* menos AG Saturados (35-37%) que los de CTR (43%)

« mas AG Poliinsaturados (11-16%) que los CTR (7,8%)

« mejor relacion AGPI/AGS (0,26-0,44) que los CTR (0,18)
« mejor relacion Q-6/ Q-3 (1,4 a 5,3) que los de CTR (8,5)
< menor indice aterogénico (0,42-0,45) que los de CTR (0,56)

Hamburguesas y chorizos: LI, CO y Gl vs CTR

« mejor relacion AGPI/AGS (0,24-0,42) que los CTR (0,17)

« mejor relacion Q-6/ Q-3 (1,3 a 4,7) que los de CTR (10,1)

« menor indice aterogénico (0,42-0,46) que los de CTR (0,45-0,57)

MEMBER OF % e B < 0
2 A2 2y dov Ll
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Poner en valor las semillas de oleaginosas (girasol y colza) producidas en la CAPV para
la obtencion de : consumidor final, HORECA,
industria agroalimentaria, etc.

o =4.000 Has en Araba = 4.200 Tons colza + 3.100 Tons girasol
o Valor de Mercado (aprox) = 2,34 M€ (558 €/Ton) + 1,8 M € (606 €/Ton) = 4,22 M €

]

2.500
Tons de aceite + 5.000 Tons de tortas

o Valor de Mercado (aprox): = 8,75 M€ (3,5€/l) + 1,5M € (0,3 €/kg) = 10,25 M €
NEIKER =m..




AGENTE INTERESADO: EMPRENDIZAJE

o Estudio de mercado

a Implantacion de infraestructuras necesarias:
o Limpiadora de semilla

Prensas

Silos

Unidad de embotellado

o 0O O O

a Comercializacion

1 0o
,\gﬁﬂ;;;;g; EUSKO JAURLARITZA
-4!"1|||||m||v, GOBIERNO VASCO
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Precio de venta de productos: 13 Costes de alimentacion:
« Diferenciacion de alimentos? ¥ - Coste tortas: 30% mas baratas que soja

« - 10% coste de alimentacion/litro

Bioeconomia
Circular N
. ‘\‘_‘:_ - _"‘_ r\
i ~”

Entre el 15y 25%
menos emisiones
vs soja o palma
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Transterencia de Innovacidn
Alimentaria en Euskadi




Bio-refineria para la extraccion de bioactivos con
efecto prebiodtico destinados a la poblacién
senior (PREBI60+)

Jornada de transferencia de Innovacion Alimentaria en Euskadi

Dra. Lorena Zudaire, investigadora y responsable de area en LEARTIKER

Vitoria-Gasteiz, 9 de marzo de 2023

. EUSKO JAURLARITZA
- GOBIERNO VASCO
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Datos Generales

Titulo: Bio-refineria para la extraccidén de bioactivos con efecto prebidtico destinados a la poblacién senior.
Acrénimo: PREBIGO+

Duracién: Septiembre 2021-Diciembre 2023

Presupuesto: 1.261.565,95 €

Financiacion: PROGRAMA | + D + | — 2021 del Gobierno Vasco (00008-IDA2021-45)
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Resumen Proyecto
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Efficacia: actividad prebidtica

|

GENERACION DE
NUEVA EMPRESA

Nuevas NUEVOS
fuentes de PREBIOTICOS PRODUCTOS CON ‘
extraccion PREBIOTICOS

in 5 lhoe Revalorizacion de residuos
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Necesidad y Objetivo

Leartiker)
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Objetivo principal: generacion de una nueva empresa de base tecnoldgica para la extraccion de diferentes bioactivos con

actividad PREBIOTICA de nuevas fuentes destinados al consumidor senior

Sidrerias/Sagardotegiak

Patxa

PASADO

PRESENTE

SENTIDD
HUMANO
DELTRABAJO  MONDRAGON




Objetivos Especificos

Objetivo 1: Analisis de las nuevas fuentes de obtencién de prebidticos.

Objetivo 2: Estudio, disefio y optimizacion de metodologias extractivas de los prebioticos.

Objetivo 3: Estudio de métodos de secado durante la extractiva.

Objetivo 4: Estudio de la actividad prebidtica.

Objetivo 5: Seleccion de matrices alimentarias para la insercién de los prebidticos.
Objetivo 6: Caracterizacion de los nuevos productos con prebiéticos.

Objetivo 7: Estudio de los posibles sistemas de conservacion de los nuevos productos.
Objetivo 8: Validacion de los productos desarrollados.

Objetivo 9: Evaluacion de los costes de produccion y de la seguridad.

Objetivo 10: Estudio de la viabilidad de las nuevas gamas de productos.

Objetivo 11: Escalado del proceso y estudio de BIO-REFINERIA.

Objetivo 12: Viabilidad econdmica de la creacidn de una nueva actividad empresarial.

Leartiker)
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Objetivos Especificos

Objetivo 1: Analisis de las nuevas fuentes de obtencién de prebidticos.

Objetivo 2: Estudio, disefio y optimizacion de metodologias extractivas de los prebioticos.

Objetivo 3: Estudio de métodos de secado durante la extractiva.

Objetivo 4: Estudio de la actividad prebidtica.

Objetivo 5: Seleccion de matrices alimentarias para la insercién de los prebidticos.
Objetivo 6: Caracterizacion de los nuevos productos con prebiéticos.

Objetivo 7: Estudio de los posibles sistemas de conservacion de los nuevos productos.
Objetivo 8: Validacion de los productos desarrollados.

Objetivo 9: Evaluacion de los costes de produccion y de la seguridad.

Objetivo 10: Estudio de la viabilidad de las nuevas gamas de productos.

Objetivo 11: Escalado del proceso y estudio de BIO-REFINERIA.

Objetivo 12: Viabilidad econdmica de la creacidn de una nueva actividad empresarial.
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Objetivo 1: Fuente de prebiodticos

PREBIOTICOS FUENTE DE PREBIOTICOS

Lactosuero
(Vascolac)

Patxa (Uxarte
Sagardotegiq)
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

SECADO (y triturado)
Al aire Estufa 50 °C Liofilizado

EXTRACCION CON SOLVENTE: AGUA vs ETANOL

|¢

Bafio con agitacion 50 °C Ultrasonidos 50 °C

SEPARACION

Dependiendo
de la muestra

|¢

Decantacion Centrifugado

ELIMINACION SOLVENTE

Rotavapor No eliminacién

CARACTERIZACION

Anélisis espectrofotométrico

|¢
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Objetivo 2: Extraccidon de prebioticos - FOS

a. Extraccién de las tres muestras (secada en estufa a 50°C, secada a b. Extraccién de las dos muestras (secada en estufa a 50 °Cy liofilizada) en US

temperatura ambientey liofilizada)

300
450
400 250
350 ®
2 3 20
3 00 o
8 250 < 150
£ 200 S
I 150 T 10
o
100 -
50
0 0
Etanol - Bafio a Etanol - US 50°C  Agua-Bafio 502C Agua - US 502C Etanol - US 509C Agua - US 508C
502C
MW Secado estufa 50°C W Liofilizado M Secado a T2 ambiente mSecado estufa 50°C W Liofilizado
¢. Extraccién con US a distintos tiempos utilizando los dos solventes agua y
etanol
300
230 Resultados de aztcares totales extraidos de la patxa de manzana seca al aire
% 200 mediante extraccidn con ultrasonidos (US) 45 minutos, con aguay con etanol
<
B
s e
T 100 Extraccion ETANOL - US 45' 34,1+1,76
Y
50 Extraccion AGUA - US 45' 29,31+4,45
0

Us 15 us 30 us 4s' us &0’

B Extraccion con Etanol W Extraccion con Agua
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

PATXA FRESCA

* 2 tipos de patxa:
* Fresca Original
* Fresca Triturada

+ Comparacion con patxa seca:
* Mantener la misma relacién peso seco de patxa: volumen de solvente (1:100, en peso fresco es 1:25)
» Nuevas condiciones, 1:25 (en freso 1:5)

= patxa seca 1 cantidad patxa Concentrados finales

» Estudio de otras condiciones:
* Aumento de la cantidad de muestra de patxa a tratar (en g)
» Sustitucion de la centrifugacion por decantacién
» Supresion del paso de eliminacién de solvente
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

PATXA FRESCA

Muestra solvente peso peso Patxa peso | Concentracion ref CH mg/,
PATXA seco:volumen | fresco:volumen | humedo,g| enRV (ml) muestra &g

TRITURADA AGUA 1:100 1.25 0,88 10a1,5 1 4440
TRITURADA | ETANOL 1:100 1.25 0,86 10a 1,5 2 381,6
10a1,5 7.1 631,6

FRESCA AGUA 1:25 1.5 12,4
7.2 368,2
10a 1,5 8.1 582,0

FRESCA ETANOL 1:25 1:5 12,1
65a 10 8.2 580,8
10a 1,5 9.1 680,5

TRITURADA AGUA 1:25 1:5 12,4
9.2 321,5
10a 1,5 14.1 688,2

TRITURADA | ETANOL 1:25 1.5 10,6
55a10 14.2 565,9
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS
PATXA FRESCA - PECTINASA

» Patxa seleccionada para la extraccion de FOS:
» Patxa fresca triturada
+ Solvente: agua
» Peso seco de patxa frente a volumen de agua, 1:25

* Adicion de pectinasa:

» Favorecer la extraccion de FOS
* Reducir el % de residuo tras la extraccion

* Pectinasa:
* Procesos de maceracion de orujo de manzana
» 50-55°C

- 1-2h
* 150-250 ppm

SENTIDD
HUMANO
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

PATXA FRESCA - PECTINASA

ENSAYO 1

1| patxa fresca triturada

111 pectinasa MUESTRA/PROCESO CHTOTALES %

1h,50°C PATXA CON PECTINASA (1) 19,8%5,0

Agua, 1:5
45 min, 50 °C
Separacion

PATXA SIN PECTINASA (3) 12,0+3,1

ENSAYO 2

MUESTRA/PROC

CHTOTALES% | RESIDUO DE

11 patxa fresca triturada

. 1l pectinasa ESO PATXA, %
. 1h, 50 °C PATXA CON 29,5+1,09 61

- Agua, 1:5 PECTINASA (2)

© 45min, 50°C PATXA SIN| 395+12,4 80

o SEereEon PECTINASA (4)

Liofilizadas (-50 °C, 48 horas)

Leartiker)

MEMBER OF BASQUE RESEARCH
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Muestra Contenido en humedad (%)
1 29
2 25
3 37
4 33
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

PATXA FRESCA - PECTINASA

ENSAYO 3

Patxa fresca triturada
250 ppm pectinasa
Incubacién: 50°C, 1 h
Adicién agua, 1:5

50 °C, 45 min
Separacion residuo

Patxa fresca triturada
Sin pectinasa
Incubacion: 50°C, 1 h
Adicién agua, 1:5

50 °C, 45 min
Separacion residuo

Patxa fresca triturada
Adicién de agua, 1:5
50 °C, 45 min
Separacion residuo

Leartiker)

MEMBER OF BASQUE RESEARCH
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MUESTRA/PROCESO CH TOTALES % RESIDUO DE
PATXA, %

PATXA CON 39,4+1,35 67

PECTINASA

PATXA SIN 34,9+1,29 80

PECTINASA  mismo

tratamiento

PATXA SIN 35,7+ 1,50 74

PECTINASA solo

extraccién
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Objetivo 2: Extraccidon de prebiodticos - FOS

PATXA FRESCA - PECTINASA

ENSAYO 4

PROCESO CH TOTALES % RESIDUO DE PATXA, %
A: 1 PASO: 250 PPM PECTINASA, EXTRACCION 50 °C, 60 MINUTOS 54,4+ 2,50 60
B: 1 PASO: 250 PPM PECTINASA, EXTRACCION 50 °C, 1H 45 MINUTOS 52,2%+2,01 64
C: 1 PASO: 1000 PPM PECTINASA, EXTRACCION 50 °C, 1H 45 MINUTOS 58,7+0,74 42
D: 2 PASOS: 250 PPM PECTINASA, 50 °C, 60 MINUTOS. POSTERIORMENTE EXTRACCION 50 °C, 45 MINUTOS 57,6+2,17 50

Patxa residual que queda tras la extraccidon de cada uno de
los experimentos realizados y tras secado a 105 °C

Objetivo 3
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Objetivo 5: Seleccion de matrices alimentarias

LEARTIKER

SONNEION
Diferentes %

Textura Adaptada
Senior
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Objetivo 5: Seleccion de matrices alimentarias
BCC Inn

SONNEION
Diferentes %

Textura Adaptada
Senior
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Situacion Actual

Objetivo 1
Analisis de las nuevas fuentes de obtencion
j de prebidticos.

|| Objetivo 3 : Objetivo 4

Estudios de métodos de secado. Caracterizacion de los o
bioactivos. Objetivos 9, 11y 12

Escalado. Costes. Viabilidad

Objetivo 2
Estudio, disefio y optimizacion de
metodologias de extraccion.

Objetivos 5,6y 8 |
Seleccion de matrices alimentarias

y su introduccidn. Validacion.
Caracterizacion
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Contacto
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LEARTIKER — Tecnologia de Alimentos
Xemein Etorbidea 19, 48270
Markina-Xemein (Vizcaya)

Tel: 946 16 91 67

Malen Sarasua Lorena Zudaire

ResporEablE Contio LActss Responsable PREST https://www .leartiker.com/alimentos

msarasua@leartiker.com lzudaire@leartiker.com
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G q | ke r DESARROLLO DE RECUBRIMIENTOS Y ADHESIVOS BARRERA
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= OBJETIVO GENERAL Y ESTRUCTURA DE ENVASE.

= |INTERACCION ENVASE — ALIMENTO.

= TECNOLOGIA, INOVACION E IMPACTOS.

= OBIJETIVOS TECNOLOGICOS ESPECIFICOS.

= TRANSMISION AL OXIGENO DE ADHESIVOS.

= TRANSMISION AL OXIGENO DEL RECUBRIMIENTO.
= TRANSMISION AL OXIGENO DEL LAMINADO FINAL.

© 2023 GAIKER Centro Tecnolégico
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* OBIJETIVO GENERAL

El objetivo del proyecto es el desarrollo de recubrimientos y adhesivos en base agua
para mejorar la barrera al oxigeno en el laminado (complejo) flexible, con el fin de
aumentar el tiempo de vida del envase en el mercado evitando la oxidacién de grasas
gue confieren un aspecto desagradable al alimento desde el punto de vista comercial.

* ESTRUCTURA DE ENVASE: BOLSA

LAMINACION (MULTICAPA): BOLSA FLEXIBLE (PET/Adh./PE)

Consiste en fabricar una estructura que conste de dos o mds capas de material (plastico,
papel, etc.) unidas mediante un adhesivo con el fin de cumplir los requerimientos
finales del alimento. En este caso evitar la oxidacion de las grasas.

| I PET (polietilen tereftalato)

B < -
1
- = - = / Adhesivo
e, { 1
2 "”/x = — l'l ﬁ Recubrimiento barrera
(/(_ﬁ ; g | i

PE (polietileno)
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INTERACCION ENVASE - ALIMENTO

FILM |aLiIMENTO | FILM

'y
0, ' CONSECUENCIAS
H,O !
Aromas e Degradacién sensorial vy
Radiacion [ ] nutricional ~ del  alimento,
» enranciamiento, perdida de

T textura, vitaminas, etc.

Colorante !
Vitan“:‘

e Deterioro del envase vy
alimento (perdida de calidad y

; osible rechazo).
Mondme P )

Aditivos

Tintas e Posibles efectos téxicos en el

= Permeabilidad .
alimento.

Permeabilidad

ENVASE - ALIMENTO - ENVASE
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TECNOLOGIA E INOVACION
IMPACTOS: MEDIOAMBIENTAL, ECONOMICO Y SOCIAL

TECNOLOGIA E INNOVACION

Los desarrollos tecnoldgicos alcanzados en el marco del proyecto podran servir a las
empresas de alimentacion a conseguir envases flexibles medioambientalmente
sostenibles. Para ello se utilizan materiales que permiten mejorar la reciclabilidad de los
envases permitiendo que no sean de un Unico uso.

IMPACTOS: MEDIOAMBIENTAL, ECONOMICO Y SOCIAL
v’ Disefio de un envase flexible con un menor impacto en el medioambiente. En linea

con el Real Decreto de Envase y Residuos de envase 1055/2022.

v’ Disefio de estructuras multicapa basadas en recubrimientos que permiten una ligera
reduccion en el peso final del envase.

v' Disefio de estructuras multicapa en envase flexible que permiten la separacién de los
integrantes mediante reciclado mecanico.

© 2023 GAIKER Centro Tecnoldgico



OBJETIVOS TECNOLOGICOS ESPECIFICOS

Adhesivo

PE

OBJETIVOS TECNOLOGICOS ESPECIFICOS PARA LOGRAR EL OBJETIVO GENERAL.

v'Definir los integrantes base del adhesivo en base acuosa que permitan una reduccion
de la permeabilidad al oxigeno en el laminado flexible (PE/Adh./PET).

v Disefiar, Integrar y caracterizar un adhesivo en base acuosa que se pueda aplicar
mediante técnicas de impresion utilizadas habitualmente en la industria (flexografia
/huecograbado).

v’ Desarrollar un adhesivo en base acuosa cuya adherencia entre capas tenga valores
superiores a 2 -3 Newton/cm, medido segiin norma ASTM D 1876-2001.

v'Reduccién en la permeabilidad al oxigeno actual del adhesivo en el laminado
PE/Adh./PET.

v’ Verificar la viabilidad técnico-econémica del adhesivo.

» Se realizaron 8 deposiciones de adhesivos con diferentes grupos funcionales sobre
soporte de PET con el fin de conseguir una disminucion en la permeabilidad al oxigeno
respecto al soporte (PET 12 um). Se consigue una disminucién en la permeabilidad al
oxigeno pero no suficiente para proteger a los alimentos con capacidad de oxidarse
facilmente.

» Se desarrolla un recubrimiento barrera que permite conseguir una barrera adecuada
para proteger al alimento.

Recubrimiento barrera

© 2023 GAIKER Centro Tecnologico




Se han realizado pruebas de aplicacion de 8 formulaciones
diferentes de adhesivo y se ha analizado su OTR. Transmision
al oxigeno (OTR). Norma de ensayo: ASTM D3985:1995:
“Standard test method for oxygen transmission rate through
plastic film and sheeting using a coulometric sensor”.
Equipo: OX-TRAN 2/21.

*Temperatura: 23 2C, 30 Cy 40°C. o
*Humedad: 0, 90% h. r. —p5

—+—P6

OTR 100%0,

P3
——P4
—~—p2
—+—p7
——p1

P8

P2 90 %HR

CONCLUSIONES:

2

v La formulaciéon mas prometedora (P2) se ensaya en
condiciones de humedad extrema (90 % h.r.) para
analizar el efecto de la humedad.

v Se consigue mejorar la barrera al oxigeno pero no lo
suficiente para llegar a una barrera <10 cc/m?2.dia. 2000

v' Se opta por la incorporacion de un recubrimiento
barrera. g

» OTR (cc/m?*dia)
g

AN

© 2023 GAIKER Centro Tecnolégico




TRANSMISION AL OXIGENO DEL RECUBRIMIENTO

Se han realizado pruebas de transmision al oxigeno (OTR) en el recubrimiento sobre soporte
de PET. Norma de ensayo: ASTM D3985:1995: “Standard test method for oxygen transmission
rate through plastic film and sheeting using a coulometric sensor”. Equipo: OX-TRAN 2/21.

* Ensayo realizado a 23°Cy 0% h. .

OTR (cc/m?*dia)
B PET (CONTROL)
120 A

| W PET+ coating
100 barrera
80
60 -
40 -~
20 - Equipo de aplicacion de
0 . Aplicacion de coating barrera recubrm’r?lentos/(;mpres:;nilamlnaaon
. otar, ter .
23/0 sobre PET en Gaiker ary Coater (Roko)
MATERIAL ESPESOR T2/humedad OTR
(um) (C)/h-r. (cc/m’*dia)
PET (CONTROL) 12 23/0 105,01
PET+ coating barrera 12 23/0 2,08

© 2023 GAIKER Centro Tecnoldgico



TRANSMISION AL OXIGENO DEL LAMINADO

Se han realizado pruebas de transmision al oxigeno
(OTR) en el laminado final escalado en China. Norma
de ensayo: ASTM D3985:1995: “Standard test method
for oxygen transmission rate through plastic film and
sheeting using a coulometric sensor”. Equipo: OX-

TRAN 2/21.
OTR (cgfﬁ“dla)
140 1 m PET (CONTROL)
2 M PET+ coating barrera
MATERIAL ESPESOR T2/humedad OTR
ol M Laminado China; 0% h.r. (cc/m"*dia)
(um) (¢C)/h.r.
801 ® Laminado China; 50 %h.r. PET (CONTROL) 12 23/0 105,01
PET+coating 12 23/0
60 - barrera 2,08
Laminado china 62 23/0 1,74
40 - Laminado china 62 30/0 2,84
Laminado china 62 40/0 5,30
20 - Laminado china 62 23 /50 1,96
Laminado china 62 30/50 3,25
o i . Laminado china 62 23 /50 6,05
23 30 40 T2 (°C)

© 2023 GAIKER Centro Tecnolégico




EFECTO DE LA HUMEDAD EN LA PERMEABILIDAD AL

OXIGENO EN EL LAMINADO FINAL g
Se han realizado pruebas de transmisiéon al oxigeno (OTR) variando la | -
humedad y la temperatura en el laminado final. ‘\ —
Objetivo: determinar como varia la transmisidn al oxigeno en funcién de la ) A
humedad y temperatura. L o —
|

OTR ==p==|aminado china; 0 % h.r.
=== |aminado china; 50 % h.r.

=+—Ilaminado china; 75 % h.r.
20,00

18,00
16,00
14,00
12,00
10,00

8,00

6,00
4,00 /
2,00

30 a0

OTR (cc/m?*dia)

0,00
0 10 20
T(°C)

50

MATERIAL ESPESOR T2/humedad OER
(um) (C)/h.r. | (cc/m *dia)

Laminado 62 23/0
china 1,74
Laminado 62 30/0
china 2,84
Laminado 62 40/0
china 5,30
Laminado 62 23 /50
china 1,96
Laminado 62 30/50
china 3,25
Laminado 62 40/50
china 6,05
Laminado 62 23/75
china 5,48
Laminado 62 30/75
china 9,15
Laminado 62 40/75
china 18,59

© 2023 GAIKER Centro Tecnolégico




CONCLUSIONES:

v Modificando las formulaciones del adhesivo se consigue mejorar la barrera al oxigeno pero no lo suficiente
para llegar a una alta barrera al oxigeno ( < 10 cc/m?.dia.). Por lo tanto, se opta por trabajar en el desarrollo
de un recubrimiento barrera.

v’ La aplicacién de un recubrimiento barrera sobre el soporte de PET permite llegar a valores de transmisién
al oxigeno muy bajos (alta barrera en condiciones secas a temperatura ambiente: 23°Cy 0% h. r.).

v" El laminado final mantiene una transmision al oxigeno (OTR) alta ( < 10 cc/mZ2.dia.).Destacar un incremento
en condiciones de temperatura y humedad hasta 50 % h.r. . No obstante la transmisidn al oxigeno sigue
siendo inferior a 10 cc/m2.dia

v' La transmision al oxigeno (OTR) aumenta significativamente (> 10 cc/m2.dia.). en condiciones de

humedades altas ( > 75 % h.r.). Este efecto se manifiesta mas claramente a altas temperatura 30 °C y
especialmente 40 °C.

© 2023 GAIKER Centro Tecnolégico
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Kl eyetracker en el ambito &
HORECA:

Entender la eleccion de los Comensales
en el contexto de un restaurante.

Laura Vazquez Araijo, Ph.D. —

lvazquez@bculinary.com
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BCC Innovation

ll\

z% Tendencias y
Diseno y

estrategia
desarrollo de

7~
KJ aroductos

Transformaciéon
digital

Sostenibilidad

N ! 7
_‘ Andlisis
) sensorial
Impulso a nuevos
negocios y
emprendimiento

'S Fusko jauRLARITZA
GOBIERNO VASCO
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BCC Innovation

Entender a los consumidores, la
percepcion y las razones para
escoger ciertos alimentos...

Propiedades
de los

alimentos

... es la clave para disefiar

productos y experiencias de valor
para el consumidor.

||

R

N

Genética /
Fisiologia

(STien
FRIEE " tusko jaurtariTza

GOBIERNO VASCO

Jornada de Innovacién Alimentaria en Euskadi




BCC Innovation

La respuesta del consumidor:
JPor qué usar medidas implicitas?

ESTIMULO

Q,

Respuesta consciente:
recogida de forma
explicita (autorrelatada —
cuestionarios, entrevistas,
etc.).

Respuesta subconsciente
o fisioldgica: recogida
mediante tecnologias de
la respuesta implicita.

NEUROMARKETING
& NEUROCIENCIA
DEL CONSUMIDOR

s Jornada de Innovaciéon Alimentaria en Euskadi
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LYE TRACKING

Medida del patréon del movimiento
visual del individuo.

Medidas del eye tracking:

:'= - Compromiso: numero de fijaciones,
tiempo total, y relacion de tiempo en
cada drea.

2= Procesamiento: duracion de la fijacion

2= Encuentro: fiempo hasta la primera.
fijacion en el punto de interés, y nUmero
de fijaciones previas a la llegada a este
punto.

:'= Orden de procesamiento: patron de
fijaciones.

:= Comprension: fijaciones repetidas.

:= Excitacién: dilatacion de la pupila.

EUSKO JAURLARITZA
GOBIERNO VASCO

Jornada de Innovacién Alimentaria en Euskadi 130
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Objetivo.del estudio

Determinar la validez del eye tracker para
predecir las elecciones de platos de los
comensales en los restaurantes, e identificar
qué fipo de informacion incluida en los
menus del restaurante fuvo un impacto en la
eleccion de los platos.

e Jornada de Innovacidn Alimentaria en Euskadi 131
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Materiales y métodos

Los consumidores miraban detenidamente el
ment, clegian el plato para comer, y respondian
breve cuestionario.

HONGOS, LUMAGORRI y YEMA

KOKOTXAS, PILPIL y CECINA

N > 180 personas

Carta "bdasica” (n = 69)
Carta “sensorial” (n = 62)
Carta “nutricional” ( n = 65)

KOKOTXAS, PILPILy CECINA

STRACCIATELA y CALABAZA POTIMARRON ASADA «++:::1xxv-voeeso-

BRIOCHE DE TARTAR DE LUBINAY AGUACATE -~~~ 14€ [% M o) delos m U”'In OmIOIeS Ioglf

0—00-

HONGOS, LUMAGORRI y YEMA g 000 A N O VA
00—0
.. O—00-
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CARTA BASICA

Resultados
Tl ooi6)
: | H 11(15)
£
. | 9(12) [ 2 |

To

CARTA SENSORIAL

Confusion plot SM

: o

| | (1]
&

. =

s 14(19)

1 2 3 a 5
To

CARTA NUTRICIONAL

Confusion plotNM

n
17(20) n

1 2 3
To

Hel
4 s

X2 = 95.17 (p-valor < 0.0001)
Cox and Snell R2 = (.748
Nagelkerke’s R2 = (.758

X2 = 55.74 (p-valor < 0.0001)
Cox and Snell R2 = 0.593
Nagelkerke R? = 0.599

X2 =12.79 (p-value = 0.012)
Cox and Snell R2=0.179
Nagelkerke R? = 0.184

Bdsica Sensorial Nutricional
Las cartas basica y sensorial generaron % Correctas 52.17% 38.71% 30.77%
modelos aceptables de prediccion de la % Incierts 28.99% 38.71% 30.77%
] ., d ] d % Incorrectas 18.84% 22.58% 38.46%
clecaon del consurmdor. GClI * 47.83% 35.48% 7.69%
* Goodness Classification Index (GCI) = [Correctas - Incorrectas + [nciertas 1/N
133

EUSKO JAURLARITZA
GOBIERNO VASCO

Jornada de Innovacién Alimentaria en Euskadi




BCC Innovation

tiempo de fijacién

25 ¢

20 +

(6]
!

(@]
!

Medias - Alimento*Carta

Brioche Croquetas Hongos Kokotxas

- <= Bdsico —o—Sensorial Nutricional

Calabaza

La duracion del tempo de
lyacion fue mayor en la carta
sensorial v en la carta nutricional

Se encontraron diferencias

significativas entre cartas en los
platos de “brioche” y en el de
“hongos’.

== Jornada de Innovacion Alimentaria en Euskadi
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El eyetracker es util como herranuenta para predecir la eleccion del
consumidor stempre v cuando las cartas presenten informacion basica o
una breve descripcion sensorial de cada plato, pero no sobre
composicion nutricional.

Incluir informacion de caracter nutricional en las cartas alargo el tempo
de toma de decisiones, dificultando la generacion de un modelo

predictivo que relacionase el tempo de mirada con la eleccion del
alimento.

Proyecto financiado por:
- . GOBIERNO VASCO

m@l -_EUSKO JAURLARITZA

Hursas Jornada de Innovacién Alimentaria en Euskadi o
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Laura Vazquez Aragjo, Ph.D.
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MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

TRANSFERENCIA DE INNOVACION ALIMENTARIA EN EUSKADI
09.03.2023 = Vitoria Gasteiz

EUSKADI Land of
BASQUE COUNTRY - gpportunities




MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

TRANSFERENCIA DE INNOVACION ALIMENTARIA EN EUSKADI
PLANO ESTRATEGICO

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  opportunities




MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3
NUESTRO CONTEXTO > CVA EUSKADI

Contribucion al PIB:

0,69% 1,51% 1,08%

Contribucion al EMPLEOQ:

1,16% 1,45% 1,66%

AN o)lo
O © i ] B8
SECTOR INDUSTRIA TRAN§PORTE ACTIVIDAD CANAL O0TROS
PRIMARIO ALIMENTARIA LOGISTICA COMERCIAL HORECA CANALES
MATERIA PRIMA MAQUINARIA INDUSTRIA DEL DISTRIBUCION TURISMO INSTALACIONES
Y OTROS PRODUCTOS BIENES DE TRANSPQRTE Y TRADICIONAL SERVICIOS EVENTOS
ESPECIALIZADOS EQUIPO SIST. LOGISTICOS MKG AUXILIARES O0TROS

EUSKADI Land of

=0T opportunities Fuente: Organo Estadistico del Departamento de Desarrollo Econdmico, Sostenibilidad y Medio Ambiente. 2020



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTRO CONTEXTO > CVA EUSKADI

108 EMPRESAS DESARROLLAN
PROYECTOS DE I+D

CONCEPT VALUE

3.346 EMPRESAS DESARROLLAN 150M€ INVERSION TOTAL
PROYECTOS DE INNOVACION EN 1+D+i 2017> 2020

CONCEPT VALUE Inversion Inversion

TOTAL 108 Empresas (N°) 3.346 privada piblica
0 - 49 empleados/as 61 Innovacion en producto (%)  11,50% bl _ 96%
50 - 99 empleados/as 26 Innovacion en proceso (%) 15,63%

100 + empleados/as 2 Innovacion mixta (%) 1684,

EL 4,64% del gasto en |+D en Euskadi Aproximadamente el 60% de la inversion

corresponde a empresas de la CVA total corresponde a Centros Tecnologicos

(50,071 M€). vinculados al sistema alimentario

Fuente: EUSTAT.2020



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTRO CONTEXTO > INNOVACION EN EUSKADI

\|

Inversion I+D sobre PIB: 2,08% EU: 2,32%

EU: 1,43%

,980 16,70%* | EU: 9,88% ;.P:,';"(‘iﬁf,f;’:;:“

citadas

< Personal de I+D en plantilla:

indicadores

Publicaciones cientificas indexadas:

~3 —_—
o0
~O
o

K Regional Innovation Scoreboard (RIS): [l 103,6% EU: 100%

A Innovacion de PYMEs

A Inversion empresarial en |+D > desafios

A Escenarios de cooperacion inter_empresarial

J

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY - opportunities



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >

ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

NUESTRA ESTRATEGIA > IDENTIFICANDO TENDENCIAS

En el contexto de la
alimentacion, existen una
serie de tendencias de
consumo, que se han
acelerado y en algunos casos
constituyen desafios
alimentarios globales.

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  gpportunities

)

Los productos de origen vegetal seran cada vez mas presentes, y los productos de
origen animal seguiran su tendencia a la baja (en cantidad, no necesariamente en valor).
Formulaciones mas ligeras en valores de grasa, sal y aziicar.

Las listas de ingredientes en la etiqueta seran mucho mas simples. Se reduciran los
aditivos con peor imagen y menor valor para el cliente.

Los productos tenderan hacia la frescura y una imagen natural.

Los productos cambiaran con mas frecuencia. Sus series seran mas cortas (hasta el
punto de la personalizacion) y su vida til sera mas corta.

La informacion sobre empresas y productos sera mas clara, transparente y comparable.
El producto incorporara y comunicara verdaderos valores sociales y ambientales (como
el origen local o cercano del producto, el modo de produccion, su huella ambiental).

El embalaje utilizado sera mas normativizado y caro.



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

NUESTRA ESTRATEGIA > IDENTIFICANDO TENDENCIAS

Después de la epidemia de ) . Inc_ertidu_rpbre y un escenario de v_olatilid._ad.

COVID, y con la guerra de = Lainflacion y el aumento del precio del dinero.

Ucrania, el paradigma es = Mayor importancia de a geo_estrategia alimentaria global.

totalmente diferente. = Pérdida progresiva de la capacidad de apoyo de las administraciones.
= |mpacto alto del cambio climatico (cultivos, ganaderia, etc).

Aun asi, la alimentacion es uno de los grandes retos estratégicos, tanto por necesidad
como por su capacidad de crecimiento y desarrollo.

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  gpportunities



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTRA ESTRATEGIA > PEGA BERRIA 2024

El Plan Estratégico de
Gastronomia y Alimentacion de
Euskadi (PEGA BERRIA 2024) es el
marco de actuacion sobre el que
se desarrollan lineas operativas
en materia de innovacion en
cooperacion, digitalizacion y
emprendimiento.

Este instrumento y sus politicas
publicas deben EVOLUCIONAR
constantemente frente a nuevos
desafios y demandas.

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  gpportunities

Una Cadena de Valor Gastronomica
y Alimentaria: saludable, segura y
sostenible (social, economica,
ambiental y culturalmente).

N

Impulsar, promover y desarrollar la
gastronomia y la alimentacion como un
sector estratégico para la economia de
Euskadi por su capacidad para generar
empleo y actividad economica,
conservar el patrimonio cultural
gastronomico y los recursos naturales
y paisajisticos.

VISION

Convertir a Euskadi en un referente mundial
en el ambito de la alimentacion y la
gastronomia, por sus atributos de calidad,
sostenibilidad y unicidad.

)

Fomentar politicas y herramientas de
promocion de la gastronomia e industria
alimentaria, en especial, la que tracciona un
producto local de calidad y saludable, que
impulsa la sostenibilidad, la creacion de una
propuesta de valor turistica de calidad y la
difusion internacional de la marca Basque
Country.



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTRA ESTRATEGIA > PEGA BERRIA 2024 [+D+i como herramienta para CRECER desde:

ACTIVAR EL ECOSISTEMA Y vhan % PROYECTAR HACIA FUERA

» Fortalecimiento de las iy L nuestro sector, para potenciar la
herramlfnta_s de apoyo y _ b Fomutdeio é e internacionalizacion de las empresas y
acompanamiento. ‘ fortalecer el posicionamiento el ecosistema

» Dinamicas de interaccion y ( ossTen ﬂ‘ ) vinculado a la marca Basque Country.

de dinamizacion interna. , el R oo
. =T ELAcasens SRS a
* Anoyo e impulso a L2 wus % ATRAER A EUSKADI

%4 mel caeilhao . .t = . .
generacion de nuevas £i_ talento, inversion, conocimiento en diferente
:mprtla§a§ de base @m e nivel, y capacidades de refuerzo | mejora.

ecnologica. -
NS ~

PROGRAMA_RIS3 PROGRAMA_THE FOOD GLOBAL ECOSYSTEM



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

TRANSFERENCIA DE INNOVACION ALIMENTARIA EN EUSKADI
PLANO OPERATIVO = PROGRAMA_RIS3

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  opportunities



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTROS PROGRAMAS > RIS3

= Elsistema alimentario como sector estratégico a
nivel europeo y mundial, desarrollado desde
EUSKADI

= Compromiso de Euskadi con la generacion de valor
en el sector agroalimentario:

! rfA +
Ali tacio ludabl d St e o W s
. AT & IERGETICO-CLIMATICA +

Ecoinnjovacién Rz}

hiotecnologicas, con fabricacion avanzada.
i = Desarrollo culinario para posicionamiento
@--- g B _zITTTTIIEET gastrondmico, vinculado a la cultura y al
- e patrimonio.

g

Q

0] : 1

s] 5 vy . . ’ ’

2 ,,:,h;gg,ggﬂ&d ) o . EcoS|st_ema pro'ductlvo mas seguro, mas

5 @ o%8 sostenible y mas saludable.

£ S = Nuevos servicios y productos para ciudadanos
S " concienciados con la alimentacion saludable.
g - AL = Nuevas tecnologias digitales y

g

3

Ciudades sostenibles [l | = —

CAPACIDADES EMPRESARIALES

Source: PCTI.2030

Euskadi como actor internacional de referencia en el sector agroalimentario a traves de la
B‘EL((-QIUSEEUANE '63233:Lni ies sostenibilidad economica, social, cultural y medioambiental de toda la cadena de valor.



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >
PROGRAMA RIS3

NUESTROS PROGRAMAS > RIS3

MARCO DE GOBERNANZA )
ESCENARIO RELACIONAL SIS
PUBLICO PRIVADO ENTIDADES'Y AGENTES

LIDERAZGO: GOBIERNO VASCO
RED VASCA DE CIENCIA ASOCIACIONES m SECRETARIA
TECNOLOGIA E INNOVACION CLUSTER TECNICA

GRUPOS VERTICALES GRUPOS TRANSVERSALES
TRABAJO )

Ecosistemas Alimentarios Seguros, sostenibles y saludables A.  Behatoki- Observatorio de

(NEIKER y ELIKA) innovacion alimentaria
2. Nutricion personalizada y nuevas fuentes de proteinas (AZTI) (medicién y tendencias)
3. Bienes de equipo y digitalizacion (BRTA & HAZI) B, Dinamizacion de la [+D+i
4. Desarrollo culinario bajo una alimentacion funcional (BCC C- Internacionalizacidn de la
INNOVATION) .

5. Envases y embalajes seguros, sostenibles y competitivos 4D+
(ELIKA & BFC) Nuevo input: /m\
participacion de Q. 0@ 2
grupos sociales

EUSKADI Land of
BASQUE COUNTRY Opportun ies



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

NEIKER

ECOSISTEMAS ALIMENTARIOS SEGUROS, SOSTENIBLES Y SALUDABLES

)

SI ESTAS
INTERESADA/O
EN..

Alimentacion circular: del residuo alimentario al
envase activo y sostenible

Herramientas para evaluacion integral de la
sostenibilidad y aplicacion de Mejores Técnicas
Disponibles

Diversificacion de sector agroalimentario para
aumentar abastecimiento local de alimentos
Seguridad Alimentaria en quesos elaborados
con leche cruda

Certificacion del Bienestar Animal

Uso integral de oleaginosas

Pastoreo regenerativo

Fertilizacion de precision en cultivos extensivos,
Optimizacion del uso de agua para riego o el uso
racional de antibioticos en ganaderia

TIPOLOGIA DE
PROYECTOS

1

2.

Reutilizacion de excedentes alimentarios para alimentacion
animal u otros usos

Desarrollo de nuevos tipos de alimentos basados en
vegetales

Produccion de alimentos mediante agricultura regenerativa
Implantacion de un sistema de cebo de vacuno hasado en el
uso de oleaginosas

Bioponia (sustitucion de los fertilizantes de origen quimico
por otros organicos para cultivos en sistemas aeroponicos)
Evaluacion del impacto del uso de vallados virtuales sobre
el bienestar animal



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI > /\ -7 —I- '

ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE > —\ 4. I
PROGRAMA RIS3
NUTRICIGN PERSONALIZADA Y NUEVAS FUENTES DE PROTEINAS
) « Diseiio de nuevos productos alimenticios que TIPOLOGIA DE
den respuestas a tarjets concretos
SIESTAS . Sistemas rapidos de monitorizacion para la PROYECTOS
INTERESADA/0 recopilacion de datos 1. Productos alimentarios innovadores y de alta calidad
EN.. * Identificacion de nuevos marcadores de salud nutricional y sensorial para la promocién de la tercera edad
para estudiar el efecto de compuestos 2. Estrategia multidisciplinar para prevenir la respuesta
bioactivos, ingredientes o dietas inflamatoria a través de la nutricion personalizada
*  Estudios de intervencion nutricional 3. Red de tecnologias émicas aplicadas a la innovacidn y
* ldentificacion de tecnologias omicas desarrollo industrial de ingredientes, alimentos funcionales
* Fuentes alternativas de proteinas de origen y nutracéuticos
natural L. Modelo de intervencion multimodal de prevencion de
demencia

5. Plataforma de medicina de precision en la CAPV



MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI >
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE >

PROGRAMA RIS3

BIENES DE EQUIPO Y DIGITALIZACION

)

SI ESTAS
INTERESADA/O
EN..

Sensorica y monitorizacion de calidad
Deteccion de alérgenos, patogenos, pesticidas
Monitorizacion del bienestar animal
Texturizacion de las superficies

Seleccion de producto en linea de proceso

Deteccion automatizada de materias extraiias
Plataformas loT (Internet of Things) de gestion
Modelos analiticos predictivos y adaptables
Reduccion de consumos de agua, energia...
Revalorizacion de excedentes y subproductos
Aprovechamiento del calor residual de los procesos

Reducir impacto de aguas de limpieza y eliminacion
de contaminantes en aguas residuales

Automatizacion de procesos
Control sobre la trazabilidad

BRTA
fhaz

TIPOLOGIA DE
PROYECTOS

o

Optimizacion de procesos a traves de transf. digital
Centro Carnico Digitalizado

Certificado digital de Tecnologia NIR

Desarrollo de una Plataforma de Blockchain
Digitalizacion de la cadena lactea

Plataforma colaborativa de agricultura de precision
Big Data 4.0 para la cadena de valor vitivinicola
Mejora de la calidad de los vinos a través de métodos
predictivos de la uva

Trazabilidad del proceso productivo a través de la
transformacion digital
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PROGRAMA RIS3 cener”
DESARROLLO CULINARIO BAJO UNA ALIMENTACION FUNCIONAL
) * Reformulaciones en productos TIPOLOGIA DE
* Eficienciay ahorro en HORECA
SIESTAS « Gestion de excedentes HORECA PROYECTOS N
INTERESADA/O -« Desarrollo de productos y recetas icdnicas vascas 1. Plataforma digital de compraventa de desperdicios
EN.. con alto valor gastronomico revalorizados

« Generacion y pilojate de un nuevo modelo de
restaurantes sostenibles

« Transformacion de capacidad productiva de
colectividades

Reformulacion zero waste para mayores y nifios
Industrializacion de recetas de autor

HORECA zero para colectividades

3° gama ad-hoc en cocinas centrales

Guia practica para restaurantes eficientes
Reaprovechamiento de desperdicios
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PROGRAMA RIS3

ENVASES Y EMBALAJES SEGUROS, SOSTENIBLES Y COMPETITIVOS EE%%UE |

)

SI ESTAS
INTERESADA/O
EN..

CLUSTER
Formacion, sensibilizacion y dinamizacion de TIPOLOGIA DE

empresas = . PROYECTOS "
Implantacion de sistemas para evaluar el impacto

ambiental de los envases. Pendiente de identificar tecnologias y soluciones

Integracion de criterios ambientales en toda la cadena 4+ Fage de captacion

a traves de la compra verde de envases.

Sellos medioambientales en el ambito de los envases.

Tecnologias de envasado con materiales/envases mas

sostenibles.

Uso, reutilizacion, retorno y reciclaje de envases.

Sistemas inteligentes: que alarguen la vida util, que

avisen del estado del producto

Teécnicas fisico-quimicas de conservacion, envasado y

procesamiento de alimentos alternativas

Robotica y automatizacion

Datos para el ecodisefio y la gestion de la caducidad o/
(a2




MARCO DE INNOVACION EN EUSKADI > . - e
ESTRATEGIA DE ALIMENTACION SOSTENIBLE > ' Tendencias en revision

PROGRAMA RIS3 % m Estrategia efectiva es necesario estar al tanto del

CLAVES PARA LA DINAMIZACION movimiento del sector y del framework
Demanda TIC G

Analizar la demanda TIC de la
CVA con el fin de comprender su
contexto actual, caracterizar
sus necesidades e identificar
posibles nichos de oportunidad
en el Territorio

ESTRATEGIAS

PEGA BERRIA 2024, ADAPTADO
PERMANENTEMENTE A LAS
NECESIDADES IDENTIFICADAS

Mapear los agentes del
territorio que ofrezcan
servicios TECNOLOGICOS &TIC

en el ambito agroalimentario OFERTA []EMAN[]'A o :
con el objetivo de caracterizar TECNOLOGICA TECNOLOGICA Optimizar el uso de los activos
las soluciones disponibles y mejorar la

competitividad de la demanda

EUSKADI Land of vasca

BASQUECOUNTRY - opportunities
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HERRAMIENTAS PARA LA FINANCIACION
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RESULTADOS PROGRAMAS [+D+i

Proyectos
aprobados y ratio ( 86% ) 1.222 proyectos
: ' movilizados

de aprobacion

43% 16 29%

2% - B 20

ﬁ (82%)

Ratio de proyectos

aprobados medio l+D Innovacion Digitalizacion  Talento
Presupuesto
movilizado en Talento
Digitalizacio % [+D
proyectos 0% 4
aprobados K"/ ’
145,06 M€
Innovacion
EUSKADI Land of 91%

BASQUECOUNTRY - gpportunities

Talento
Presupuesto de Digitalizacidn / 3%
los programas 5% 5%

alll

69,81 ME
90%

Subvencion concedida y
ratio de consumo de 18%
presupuesto de los

programas ﬂ

< 88% ) ’ < 90% )
Ratio de 2]9 2
aprovechamiento -
tle programas l+D Innovacion Digitalizacion
medio

55,27 M€ de
subvencion total,
con una tasa
aprovechamiento
del 79%

<97°/ )

Talento
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PROGRAMA RIS3

HIGH_LIGHTS

N N

o~

Cadena muy atomizada, pocas empresas tractoras, y gran potencia en agentes de conocimiento.
Elevada y mantenida apuesta por la administracion en la inversion en |+D+i,

Buen posicionamiento en el marco Europeo, si bien falta constatar proyectos.

Importancia del ecosistema. Fuerte, dinamico, respaldado, y proactivo.

Numerosos cambios en el escenario - suma de tendencias y amenazas que nos interpelan a seguir
invirtiendo, hacia una produccion y consumo seguro, sostenible (economico, social y ambiental).
Estrategia publica clara, en continua revision y adecuacion. seguro, mas sostenible y mas saludable.
Alimentacion nicho de oportunidad, para los de dentro, y para los que podamos incorporar

RIS3, programa de dinamizacion del ecosistema en lineas de trabajo. Objetivo: proyectos y generacion de
oportunidades nacidas de la innovacion.

Destacar y agradecer el valor de la actitud innovadora - es la clave - del conjunto de agentes.

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  gpportunities
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PROGRAMA RIS3

TRANSFERENCIA DE INNOVACION ALIMENTARIA EN EUSKADI
09.03.2023 - Vitoria Gasteiz

EUSKADI Land of
BASQUECOUNTRY  gpportunities Esbernide skl
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PLAN
ESTRATEGICO

DE LAGASTRONOMIA
Y ALIMENTACION

DE EUSKADI

B9

Especializacién Intefigants Iniciativas Troctoras
Transversales®

Movikdod sléctrica,

1. Contexto del white paper = ===
Alimentacién Saludable =

st *

Lt

1. Sostenibilidad ambiental. - desarrollando procesos mds eficientes, con menor consumo de agua y energia, adoptando energias
de fuentes renovables, disminuyendo las emisiones de gases de efecto invernadero, preservando la biodiversidad natural de los
ecosistemas, reduciendo el desperdicio alimentario y fomentando la economia circular.

2. Sostenibilidad economica: empresas mds eficientes que retribuyen justamente a los agricultores y pescadores, con recursos
suficientes para generar capacidades futuras para el desarrollo empresarial.

3. Sostenibilidad social: alimentacion saludable que cuida la salud de las personas desde una alimentacidon nutritiva, reduce la
obesidad y otras enfermedades crdnicas, mejora el bienestar animal, respeta y promueve los mas altos estandares de trabajo
seguro y justo entre los empleados de la cadena y valor vy, por Ultimo, garantiza el suministro alimentario.”

450.0
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300.0 § # - &
- -
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Miles de millones $
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América del Norte W Américadel Sur Europa Occidental M Europadel Este

W ssio-Pacifico B Africay Oriente Medio il Mercado global
Evolucion del mercado de los alimentos funcionales por regién (Visiongain).
Fuente: Visiongain, 2020. https://www.visiongain.com/report/functional-foods-market-report-2020-2030/



2. Reto socioecondmico

* El gran reto de la Cadena de Valor de la Alimentacién es producir alimentos de alta calidad que sean seguros y
saludables.

* La alimentacion saludable debe permitir cuidar la salud de las personas a través de una alimentacién que:

- sea nutritiva y saludable, que esté orientada a reducir la obesidad
y otras enfermedades crénicas que tengan una relacion con la
alimentacion,

- sea segura, que el suministro alimentario esté garantizado para
todas las personas,

SlendO « Figura 1. Cadana alimentarie circulor 'Ie

Qus uns =l origen del alimenta

{tlerra/mar), con los productores y
SISTEMAS

‘consumidores nasta la reutilizacian
ALIMENTARIOS
La ma que |
yooma i

de los residuos generados. La forma
en que los alimentos son

afecta a nuestro salud, blenestary al
medicambients.

Fuente: FOOD 2030:Future proofing our
food systems threughn research and
Innovation. Comisién Eurapea 2017




3. Retos y subretos tecnologicos

reto AZTI CEIT GAIKER LEARTIKER MANOGUNE NEIKER TECNALIA TEKNIKER VICOMTECH

s,

= R1. Ingredientes y alimentos seguros
Procesos de transformacion mas seguros
Sistemas de deteccidn rapidos de peligros y riesgos
1 R2. Ingredientes y alimentos con propiedades nutricionales y saludables:
nuevas fuentes
Alimentos saludables dirigidos a poblacidn general y especifica

Muevos ingredientes para el desarrollo de productos gue garanticen una
alimentacion saludable

Preduccidn agro-ganadera y acuicela dirigida a mejora composicién
nutricional o de compuestos saludables

= R3. Nutricion personalizada para un envejecimiento activo
Habitos y necesidades para una alimentacion saludable personalizada
Mutricion de precision basado en dmicas y analitica de datos

230 Personas Investigadoras |\




3.1. Retol: Ingredientes y alimentos seguros
Prioridades de |+D

Sistemas de deteccion rapidos de peligros y riesgos Procesos de transformacidon mas seguros
* Deteccidn de contaminantes biolégicos y quimicos en materias *  Minimizar presencia de patdgenos en superficies de contacto de
primas y alimentos finales los alimentos a través la mejora de las propiedades de limpieza e

higienizacién de las superficies
* Monitorizacion y control de procesos que son fuente de

contaminantes que se incorporan al alimento *  Minimizar presencia de agentes bidticos y abidticos en los

alimentos a través del desarrollo de procesos y tecnologias de

* Sistemas de prevencién y trazabilidad de peligros y riesgos para la descontaminacion de los productos agroalimenticios.

seguridad alimentaria *  Asegurar la trazabilidad del alimento durante todo el proceso

desde su origen hasta que llega al consumidor final asegurando la
inocuidad del producto y aportando garantias de autenticidad y
calidad.

* Mejoras en los envasados, tiempos de caducidad : sistemas
indicadores para monitorizacion seguridad alimentos

e Mayor automatizacion y/o digitalizacion de los procesos
productivos y su logistica

* Nuevas tecnologias para mejorar la prevencidon y agilizar la
actuacion frente a posibles amenazas quimicas, biolégicas, riesgos
y alertas en general.




3.1. Retol: Ingredientes y alimentos seguros
Oportunidades

* Dotar a la industria agroalimentaria vasca de las herramientas necesarias, incluyendo especificamente los procesos de transformacion,
para posicionarse como referentes en seguridad alimentaria en toda la cadena

* Potenciar la generacién de nuevos productos y soluciones diferenciadoras en la industria vasca proveedora de tecnologias y soluciones
(equipamiento, sensores, indicadores, dispositivos, soluciones digitales de trazabilidad, ...), de las que se puede beneficiar la cadena
agroalimentaria vasca para producir productos alimenticios diferenciadores seguros y el consumidor garantizandole una alimentacidn
segura y saludable.

* Nuevas oportunidades de negocio que potencien la creacidn de nuevas empresas tecnoldgicas en Euskadi especializadas en soluciones
orientadas a la transformacion (maquinaria, soluciones digitales, ...) y a la monitorizacion (sensores, dispositivos, soluciones digitales, ...) de
procesos/productos con el fin de dar respuesta a necesidades de la cadena alimentaria para garantizar ingredientes y alimentos seguros.

* Posicionar a Euskadi como referente en el campo de soluciones tecnolégicas (bienes de equipo, soluciones digitales, ...) para apoyar a la
cadena agroalimentaria en el objetivo de lograr una alimentacién de calidad, segura, saludable y sostenible.



3.2. Ingredientes y alimentos con propiedades

nutricionales y saludables: nuevas fuentes
Prioridades de I+D

Produccion agro-ganadera y acuicola dirigida a | Nuevos ingredientes para desarrollar productos que Alimentos saludables dirigidos a poblacion general y
mejora composicion nutricional o de garanticen una alimentacion saludable especifica
compuestos saludables

* Seleccion genética de variedades: perfil * Ingredientes saludables > mejorar organolepsiay * Soluciones alimentarias y alimentos adaptados a grupos

nutricional + saludable. . vida util alimentos de poblacidn para reducir factores de riesgo, incidencia
Q" obesidad, enfermedades crdnicas, o para necesidades

* Biofortificacion vegetal. L ke i ""g'f * Alternativas naturales sustitucion azucares especificas (ej. alérgicas)

» Mejora genética animal > mejora perfil * Nuevas fuentes de proteinas, péptidos bioactivos y * Nuevos alimentos saludables para diferentes momentos,
nutricional. compuestos bioactivos entornos de consumo y canales.

* Modificar sistemas productivos * Pre/pro/para/postbidticos: prevenir patologias e * Tecnologias y procesos de transformacién menos
(alimentacion animal o manejos impacto en microbiota intestinal agresivos = desarrollo alimentos saludables :
agronémicos) para repercutir en ”.
composicion nutricional. * Ingredientes—> fortalecer sistema inmune, prevenir ¢ Alimentos saludables complejos con nuevos

enfermedad alta incidencia (diabetes, deterioro ingredientes incorporados y estabilizados, que faciliten

* Introduccion de nuevas producciones cognitivo, ...) su futura autorizacion y puesta en mercado
(semillas, hortalizas, frutos, raices, algas,
hongos, insectos, ...) * Ingredientes—> garantizar funcionalidad y

biodisponibilidad



3.2. Ingredientes y alimentos con propiedades

nutricionales y saludables: nuevas fuentes
Oportunidades

* Producciéon de nueva materia prima, o fuentes de ésta, de caracter mas saludable en sistemas de produccion tradicionales (ej. frutos rojos, nuevas
hortalizas, ...) a partir de la cual producir nuevos alimentos para consumo directo o nuevos ingredientes que permitan elaborar alimentos saludables
diferenciadores.

* Mejora genética para producir alimentos mas saludables (colaboracién con proveedores de insumos de produccién vegetal y animal).

* Optimizacion del uso del mar como alternativa al uso del suelo.

* Busqueda de nuevas fuentes de ingredientes y alimentos funcionales para dar respuesta a las nuevas exigencias de la sociedad.

* Potenciar la creacién de industria productora de ingredientes alimentarios con alto valor afiadido, para potenciar la obtencién de alimentos
altamente demandados por la sociedad. Mercado de alta potencialidad, con escasa presencia en Euskadi. Permitiria ademds dotar a la industria

alimentaria vasca de cierta independencia y diferenciacién, actualmente suministrada por multinacionales, ....

* Potenciar la innovacion en alimentos saludables permitird impulsar el crecimiento de las empresas y estimular la competitividad, con el objetivo de
generar valor ailadido y por tanto facturacion.



Habitos y necesidades para una alimentacién saludable persona

3.3. Reto3: Nutricidn personalizada para un

envejecimiento activo
Prioridades de [+D

Conocer necesidades nutricionales y habitos en alimentacion para
disefio y desarrollo de productos

Mejorar intervenciones nutricionales: correlacién entre habitos
alimenticios, necesidades nutricionales y procesos metabdlicos.

Evaluar evolucidn de los habitos a nivel poblacional.

Disefio de herramientas tecnoldgicas que estimen la ingesta de
alimentos, para reforzar y mejorar los métodos actuales.

Sistemas de recomendacién con pautas de nutricién que mejoren los
habitos de vida de cada consumidor.

Comportamiento emocional de consumidores para seleccion de
alimentos saludables, impactar en habitos de consumo.

Nutricion de precision basado en 6micas y analitica de datos

* Acercar las tecnologias dmicas a la cadena agroalimentaria y facilitar
su adopcién como base de la nutricion de precision

* Identificar las tecnologias 6micas mas relevantes en cuanto a la
informacion que proporcionan

* Desarrollo de metodologias, soluciones y sistemas rapidos de
monitorizacidn para la recopilacién de datos (datos dmicos, otros
datos provenientes de dispositivos moviles, ...)

* Desarrollo de soluciones basada en émicas, con el apoyo de otros
conocimientos para una nutricion personalizada, que faciliten disefio
de nuevos productos alimenticios (necesidades individuales y




3.3. Reto3: Nutricion personalizada para un envejecimiento

activo
Oportunidades

El potencial de mercado para la nutricidn personalizada es muy extenso, ya que la alimentacién es una necesidad basica diaria con oportunidades
continuas de personalizacion. Oportunidades en la cadena de alimentacién y en otros sectores :

* Empresas cadena alimentaria: reorientacion de sus productos, mejora de los perfiles nutricionales y la adecuacién de los productos a los
consumidores, que sin duda impactaran en la competitividad y sostenibilidad del sector alimentario.

* empresas de salud digital incorporen la nutricidén en sus nuevos productos orientados hacia la personalizacion y la educacion.
* Moderar el gasto sanitario publico.

* Generacién de nuevas oportunidades de negocio

La aplicacidn de tecnologias dmicas y de andlisis masivos de datos, podria permitir:

* disefiar nuevos alimentos y/o nutracéuticos con propiedades de salud

* mejorar la competitividad del sector agroalimentario a través de una mayor diferenciacion

* posicionar a Euskadi como referente en el campo de las ciencias dmicas y su aplicacion a nivel industrial

* Nuevas oportunidades de negocio en Euskadi que apoyen a cadena de alimentacién y al consumidor para una alimentacion saludable.
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