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Alimentos funcionales

Un mercado al alza que mueve en el mundo cerca de 100.000 millones de

euros anuales

JOSE LUIS MURCIA. Periodista.

RESUMEN

RESUMEN. Se consideran alimentos
funcionales aquellos alimentos que, con
independencia de su aporte de nutrien-
tes, han demostrado cientificamente
que afectan de forma beneficiosa al or-
ganismo y sus funciones al proporcionar
un mejor estado de salud y bienestar.
En la actualidad, el mercado mundial
de estos productos se mantiene al alza
y se aproxima ya a 100.000 millones
de euros anuales, un 40% en Estados
Unidos y un 25% en la Union Europea.
Pese a todo, los alimentos funcionales
contintan en los paises de la Union Eu-
ropea siendo objeto de controversia, ya
que muchos opinan que las evidencias
cientificas que dicen aportar no estan lo
suficientemente acreditadas

PALABRAS CLAVE: Alimentos funciona-
les. Salud. Consumo.

(n en tiempos de crisis, los ali-

mentos y bebidas funcionales,

que son aquellos que ademas

de sus propiedades nutriciona-
les aportan defensas especificas al or-
ganismo y evitan algunas enfermedades,
no han detenido su crecimiento y, segln
un estudio de Global Industry Analysts,
podrian llegar a facturar en el afno 2015
mas de 100.000 millones de euros, cer-
ca de un 40% de los cuales pertenecen
al mercado norteamericano, lider tanto
en produccién como en consumo de un
segmento que se identifica con las socie-
dades mas avanzadas.

Los exhaustivos analisis llevados a
cabo por la Food and Drug Administra-
tion (FDA) norteamericana han servido
para validar, en la mayoria de los casos,
los beneficios para la salud indicados por
sus fabricantes, ya sean de un zumo de
naranja fortificado con calcio, una mante-
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quilla o una margarina con Omega3 que
reduce el colesterol o yogures o fermen-
tados lacticos con beneficios probiéticos.

Aunque los alimentos funcionales no
son, como los medicamentos, prescritos
por los médicos, si son cada vez mas nu-
merosos los profesionales de la medicina
que se atreven a recomendar a algunos
de sus pacientes su consumo, ya sea
desde una Optica preventiva, bioactiva o
incluso psicologica.

El segmento de los productos neu-
tracéuticos prevé a finales de 2013 un
crecimiento del 6% hasta los 17.000 mi-
llones de euros y alude a nutrientes pro-
teinicos, Omega3 y otros acidos grasos
saludables, luteina, glucosamina, mine-
rales como calcio y magnesioy la popular
coenzima Q10.

El universo de los probidticos, que pre-
vé una facturacion en 2015 superior a
los 22.000 millones de euros, segun Glo-
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bal Industry Analysts, ha calado entre la
poblaciéon por sus aspectos preventivos
para la salud. Las promesas de diges-
tiones de ensuefo, reduccion del coles-
terol, antiinflamatorios o prevenciéon de
alergias les ha hecho ganarse la confian-
za de muchos consumidores.

El mercado de los carotenoides prevé
un crecimiento en los préximos anos del
2,5% y espera una facturaciéon en 2015
cercano a los mil millones de euros, que
podria alcanzar los 1.200 millones en
2018, segln una prevision de la con-
sultora Freedonia. Los betacarotenos
representan aproximadamente el 20%
del mercado total de este segmento y su
crecimiento anual supera el 3%.

Los extractos naturales, especialmen-
te los de hierbas, esperan una expansion
anual del 6% que en 2013 alcanzara los
1.600 millones de euros gracias a las
evidencias cientificas de su uso. El uso
de té verde para pérdida de peso o como
preventivo contra el cancer, del ajo para
la mejora del corazén o del cohosh negro
(raiz de una planta) en la lucha contra la
menopausia , asi como de la glucosami-
na, en este caso no derivado de las hier-
bas, en su combate contra la artritis son
algunos ejemplos.

Aunque no existen cifras oficiales de
ventas, cada vez crece mas el segmen-
to de los aperitivos (snacks) a los que se
anaden antioxidantes y energéticos para
atraer a sus numerosos adeptos, espe-
cialmente en Norteamérica, Unioén Euro-
pea y Sudeste Asiatico.

Aunque Estados Unidos prevé una fac-
turacion en 2015 cercana a los 40.000
millones de euros, tanto Japén como la
Unién Europea estadn muy bien posicio-
nados en este sector, que prevé una im-
portante expansion en los préximos afos
en paises con gran potencial industrial
como China, India, Australia, Malasia o
Corea del Sur. Y es que la expansion de
enfermedades coronarias y del aumento
del colesterol, ademas de otras menos
graves como problemas digestivos o in-
testinales y alergias, han popularizado
el consumo de alimentos funcionales en
todo el mundo y los consumidores pro-
curan hacerles un hueco, cada vez mas
importante, en la cesta de la compra.

ALIMENTOS FUNCIONALES
EN ESPANA

La Guia de Alimentos Funcionales elabo-
rados por los doctores Lluis Serra Majemy
Javier Aranceta, para el Instituto Omega3,
recuerda que se da este nombre a aque-
llos alimentos que, con independencia de
su aporte de nutrientes, han demostrado
cientificamente que afectan de forma be-
neficiosa al organismo y sus funciones al
proporcionar un mejor estado de salud y
bienestar. Estos alimentos ejercen, ade-
mas, un papel preventivo al reducir los
factores de riesgo que provocan la apa-
ricion de enfermedades. Entre ellos se
encuentran los alimentos enriquecidos. A
juicio de ambos doctores, estos alimentos
deben consumirse como integrantes de
una dieta sanay equilibrada y en las mis-
mas cantidades que el resto de alimentos
que la componen.

¢Pero cuales son los alimentos funcio-
nales que mas se comercializan en Es-
pana y sus posibles efectos beneficiosos
para la salud? Los doctores Serra y Aran-
ceta los enumeran en la guia:

Las leches enriquecidas son las que
cuentan con una mayor descripcién so-
bre esos posibles efectos en funcion de
los componentes funcionales que se le
ahaden. Asi, los acidos grasos Omega3
(acido eicosapentaenoico y acido doco-
sahexaenoico, conocidos por las siglas
EPA y DHA) contribuyen a reducir el ries-
go de enfermedad cardiovascular, riesgo
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de determinados tipos de cancer y mejo-
ra del desarrollo del tejido nervioso y las
funciones visuales, ademas de reducir
los procesos inflamatorios. Pero no termi-
nan ahi ni los componentes funcionales
anadidos a la leche ni los presumibles
efectos beneficiosos para la salud que
comportan. Asi, el acido oleico ayuda a
reducir la concentracion de colesterol en
sangre; el acido félico puede disminuir
malformaciones en el tubo neuronal; el
calcio ayuda al desarrollo 6seo, puede
prevenir la osteoporosis e interviene en
la transmisién nerviosa y los movimien-
tos musculares; las vitaminas Ay D favo-
recen la funcion visual y la absorcion de
calcio, respectivamente y el fosforo y el
cinc ayudan al desarrollo de los huesos y
mejoran el sistema inmunolégico.

Los yogures enriquecidos con calcio
tienen idénticos efectos beneficiosos
que las leches a las que se les ha ana-
dido el mismo componente y lo mismo
ocurre con la adicién de las vitaminas Ay
D. En el caso de las leches fermentadas
ocurre lo mismo cuando se incluyen en
ellas los acidos grasos Omega3. Sin em-
bargo, la adicién de bacterias probidticas
especificas favorecen el funcionamiento
del sistema gastrointestinal y reducen la
incidencia y duracién de las colitis, ade-
mas de mejorar la flora de los intestinos.

En el caso de las leches infantiles de
iniciacion y continuacién, la adicién de
acidos grasos ayuda a mejorar el desa-
rrollo de los nifos de O a 3 anos, mientras
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que anadir vitaminas y minerales ayuda
a sustituir la leche materna cuando no es
posible abastecer con esta al bebé.

Los zumos enriquecidos con vitaminas
Ay D o calcio repiten los efectos bene-
ficiosos antes descritos, mientras que si
la adicién es de hierro, hacen que este
componente facilite el transporte de oxi-
geno a la sangre y pueda ayudar a preve-
nir la aparicion de anemias.

En los cereales fortificados se repiten
los mismos beneficios cuando se anade
hierro y en el caso de la fibra ayuda a re-
ducir el riesgo de cancer de colony a me-
jorar la calidad de la microflora intestinal.

Las margarinas enriquecidas con fitos-
teroles ayudan a disminuir la concentra-
cion de colesterol en sangre y el riesgo de
enfermedad cardiovascular y la sal yoda-
da facilita la fabricacion de hormonas ti-
roideas, imprescindibles para un normal
desarrollo fisico y psiquico y evitar disfun-
ciones en el tiroides. Los panes enrique-
cidos con acido félico y los huevos a los
que se anaden Omega3 repiten los mis-
mos beneficios descritos anteriormente.

ALIMENTOS FUNCIONALES
Y CONSUMIDORES

La poblacion europea envejece a pasos
agigantados. El 20% de la poblacion cuen-
ta con mas de 65 anos y en el ano 2030
esta proporcion aumentara hasta el 30%.
La preocupacion por unos habitos de vida
mas saludables ha llevado en algunos pai-
ses como ltalia a que un producto como el
Danacol facturara en 2010 por encima de
los 75 millones de euros o que la filosofia
de Activia facture en el mundo alrededor
de 3.000 millones de euros.

Espafa cuenta con algo mas de 200
productos marcados como alimentos
funcionales y alrededor de un 69% de
los hogares los compran alguna vez.
Esta cifra llega hasta el 80% de los ho-
gares en Estados Unidos y un 40% tanto
de un pais como del otro los adquieren
habitualmente. En el caso de Espana, el
mayor porcentaje de compra se produce
en los alimentos funcionales bajos en
grasa con un 56%, aquellos que portan
fibra con un 44%, los denominados light

con un 41%, los que llevan calcio anadi-
do con el 33%, los que portan vitaminas
con un 18%, los bajos en sal con el 17%
y los que contribuyen a reducir el coleste-
rol con el 15%.

En cuanto a la frecuencia de consumo,
segln datos del Ministerio de Agricultura,
Alimentacién y Medio Ambiente, los pro-
ductos con minerales se sitdan en 10 dias
al mes, los productos con antioxidantes
en ocho dias, los probiéticos en 7,7 dias,
los productos con acidos grasos en 6,9
dias, los productos con vitaminas en 5,2
dias, los prebiéticos en 4,9 dias y los pro-
ductos con fitoquimicos en 2,8 dias.

Los consumidores espanoles dicen to-
mar productos con fibra en un 75%, acei-
te de oliva en un 72%, calcio en un 63%,
cereales en un 61%, antioxidantes en un
60%, Omega3 y vitamina D en un 59%,
proteinas y aceite de pescado en un 57%,
hierro en un 43% y Omega6 en un 33%,
segln datos de una encuesta de Inves
Market. En la misma se sefnala que cerca
del 60% lo toman por su sabor, el 45%
por habitos saludables, el 38% por salud
digestiva, el 37% para perder peso y for-
talecer el organismo, el 35% para reducir
el colesterol, el 34% para mantener peso,
el 23% para obtener una mayor energia,
el 17% para aumentar la concentracion
mental y el 13% para aliviar el estrés.

Un estudio de Mintel indica que el
38% de los alimentos y bebidas funcio-
nales en Espana se adquieren por salud
digestiva, el 15% por salud cardiovascu-
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lar, el 11% para inmunizar el sistema, el
9% para fortalecerlo, el 6% para reducir
el colesterol, idéntico porcentaje que los
que piensan en su salud ésea, el 4% por
los anadidos de calcio, igual porcentaje
que los de adicion de fibra y los destina-
dos al cerebro y la concentracién mental
y un 3% por belleza.

Los alimentos funcionales mueven
anualmente en la Unién Europea alrede-
dor de 25.000 millones de euros, de los
que el 29% corresponden a Reino Unido,
el 22% a Francia, el 16% a Alemania, el
11% a Espana y Holanda y el 6% a Finlan-
dia. La facturacion en Espana se mueve
entre los 2.750 millones que indican es-
tas fuentes, a los 2.900 millones citados
en un articulo en El Pais por Mikel lturria-
ga y los mas de 3.500 millones de euros
que senalan el Ministerio de Economia e
Invest in Spain.

El lanzamiento de alimentos funciona-
les a nivel mundial en 2010, segln un
estudio de Mintel, correspondieron en un
21% a los relacionados con el proceso di-
gestivo, el 16% con grasas saludables, el
12% con el peso, el 8% con sustitutivos
del azlcar y concentracion mental, el 7%
con menos calorias, el 6% con aditivos
naturales, el 5% con inmunizacién del
sistema, el 4% contra el colesterol y el
13% con otros apartados.

Pero el desarrollo de nuevos productos
crece geograficamente de forma diferen-
te. Asi, segln Mintel, el Sudeste Asiatico
acapara el 42% de nuevos lanzamientos,
muy por delante de Europa que llega has-
ta el 30%, Norteamérica que se queda en
el 15%, América Latina con el 9% y Africa y
Oriente Proximo que alcanzan solo el 4%.

Pese a todo, los alimentos funcionales
contintan en los paises de la Unién Eu-
ropea siendo objeto de controversia, ya
que muchos opinan que las evidencias
cientificas que dicen aportar no estan lo
suficientemente acreditadas y no son po-
cos los expertos en nutricion que abogan
por una dieta equilibrada como la mejor
manera de contar con una buena salud.
No obstante, otros defienden su eficacia
a largo plazo, especialmente para aque-
llas personas a las que, por su modo de
vida, se les hace dificil mantener una die-
ta adecuada en el dia a dia.



