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1. RESUMEN

La adolescencia es una de las etapas mas importantes en el desarrollo de un individuo
y es en esta fase de trasiego hacia la adultez donde se alcanza el desarrollo biopsicosocial del
futuro adulto. El adolescente, influido por factores familiares, econémicos y sociales, va
ganando mayor independencia respecto a la nifiez y adquiriendo nuevas costumbres o habitos,
gue en muchas ocasiones se desvinculan de las recomendaciones establecidas sobre patrones
alimentarios y de ejercicio fisico que buscan conseguir un estilo de vida mas saludable y
alejar a este estrato social de enfermedades cronicas no transmisibles, el reto mas importante
en salud publica para el siglo XXI. En este contexto, uno de los objetivos de esta revision es
conocer las desadaptaciones conductuales mas frecuentes y susceptibles de ser interiorizadas
en esta etapa del ciclo vital y las posibles interacciones entre las mismas como son, la
realizacion de un desayuno incompleto, el vinculo con el sedentarismo, la desvinculacion de
la actividad fisica y el consumo de “snacks”. Este Gltimo habito estd muy relacionado con la
industrializacion de la alimentacion, dentro del cual encontramos a la bolleria industrial como

producto de eleccidn asiduo en la adolescencia.

En la presente revision y basandose en el analisis de diferentes estudios, se va a tratar
la comparaciéon y/o equiparacion, de la bolleria con sus diferentes familias (panaderia,
confiteria, pasteleria, reposteria, galletas o cereales de desayuno), debido a la similitud de
ingredientes, afinidad en los procesos tecnoldgicos y/o rasgos de consumo, siendo inevitable
originar confusion. Se estudiaran los rasgos diferenciadores que se le atribuyen a esta amplia
serie de productos que se engloban y se definen como bolleria. El estudio de este sector se
justifica y se desarrolla debido a la necesidad de contar con una vision actualizada de este tipo
de industrias y el papel y peso que ejercen dentro de la propia industria alimentaria. Gracias a
este diagndstico sectorial, se podra esbozar un analisis de las tendencias de mercado y
consumo, tanto presentes como futuras de esta concreta gama de productos. Ademas, se
podréan distinguir los avances que ha llevado a cabo la industria de la bolleria en aspectos

tecnoldgicos y de reinvencion nutricional para hacerlos mas saludables.
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2. INTRODUCCION

En el ultimo siglo en los paises mas desarrollados, se ha producido un progreso en la
salud y en la esperanza de vida, debido a las mejoras en las condiciones de vida y a la
evolucion de la medicina. Los avances sociales, econdmicos, culturales, tecnologicos y
sanitarios acaecidos especialmente durante las ultimas décadas, han repercutido y modificado
toda la estructura social, evidenciandose cambios globales en el estilo de vida (Economia y
Empresas, 2016).

Actualmente se siguen nuevas modas, existen nuevos valores preponderantes, ha
cambiado la interaccion y la estructura global ,el comportamiento social, la estructura de las
familias, las comunicaciones y los medios de informacion, se han modificado los trabajos, las
pautas horarias y el ocio, se ha roto el vinculo con habitos alimentarios tradicionales e
introducido otras preferencias alimentarias no nativas y todo ello, asentado en una sociedad
que persigue de forma innata calidad de vida y con un mercado de consumo internacional
avanzado, competitivo, pero con beneficios desajustados entre paises segin su nivel y

capacidad de desarrollo ( Nutricion, 2013)

En consecuencia los patrones de conducta, costumbres o habitos (incluidos
alimentarios), han ido permutado en todos los niveles etarios, pero se refleja notoriamente en
las nuevas generaciones, que se establecen y modulan, en un nuevo nicho de vida, la
poblacion infanto-adolescente. La aparicién de ciertos habitos de riesgo relacionados con la
alimentacion y estilos de vida inadecuados, resultan preocupantes en esta fase clave del
desarrollo biopsicosocial, etapa donde actualmente la prevalencia de la malnutricion por
exceso y sus comorbilidades asociadas, es cada vez mas acusada y crea mas incertidumbre
(Estrella, 2013). Desde Salud Puablica, ven necesaria la identificacion y modificacion
temprana de los mismos e interiorizacion de habitos de alimentacion y estilos de vida sanos,

proyectando asi calidad de vida en el adolescente y futuro adulto (Alfaro et al., 2016).

Por ello, uno de los objetivos de la revision, es conocer aquellos habitos de riesgo mas
comunes que el adolescente es susceptible de adoptar en esta etapa, las causas y otros factores
sociales, econdémicos o demograficos que influyen en estas desadaptaciones conductuales, que
a su vez se pueden correlacionar entre ellas y con otros factores o habitos como por ejemplo

las nuevas tecnologias a las que se accede cada vez de forma mas temprana.
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Los habitos sometidos a revision, emergen en la primera parte de la adolescencia y
tienden a instalarse durante la misma, ademas la prolongacion en el tiempo de cualquiera de
ellos se relacionan directamente con el sobrepeso y obesidad y son; la omisidn o realizacion
de un desayuno incompleto, la inactividad fisica y el sedentarismo y el habito del picoteo y su

relacion con el “snacking”.

El hébito de no desayunar o hacerlo de manera ineficaz, es mas comdn a medida que
avanza la adolescencia, se relaciona con una menor capacidad adquisitiva de las familias y
con otros habitos como el “picoteo”, ademas de repercutir sobre la capacidad fisica y
cognitiva del paber (ENSE, 2017; Estudio HBSC, 2018).

A su vez, es en la primera etapa de transito hacia la pubertad, cuando se aprecia en el
nifio el incumplimiento de las recomendaciones diarias de actividad fisica y un aumento de las
actividades sedentarias. Ambas comprometen un buen desarrollo fisico y mental y estan
estrechamente relacionadas con el popular “ocio tecnoldgico”. (Nutricion, 2013; Informe
Comparativo HBSC, 2018).

Es comun en el paber la desviaciéon de los patrones alimentarios y que en muchos
casos se recurra al “picoteo” de baja calidad nutricional (Castillo et al., 2016). Esta practica
relaciona con el “snacking”, se describe por el consumo de bebidas o alimentos caléricamente
densos ricos en grasas y azucares, aparentemente mas frecuente en aquellos adolescentes
pertenecientes a una clase social baja, relacionada a su vez con el sedentarismo y en la que la
eleccidn de este grupo de alimentos denominados “snacks” establece un vinculo estrecho con
las Nuevas Tecnologias de la Informacion y Comunicacion (en adelante TICs) y con la

publicidad asociada a estos (Mesana et al., 2013; Robinson et al., 2013).

Dentro de los productos maés tradicionales que se engloban dentro del término
“snacks” nos encontramos con los productos de bolleria, asiduamente elegidos por los
adolescentes en el desayuno, el almuerzo o la merienda, en situaciones relacionadas con un
estilo de vida acelerado, comodo, sedentario y que gracias a la industrializacién de los
ochenta obtuvo gran fuerza y fama (Alfaro et al., 2016; Estudio HBSC, 2018; Lazo, 2017).

Es esa época, cuando el empleo del frio en la conservacién de estos y otros productos
afines se hace un hecho con la aparicion de los sistemas de masas congeladas pero no es hasta
el afio 2010 cuando se recogen estos “productos de bolleria semielaborados” dentro de una

nueva normativa de calidad, que permite ademas aclarar términos frente a productos afines
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(confiteria, pasteleria, reposteria) englobados asiduamente dentro del término bolleria
(Consumoteca, 2010).

A nivel internacional en los ultimos afios ha aumentado marginalmente el volumen de
consumo de los productos de bolleria y de manera mas evidente lo hace su valor monetario,
arrastrado por un aumento generalizado de los precios de alimentos catalogados como basicos
(EAE, 2017). En Espafa en el ultimo afio crecio el presupuesto en el hogar destinado a este
tipo de producto, situdndose cerca de los 30 euros al afio, a lo que se suma ademas el consumo
a través del canal HORECA (hoteles, restaurantes, cafeterias) en los que los productos de
bolleria y productos de bolleria semielaborados, representan el 5,7% del conjunto de
alimentos que se consumen fuera del hogar (Noticias. 20Minutos, 2019).

Las caracteristicas intrinsecas que poseen estos productos han hecho necesario el
avance continuo por parte de la industria en la mejora de los sistemas de conservacion, que
permiten progresar lentamente en el mercado exterior y en los perfiles nutricionales,
investigando en reformulacién de manera colaborativa mediante acuerdos avalados por
instituciones publicas (Convenio AECOSAN-ASEMAC 2018; Plan de Mejora, 2020).
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3. OBJETIVOS

En el presente trabajo se pretende:

1. Conocer la situacion actual y aquellos factores socioeconomicos, fisiologicos,
tendencias, medios de comunicacion, RRSS... que influyen sobre los habitos
alimentarios del adolescente.

2. Estudiar los habitos de consumo alimentario en adolescentes.

Conocer la situacion actual del sector de la bolleria dentro de la industria alimentaria.

4. Elaborar propuestas nutricionales para este tipo de industria con el fin de mejorar el

perfil nutricional de la bolleria.
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4. FACTORES QUE INFLUYEN SOBRE LOS HABITOS ALIMENTARIOS Y EL
ESTILO DE VIDA DEL ADOLESCENTE.

La OMS define el estilo de vida, como una forma general de vida, basada en la

interaccion entre diferentes variables;

» Las condiciones de vida en un sentido amplio (por ejemplo; vivir en zonas
desarrolladas o subdesarrolladas).

» Caracteristicas personales (edad, sexo, genética).

» Patrones individuales de conducta que vienen determinados por los factores
socioculturales (educacion, nivel econémico, familia, alimentacién). Estos patrones
de conducta que forman parte del estilo de vida se caracterizan porque son
observables, constituyen habitos, es decir, son recurrentes a lo largo del tiempo, y

poseen consecuencias para la salud (World Health Organization ,1998).

Los habitos son permutables, de ahi su importancia. Por ello, desde el punto de vista de la
medicina preventiva, se persigue eliminar o modelar habitos erraticos y conseguir la

instauracién de habitos de vida sanos, que ayuden a establecer estilos de vida saludables.

Los habitos alimentarios se inician en la infancia y condicionan las etapas posteriores de
desarrollo. En el susceptible cambio de ciclo vital, que el nifio experimenta hacia la pubertad,
empiezan a modificarse habitos ya establecidos y aparecen otros habitos que puede llegar a

modificar el estilo de vida del adolescente (Moreno, 2004).

El término adolescente deriva de la palabra latina adolescentia, que procede del verbo

adoleceré que significa cambio, crecimiento o maduracion. (Herrera, 2011).

La adolescencia, es un periodo de transicién psicosomatica decisivo en la ontogenia
del individuo, que se extiende desde la nifiez hasta la edad adulta y en el que se producen
transcendentes cambios fisicos, psicologicos y sociales (Rufino et al., 2007; Hidalgo y
Guemes, 2011). Constituye una de las etapas cruciales en el ciclo vital de un individuo,
comienza con los primeros cambios fisicos, cuando emergen los caracteres sexuales
secundarios (estiron puberal) y culmina al cesar totalmente el crecimiento somatico y
maduracion psicosocial del individuo (Martinez y Sanchez, 1987; Hidalgo y Giiemes, 2011).
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Esta fase sin limites cronologicos precisos, abarca aproximadamente desde los 9 a los
18-20 afios y se distinguen dos etapas; de los 9 a los 13 afios (primera fase de la adolescencia)

y de los 14 a los 18-20 afios (segunda fase de adolescencia), (Guerrero, 2000).

En esta etapa, se alcanza en un tiempo relativamente corto, el 25% de la talla adulta, el
40-50% del peso corporal definitivo y el 50% de la masa esquelética. También crecen los
organos internos y se desarrolla el volumen sanguineo (Hidalgo y Gliemes, 2011). La masa
muscular y masa grasa se incrementan, aunque en diferente proporcion segun el sexo, en

hombres, aumenta mas la masa muscular y en mujeres, la masa grasa. (Pinedo et al., 2003)

Esta progresion, conlleva el incremento de las demandas energéticas y nutricionales,
que deberdn adaptarse para evitar posibles deficiencias del estado nutricional. Todo ello,
unido a los cambios biopsicoldgicos que experimenta el puber, hacen de este ciclo vital, una

etapa de gran riesgo nutricional.

En esta transicién biopsicosocial, el riesgo se traduce en la aparicion de desequilibrios
energéticos y nutricionales, en muchas ocasiones, desencadenados por la instauracion de
habitos nocivos de alimentacion, actividad fisica y comportamiento, que repercuten
negativamente en la salud del adolescente y futuro adulto, pudiendo llegar a causar diversas
patologias como obesidad, hipertension, hipercolesterolemia, dislipidemias , TCA (trastornos

de la conducta alimentaria), y deficit vitaminico, entre otros (Gonzélez et al., 2003).

Por tanto este ciclo vital y adaptativo, se considera clave para prevenir o erradicar
habitos nocivos y adquirir o modelar héabitos alimentarios salubres, persiguiendo con ello, no
solo adolescentes sanos, sino adultos con estilos de vida saludables y en consecuencia un

poblacion mas concienciada y sana (Aguirre et al., 2010).

Para disminuir los riesgos nutricionales es necesario perseguir un buen estado
nutricional que se consigue, adaptando individualmente las necesidades energéticas y de
principios inmediatos en funcién de la edad, sexo y grado de actividad fisica del puber.

Las recomendaciones de energia para adolescentes basadas en los DRI (Dietary
Referente Intakes), estimadas en kilocalorias por dia, edad, sexo y actividad fisica, dadas por
Food and Nutrition Board, Institute of Medicine, National Academy of Sciencess son
reflejadas en la siguiente TABLA 4.1 (Suarez, 2007):

10
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TABLA 4.1 RECOMENDACIONES DIARIAS DE ENERGIA EN ADOLESCENTES
SEGUN EDAD, SEXO Y ACTIVIDAD FiSICA. Fuente: Suérez, 2007

EDAD SEXO Sedentario Moderadamente Activo
sedentario
Mujeres 1.400-1.600 kcal | 1.600-2.000 kcal | 1.800-2.200 kcal
9-13 afios Hombres 1.600-2.000 kcal 1.800-2.200 kcal | 2.000-2.600 kcal

Mujeres 1.800 kcal 2000 kcal 2.400 kcal
14-18 afios Hombres 2.000-2.400 kcal 2.400-2.800 kcal | 2.800-3.200 kcal

Mujeres 2.000 kcal 2.200 kcal 2.400 kcal
19-20 afios Hombres 2.600 kcal 2.800 kcal 3.000 kcal

Segun el estudio cientifico sobre Antropometria, Ingesta y Balance Energético en
Espafia (ANIBES, 2018), los nifios espafioles entre 9 y 12 afios de media presentan una
ingesta diaria de energia que se situa en 1.960 + 431 kcal/dia y los jovenes entre 13 y 17 afios

consumen una media de 2.018 + 508 kcal/dia.

La disminucion del aporte energético compromete el correcto aporte de macro y
micronutrientes. Si no se cubren las necesidades energéticas de manera continuada, las
proteinas se usaran como fuente de energia que junto con vitaminas y minerales, no podran
ser utilizadas de forma efectiva para realizar funciones metabdlicas imprescindibles, como las
sintesis de tejido lo que repercute negativamente al crecimiento y maduracion corporal del

adolescente.

En cambio, el exceso energético se almacena en forma de grasa provocando el
crecimiento de los tejidos adiposos, favoreciendo la aparicion de sobrepeso y obesidad que si
perduran, pueden derivar en patologias como; cardiopatias, resistencia a la insulina (diabetes),
trastornos osteomusculares (osteoporosis, artrosis), cancer (de endometrio, mama, colon) o
dificultad motora (Periddico La Vanguardia, 2018; WHO, 2014).

La demasia en el consumo de energia, causada por el consumo de alimentos con alto
contenido caldrico, poco valor nutricional y méas baratos, junto el aumento de precios en

alimentos sanos y nutritivos, esta provocado un cambio global en la alimentacion de este
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estrato social, pasando de nifios y adolescentes con bajo peso a prevalecer en poco tiempo, el

namero con sobrepeso.

En la actualidad, aunque la insuficiencia ponderal moderada o grave en nifios y
adolescentes, sigue siendo un problema de salud publica a erradicar a nivel mundial, paises
con ingresos bajos y medios que padecian este problema, han pasado en un tiempo
relativamente corto, de una poblacién infanto-juvenil con bajo peso, a presentar sobrepeso.
Por otro lado, en los ultimos afios las tasas de sobrepeso u obesidad en paises de altos ingresos

han frenado, pero siguen siendo alarmantes.

La OMS advierte que si no se siguen creando soluciones rapidas y efectivas en el
2022, la obesidad sera mas frecuente que la insuficiencia ponderal en este susceptible estrato
social (de 5 a 19 afios) y refleja la malnutricion extendida en sus dos extremos, exceso y
defecto (WHO, 2017).

Segun las cifras de la Encuesta Nacional de Salud de 2017, en Espafia el 28,56% de
los nifios y adolescentes (de 2 a 17 afios) tiene sobrepeso u obesidad cifras que disminuyen
marginalmente respecto a afios anteriores. Seis puntos por debajo de la media nacional, se

encuentran los nifios y adolescentes extremefios, con un 22,26% (Peridédico HOY, 2019).

Diversos estudios realizados en Espafia y en otras regiones mediterraneas, declaran que
el modelo o patron alimentario que predomina en la edad infanto-juvenil se caracteriza por;
un mayor consumo de energia, proteinas, grasas animales y productos manufacturados ricos
en grasa, colesterol, aztcares refinados y sal. En cambio, se observa un insuficiente aporte en;
hidratos de carbono complejos, pescados y productos marinos, bajo consumo de frutas,
vegetales, hortalizas, fibra, vitaminas y minerales. Este patrén de consumo nos permite
observar como los adolescentes son el estrato social que mas se desvincula de la dieta
mediterranea, asociandose esta desunién con la obesidad (San Mauro et al, 2005; Grosso et
al, 2013).

Para reconducir en la sociedad actual la prevalencia de obesidad, es necesario tener
conocimiento en que momento del ciclo vital aparecen las desadaptaciones conductuales mas
comunes, las causas, el riesgo y la posible interaccidn con otros habitos para modelar el estilo

de vida de la poblacion.
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4.1. Habitos de riesgo adoptados en la adolescencia.

Los cambios fisicos y psicolégicos que el adolescente experimenta en este periodo
crucial, junto con las influencias demograficas y socioculturales, moldean la configuracion de
habitos y estilos de vida, que el joven interioriza y normalmente reproduce, en etapas
posteriores del ciclo vital. EI cambio de nifio a adulto, trae consigo el sentimiento de
independencia, cambios en el aspecto corporal, que junto con factores como la situacién
familiar y econdmica, la influencia de los amigos, la educacion, los medios de comunicacion
y las redes sociales, crean el estilo de vida del futuro adulto. Los habitos, aunque en muchos
casos modificables, pueden ejercer como factor de riesgo no sélo en la adolescencia, sino en
la adultez (Rodrigo et al., 2004).

Cabe destacar que en la etapa de transito entre la nifiez y la preadolescencia el nifio va
incorporéndose al circulo de consumo. A medida que avanza la edad, se incrementa la
autonomia, la capacidad econdmica y de toma de decisiones, interiorizandose en el puber el
rol de “consumidor”. Es por ello, que desde el punto de vista comercial este “nuevo

consumidor”, es visto como un “futuro potencial consumidor”. (Suérez et al., 2014).

Ademas, los nifios que pertenecen a este estrato social hoy en dia, son considerados
nativos digitales y se caracterizan por estar rodeados desde temprana edad con las TIC. Esta
influencia repercute creando una manera diferente de pensar y de mirar al mundo, moldeando
nuevos estilos de vida y la creacion de nuevas costumbres o habitos, tanto de vida como
nutricionales, que dan lugar a nuevos patrones alimentarios (Barullas, 2016). Las TIC y la
repercusion de la publicidad adscrita a las mismas, interaccionan de manera significativa con

alguno de los habitos de riesgo mas comunes, que estudiaremos en adelante.

A continuacion, se describen habitos de riesgo frecuentes que el adolescente es
susceptible de adquirir en este transito vital y que pueden afectar a su desarrollo madurativo y

salud, tanto presente como futura.
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4.1.1. Un desayuno ineficaz.

En lineas generales, las recomendaciones sobre el reparto de energia diaria aconsejan
realizar cuatro o cinco comidas al dia, tres principales (desayuno, comida y cena) y una o dos
intermedias (almuerzo y/o merienda), repartiendo la energia de la siguiente manera; desayuno
20-25%, almuerzo 10%, comida 30-35%, merienda 10% y cena 20-25%. Se ha demostrado
que a medida que aumenta el reparto energético, mejora el equilibrio nutritivo, disminuye el

aporte de grasa y mejora el perfil plasmatico de lipidos (Martin, 2013).

En la preadultez, los estudios muestran un patron alimentario irregular, con un
insuficiente consumo energético tras el ayuno nocturno, en la primera franja horaria del dia y
mayor carga energética en la segunda parte del dia (Moreno et al., 2016). De la misma
manera, la supresion de alguna comida a lo largo del dia suele ser algo caracteristico de los

adolescentes, principalmente el desayuno o la cena.

El desayuno es la primera comida del dia y con mayor capacidad de absorcion de
macro y micronutrientes. Es el encargado de romper el ayuno nocturno instaurado durante las
horas de suefio, que desencadena entre otros cambios metabdlicos, el descenso paulatino de
los niveles de glucosa e insulina en sangre. Por otro lado, alargar el ayuno de manera
continuada, genera en el organismo la puesta en marcha de mecanismos de adaptacion, que

favorecen el acimulo de grasa.

Esta primera toma diaria de energia y nutrientes, cobra especial relevancia en la
adolescencia pues es en esta etapa, donde se observa en el plber la instauracion de nuevos
habitos como la omisién o realizacion de un desayuno incompleto, que pueden derivar en
desequilibrios nutricionales y repercutir negativamente en la salud. Ademas, afrontar la
jornada escolar sin desayunar, se relaciona con un menor rendimiento fisico y académico,
debido a la dificultad de atencion por falta de energia, vitaminas y minerales (Fernandez et
al., 2008). También se ha demostrado que si se excluye el desayuno, se afronta el almuerzo
con mas hambre y se favorece el “habito del picoteo”, desencadenando una inadecuada
distribucion calérica durante el dia, hecho que se vincula estrechamente con un mayor indice

de sobrepeso y obesidad en adolescentes (De Rufino et al., 2005; Aladino, E. 2013).
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Las principales causas de la supresion del desayuno suelen ser la falta de tiempo
(interfieren habitos nocivos de suefio correlacionados a su vez con las TICs), escasez de
apetito y la ausencia del propio habito de desayunar. Todo ello unido a la independencia
familiar que empieza a experimentar el adolescente, provoca una tendencia a realizar

desayunos muy ligeros, poco saludables e incluso a eliminarlos (Hidalgo y Gliemes, 2011).

En los ultimos datos arrojados por la Encuesta Nacional de Salud (ENSE, 2017), se
puede apreciar (TABLA 4.2) como es en la primera fase de la adolescencia (10-14 afios)
donde emerge el habito de no desayunar, y se instaura en etapas posteriores en mujeres mas,

que en hombres.

TABLA 4.2 TIPO DE DESAYUNO. PORCENTAJE SEGUN SEXO Y GRUPO DE EDAD.
POBLACION DE 1 A 14 ANOS. Fuente: ENSE, 2017

ALGOD
SOLO ALGO ALGD Liouipo,
Liowpo ALGO Liquioo ¥ FRUTA O
(CAFE, Liaupo ¥ PAN, ZUMOS ¥ OTROTIPO  NADA, NO
TOTAL LECHE, TE, FRUTA TOSTADAS, PAN, DE SUELE
CHOCOLATE (INCLUYENDO GALLETAS, TOSTADAS, DESAYUNO DESAYUNAR
0 CACAD, ZUMOS) CEREALES O GALLETAS,
YOGUR, ETC.) BOLLERIA CEREALES O
BOLLERIA

AMBOS SEXOS
TOTAL 100,00 0,50 0,78 63,55 13,75 11,34 0,99
DE 1 A 4 ANOS 100,00 12,12 0,36 1,88 12,53 11,43 1,08
DE 5 A 9 ANOS 100,00 0,86 0,87 65,45 13,62 9,45 0,74
DE 10 A 14 AROS 100,00 7.40 0,56 62,87 14,81 13,18 1,17
HOMBRES
TOTAL 100,00 080 0,80 63,80 13,65 11,51 0,76
DE 1 A 4 ANOS 100,00 11,78 0,77 61,67 12,41 12,33 1,04
DE 5 A 9 ANOS 100,00 082 0,30 64,50 14,40 10,52 0,47
DE 10 A 14 AROS 100,00 8.18 0,68 4,59 13,81 11,88 0,84
MUJERES
TOTAL 100,00 0.49 0,98 63,28 13,86 11,18 123
DE 1 A 4 ANOS 100,00 12,48 1,16 62,00 12 65 10,48 1,13
DE 5 A 9 ANOS 100,00 10,12 1,38 68,37 12,70 231 1,03
DE 10 A 14 AROS 100,00 B.58 0,43 61,04 15,87 14 57 1.51

De la misma manera, el ultimo estudio Health Behaviour in School-aged Children
(Estudio HBSC, 2018) refleja (TABLA 4.3) que la frecuencia semanal del desayuno en
Espafia, es mayor en chicos que en chicas y que en ambos sexos disminuye la adhesion a este
habito en los ultimos afios de la adolescencia, a medida que se transcurre el transito hacia la

adultez.
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TABLA 4.3 FRECUENCIA DEL SEMANAL DE DESAYUNO POR SEXO Y EDAD.
Fuente: Estudio HBSC, 2018.
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Hay que tener en cuenta, que desayunar no es tomar un vaso de zumo o leche y que las
recomendaciones dictan que para realizar un desayuno completo, se deben aportar al menos
tres de los cinco grupos principales de alimentos (Rodriguez et al., 2004). Segun la encuesta
nacional (ENSE 2017), s6lo el 10,36 % de los adolescentes extremefios realiza un desayuno
integro y son los sextos en el ranking espafiol (TABLA 4.4) que mas omiten esta comida con
un 1,48%. Adolescentes canarios, cantabros y vascos son lo que mas desayunan, y estos

altimos, a su vez lo que realizan un desayuno méas completo.

TABLA 4.4 TIPO DE DESAYUNO. PORCENTAJE PARA AMBOS SEXOS POR
COMUNIDAD AUTONOMA. POBLACION DE 1 A 14 ANOS. Fuente: ENSE, 2017.

ALGO

SOLO ALGO ALGO Liguino,

Liouipo ALGO Liauioo ¥ FRUTA O
{CAFE, Liquipo ¥ PAN, ZUMOS Y OTRO TIPO NADA, NO
TOTAL LECHE, TE. FRUTA TOSTADAS, PAN, DE SUELE
CHOCOLATE (INCLUYENDO GALLETAS, TOSTADAS, DESAYUNO DESAYUNAR
O CACAO, ZUMOS) CEREALES O GALLETAS,
YOGUR, ETC.) BOLLERIA CEREALES O
BOLLERIA

AMBOS SEXOS
TOTAL 100,00 9.59 0,78 63,55 13,75 11,34 0,99
ANDALUCLA 100,00 13,50 0,43 62,48 10,46 11,24 1,79
ARAGOM 100,00 5,63 0,28 74,78 9,58 9,80 0,12
ASTURIAS, PRINCIPADO DE 100,00 284 1,02 57,61 30,48 6,78 127
BALEARS, ILLES 100,00 4.50 0,19 75,55 6,45 12,10 1.2
CANARIAS 100,00 6,88 0,88 65,99 11,29 14,95 0,00
CANTABRIA 100,00 4.70 0,87 84,02 4,41 6,00 0,00
CASTILLA ¥ LEOM 100,00 7.00 0,12 67,72 18,50 7,53 0,15
CASTILLA-LA MANCHA 100,00 9,25 0,11 78,74 5,94 4,31 1,65
CATALURA 100,00 11,84 1,09 48,80 14,42 23,30 047
COMUNITAT VALEMCIANA 100,00 19,90 239 61,63 7,00 823 0,85
EXTREMADURA 100,00 1,99 0,00 80,15 10,36 6,02 1,48
GALICIA 100,00 1,82 1,37 68,11 21,48 555 1,67
MADRID, COMUNIDAD DE 100,00 217 0,35 67,79 19,34 9,49 0,85
MURCIA, REGION DE 100,00 14,45 0,19 70,61 8,72 4,00 2,01
MAVARRA, COMUNIDAD FORAL DE 100,00 6,90 0,00 64,50 17,06 10,89 0,56
Pals vasco 100,00 3,44 0,86 57,61 31,62 6,47 0,00
RICUA, L& 100,00 4,95 1,13 63,63 19,06 10,44 079
CEUTA 100,00 31,11 3,05 53,95 4,17 8,91 0,81
MELILLA 100,00 20,78 0,00 67,92 2,66 4,14 4,49
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Una investigacion sobre la calidad del desayuno llevado a cabo en la provincia de
Badajoz a 203 escolares reflejé que (TABLA 4.5); todos los encuestados desayunaban, el
38,56 % de los adolescentes realizaba un desayuno de buena calidad (incluyendo lacteos,
frutas, cereales o aceite de oliva), frente al 61,45% que tomaba un desayuno deficiente o

mejorable (en el que s6lo incluian un grupo de estos alimentos) (Cubero et al., 2014).

TABLA 4.5 CALIDAD DEL DESAYUNO DE LA POBLACION ESCOLAR EN LA
PROVINCIA DE BADAJOZ. Fuente: Cubero et al., 2014.

Calidod del desayuno 9 totol
Buena Calidad 38,56 +12,05
Mejorable Calidad 61,45+ 12,05
Mala Calidad 0,0

Teniendo en cuenta aspectos socioecondmicos, diversos estudios realizados en
Espafia, Europa y EE.UU han observado que los adolescentes pertenecientes a una clase
social baja, tienden a no realizar el desayuno mientras que los adolescentes pertenecientes a

clases sociales altas, son los que mas se alejan de este habito pernicioso Miqueleiz et al., 2014

tal y como se refleja en la siguiente FIGURAA4.1;

56.2
u Baja
614

u Media
66.5

m Alta

43 50 55 1] i T0 (]

FIGURA4.1 PORCENTAJE DE ADOLESCENTES ESPANOLES QUE DESAYUNAN
LOS CINCO DIAS DE ENTRE SEMANA EN FUNCION DE LA CAPACIDAD
ADQUISITIVA FAMILIAR. Fuente: Estudio HBSC, 2018.

En los ultimos afos, diversos estudios tratan de evidenciar si existe conexion entre la
practica del desayuno y los “hébitos de actividad fisica”. Por un lado se ha vinculado el

habito de suprimir el desayuno con niveles bajos de actividad fisica y adhesion a estilos de
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vida mas sedentarios, pero en cambio no se ha podido demostrar lo contrario, una correlacion
entre la préctica del desayuno con un determinado nivel de actividad fisica. (Rosa et al.,
2019).

La problematica y la tendencia de los adolescentes vinculada a la omision o toma de
un desayuno inadecuado es cada dia mas evidente, por ello cada vez toma mas importancia la
promocion de la salud con un enfoque preventivo que, gracias a diferentes programas
llevados a cabo en el entorno educativo, permiten fomentar la practica de un desayuno

balanceado y de calidad.

Es importante incentivar esta comida, si es posible en familia, dedicarle el tiempo y energia
suficiente, aportando lacteos, cereales integrales y frutas, que permitan cubrir los
requerimientos de micronutrientes del adolescente, ademas de mejorar la capacidad de
abordaje de actividades fisicas y cognitivas. Se relaciona directamente la practica de un
desayuno equilibrado, con patrones de alimentacion y actividad fisica regulares, con
elecciones de alimentos mas salubres, con valores estandar de IMC y obviar esta comida se
vincula con la incidencia de obesidad, tanto en adolescentes como en adultos (Hidalgo y
Guemes, 2011; Durand et al., 2018).

4.1.2. Sedentarismo e inactividad fisica.

Aunque ambos términos “sedentarismo” e “inactividad fisica” se encuentran muy
ligados, no son lo mismo. Mientras que el sedentarismo podria definirse como la ausencia o
falta de movimiento durante las horas de vigilia a lo largo del dia y se caracteriza por aquellas
actividades que sobrepasan débilmente el gasto energético basal (ver television, estar acostado
0 sentado), la inactividad fisica puede definirse como el incumplimiento de las
recomendaciones minimas internacionales de ejercicio fisico para la salud de la poblacion.
(Cristi et al., 2015).

El giro y el vinculo actual que han experimentado las sociedades mas desarrolladas
hacia actividades fisicas cotidianas o de ocio que requieren poco gasto energético, trabajos

mas sedentarios, modelos educativos menos activos, junto con otros factores como la
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seguridad vial y ciudadana o el desarrollo de las TICs, refuerzan la hipdtesis que pone énfasis

en el incremento de estilos de vida sedentarios (Martin, 2013; Nutricién, 2013).

A nivel mundial, seglin la OMS hay un gran numero de personas que se encuentran en
riesgo de sufrir enfermedades cronicas, debido a la disminucion del gasto energético y el
aumento de los depdsitos grasos como consecuencia de la falta de actividad fisica y
sedentarismo, considerandose este ultimo, como una de las diez causas principales de
mortalidad y discapacidad en el mundo. (Lavielle et al., 2014). Ademas, durante la
adolescencia, una reducida actividad fisica puede afectar negativamente al desarrollo
somatico y psicologico del puber y futuro adulto (Martin, 2013).

En 2010 la OMS declara que a nivel mundial, el 81% de los adolescentes entre 11y 17
afios no se mantenian suficientemente activos, incumpliendo asi las recomendaciones
mundiales sobre actividad fisica que aconsejan a nifios y adolescentes entre los 5y los 17
afios realizar diariamente al menos una hora de actividad fisica de intensidad
moderada/vigorosa. Segun uno de los trabajos del estudio cientifico ANIBES, un 55,4 % de
los nifios y adolescentes espafioles de entre 9 y 17 afios no cumplen estas recomendaciones.
(Mielgo et al., 2017)

En el Informe Comparativo HBSC, 2018 se observa como la inactividad fisica es mas
marcada a medida que el nifio transita hacia la adolescencia (FIGURA 4.2), mas acusada en
chicos que en chicas (FIGURA 4.3), y en aquellos de clase social mas baja (FIGURA4.4), tal

y como se refleja a continuacion;
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FIGURA 4.2 PORCENTAJE DE ADOLESCENTES QUE SE SIENTEN FISICAMENTE
ACTIVOS LOS 7 DIAS DE LA SEMANA EN FUNCION DE LA EDAD. Fuente: Informe
comparativo HBSC, 2018.
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FIGURA 4.3 PORCENTAJE DE CHICOS Y CHICAS DE TODAS LAS EDADES QUE SE
SIENTEN FiSICAMENTE ACTIVOS TODOS LOS DIAS DE LA SEMANA EN EL
2018.Fuente: Informe comparativo HBSC, 2018.
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FIGURA 4.4 PORCENTAJE DE ADOLESCENTES QUE SE ENCUENTRAN
FISICAMENTE ACTIVOS LOS 7 DIAS DE LA SEMANA EN FUNCION DE LA
CAPACIDAD ADQUISITIVA FAMILIAR. Fuente: Informe comparativo HBSC, 2018.

Hay que considerar que en esta etapa emerge en el adolescente la conducta de desgana
o abulia que da lugar a menor gasto energético y desvinculacién con el ejercicio fisico.
Ademas, se incrementa el nimero de adolescentes que durante su tiempo libre o de recreo,
declaran no realizar ejercicio fisico o estar largo tiempo de manera sedente, debido entre

otros, al auge del “ocio tecnoldgico (Nutricion, 2013).

La influencia que ejercen las nuevas TICs (television, internet, videojuegos,
dispositivos moviles), y el uso indiscriminado de las mismas, se relacionan directamente con
la inactividad fisica y el sedentarismo, ademé&s de incitar a los jovenes al consumo de
alimentos procesados y bebidas refrescantes (Hidalgo y Guemes, 2011). Segun el estudio
HELENA (Healthy Lifestyle in Europe by Nutrition in Adolescence) el 61% de los
adolescentes europeos exceden las 2h/dia, recomendadas delante una pantalla (Periodico La
Vanguardia, 2015).

Un trabajo realizado dentro del estudio ANIBES refleja (FIGURA 4.5) que de media
durante la semana, el 48,4% de nifios y adolescentes esparioles analizados (entre 9 y 17 afios)
superan las recomendaciones frente a la pantalla. También desglosa esta practica durante los
dias de diario, que corresponde a un 49,3% vy el fin de semana, cuando aumenta el tiempo de

ocio y exceso frente a la pantalla hasta un 84% (Mielgo et al., 2017).
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FIGURA 4.5 TOTAL DE NINOS Y ADOLESCENTES (9 A 17 ANOS) QUE PASA MAS
DE 2H/DIA REALIZANDO ACTIVIDADES SEDENTARIAS. Fuente; Mielgo et al., 2017.

Al igual que ocurre con otros habitos de riesgo estudiados y respecto a la nifiez, es en
la adolescencia donde se acentUa esta practica y en relacion al sexo, aunque la diferencia entre
ambos es marginal, los chicos parecen tener una actitud mas sedentaria como podemos

apreciar en las siguientes (FIGURAS 4.6 y 4.7);

FIGURA 4.6 GRUPO DE NINOS ENTRE 9 Y 12 ANOS QUE PASA MAS DE 2 H/DIA
REALIZANDO ACTIVIDADES SEDENTARIAS. Fuente; Mielgo et al., 2017.

FIGURA 4.7 GRUPO DE ADOLESCENTES ENTRE 13 Y 17 ANOS QUE PASA MAS DE
2H/DIA REALIZANDO ACTIVIDADES SEDENTARIAS. Fuente; Mielgo et al., 2017.

Se considera clave en esta etapa, disminuir el tiempo dedicado actividades sedentarias
y para ello es necesario reducir el vinculo no lucrativo de nifios y adolescentes hacia las TIC.

De la misma manera, se recomienda la practica regular de actividad fisica, que es el
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determinante clave del gasto energético y en consecuencia del estado ponderal y considerada
a su vez, uno de los habitos mas simbdlicos dentro de una linea de estilo saludable, ya que
mejora el sistema musculo-esquelético, la funcién cognitiva, el bienestar psicoldgico y actla
como factor protector frente a la hipertensién, cardiopatias o diabetes, entre otros (Rivera et
al., 2007).

Por otro lado, también se estudian los beneficios que aporta la actividad fisico-deportiva al
bienestar no solo fisico, sino también mental y se han descrito la existencia de mayores
motivaciones intrinsecas derivadas de la practica de una regular actividad fisica y su relacion
con la menor incidencia o inicio més tardio del adolescente en el consumo de drogas (Usan y
Salavera 2017).

4.1.3. El “picoteo” mediante el “snacking”.

Es caracteristico en el puber llevar un ritmo de vida acelerado y seguir habitos
alimentarios sin previa planificacién e inclinarse hacia la practica del “picoteo” que se puede
definir, por la ingesta de alimentos no premeditada, carente de estructura dentro del patron
diario de comidas, realizada de manera préactica, con opcién al dinamismo y a deshoras, entre

las principales comidas del dia. (Ortega et al., 2015).

En muchas ocasiones, este picoteo es poco nutricional y se recurre a los denominados
“snacks”, que en la poblacién adolescente representa el 75 % del total de alimentos
consumidos entre horas, aportando el habito del “snacking” el 40% de los requerimientos
energéticos, (Castillo et al., 2016).

Los “snacks” podriamos definirlos como aquellos alimentos solidos (dulces o salados)
y liquidos (bebidas refrescantes azucaradas), en ocasiones consumidos conjuntamente,
durante actividades sociales, en tiempo de ocio o en el hogar (Significado inglés, 2020;
Mesana et al., 2013).

En Espafia y en muchos otros paises, las guias alimentarias suelen englobar como
“snacks”; aperitivos o galletas saladas (los méas populares desde 1977), frutos secos, aperitivos
dulces, bebidas azucaradas, golosinas, helados, pasteleria y bolleria industrial (SENC,

2016). Sin embargo, cabe destacar que mientras en algunos estudios, la definicion de “snack”
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es muy especifica, excluye bebidas y queda sujeta a alimentos solidos tales como galletitas
tipo cracker, “snacks” de bolsa salados, barritas de cereales y/o chocolate, en otros trabajos
los “snacks” son encasillados de manera mas global dentro de los Ilamados “alimentos
procesados” o “comida basura”, al igual que ocurre con la comida rapida o “fast food”
(Acosta, 2018; Jackson et al ., 2004).

Es comdn dentro de la heterogeneidad de alimentos que engloba el término “snacks”,
algunas de estas caracteristicas; un ineficaz aporte en proteinas, vitaminas, minerales y fibra
que compromete la saciedad a largo plazo y por un alto contenido de energia (310-
560kcal/100g), hidratos de carbono (35-70%), azlcar (6-25%), grasas (10-40%, de las cuales
grasas saturadas representan el 35-64%), grasas trans (0,7-14%) y/o sodio (0,31-1,549),
(Mesana et al., 2013; SENC, 2016).

A pesar de estas caracteristicas inherentes a los tradicionales “snacks”, la frecuencia del
“snacking” en esta etapa se extiende a varias veces por semana e incluso a diario, llegando a
superar la 3 colaciones al dia de este conjunto de alimentos catalogados como superfluos y
prescindibles, relacionados con la prevalencia de sobrepeso y obesidad y para los que se
recomienda un consumo ocasional y moderado (Atance, 2016). La cantidad de azlcar que
poseen estos productos y que es susceptible de ser aportada a la dieta preocupa, ya que el
53,9% de los en nifios y adolescentes, supera las recomendaciones diarias de azucares
establecidas por la OMS en un 10% de la energia total diaria segin el Estudio ENALIA
(2012-2014).

A su vez, la combinacion de azlcar, junto con menor aporte de calcio (las bebidas
refrescantes sustituyen en muchos casos a la leche 0 zumos naturales) y la propia ingesta entre
horas que implica menor produccién salival, menor aclaramiento oral y por ende bajada del
pH de la cavidad bucal, se relacionan directamente con la incidencia de caries, problema que
se inicia en la nifiez y verifica el inicio del consumo de este tipo de productos, luego

afianzado en la adolescencia (Albert et al., 2016; Puruncajas et al., 2018).

En la siguiente TABLA 4.6 se puede observar como el consumo de este tipo de
alimentos y bebidas, aparece en la nifiez y aumenta en la segunda parte de la adolescencia y es
mas frecuente en adolescentes que pertenecen a una clase social baja y con un menor nivel de

estudios del sustentador familiar.
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En relacion a la misma TABLA 4.6 y a los “snacks”; el 12,2% de los adolescentes entre 10 y
15 afios pertenecen a una clase social alta y declaran consumirlos mas de tres veces por
semana, frente al 23,3% de los adolescentes que afirman lo mismo, pero pertenecen a una
clase social baja. Al igual ocurre con las bebidas azucaradas; el 21,3% de los adolescentes
entre 10 y 15 afos pertenecen a una clase social alta y declaran consumirlos més de tres veces
por semana, frente al 40,9% de los adolescentes que afirman lo mismo, pero pertenecen a una

clase social baja (Miqueleiz et al., 2014).

TABLA 4.6 PREVALENCIA (EN PORCENTAJE) DE NINOS Y ADOLESCENTES QUE
TOMAN COMIDA RAPIDA, “SNACKS” O BEBIDAS AZUCARADAS 3 O MAS VECES
A LA SEMANA Y RAZON DE PORCENTAJES SEGUN LA POSICION
SOCIOECONOMICA DEL SUSTENTADOR PRINCIPAL DEL HOGAR. Fuente:
Miqueleiz et al., 2014.

Posicion socioecondmica del sustentador Comida rapida Snacks Bebidas azucaradas
principal y edad
% Razdn de % Razdon de % Razdn de
porcentajes porcentajes porcentajes
{IC 95%) {IC 95%) (IC 95%)
Hivel de estudios
5a 9 anos
Universitarios 8.0 1 10,4 1 15,5 1
2.7 grado 2.7 ciclo 10,1 1,26 {0,89-1,77) 13,7 1,31 (0,98-1,76) 20,7 1,34 (1,06-1,69)
1.7 grado primer ciclo e inferiores 131 1,63 (1,19-2,22) 13,8 2,78 (1,76-2,96) 9.7 1.92 (1,56-2.37)
10 a 15 afos
Universitarios 8.1 1 13,0 1 1,2 1
2.7 grado 2. ciclo 13,0 1,60 (1,18-2,16) 17,6 1,35 1,07-1,71) 1,0 1,46 (1,23-1,74)
1.7 grado primer ciclo e inferiores 171 2,10 {1,60-2,76) 23,7 1,82 (1,47-2,15) 41,6 1,97 (1,68-2,30)
Clase social
5 a 9 anos
Profesionales y directivos 8,0 1 1,2 1 15,2 1
Profesiones intermedias 8.4 1,04 {0,72-1,52) 16,0 1,43 (1,08-1,91) 17,5 1,15 (0,89-1,48)
Trabajadores manuales 11,3 1,66 (1,23-2,24) n,1 1,89 (1,48-2,42) 9.9 1,96 (1,60-2,40)
10 a 15 anas
Profesionales y directivos 2.3 1 12,2 1 21,3 1
Profesiones intermedias 13,7 1,46 (1,11-1,93) 19,4 1,59 (1,25-2,00) 32,2 1,52 (1,28-1,79)
Trabajadores manuales 16,3 1,74 (1,37-2,13) 23,3 1,91 (1,55-2,35) 40,9 1,92 (1,66-2,23)

IC 95%: intervalo de confianza al 95%.

Hay que tener en cuenta que la ingesta ocasional de “snacks” no supone perjuicio
nutricional dentro de una dieta equilibrada pero la conducta del adolescente es susceptible de
ser influenciada por estimulos exteriores que declinan las elecciones finales, desviando la
atencion sobre la frecuencia de alimentos esenciales como la fruta y la leche y apareciendo

riesgos como el sobrepeso o la osteoporosis (Mesana et al., 2013).
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En este tipo de productos, las atractivas caracteristicas organolépticas que poseen, la
amplia variedad de oferta, la accesibilidad de compra, junto con la influencia que ejerce el
marketing y la publicidad gracias a las TICs, crean un impacto de eleccion reiterado. Ademas,
durante determinadas actividades relacionadas con las TICs, como ver la television o el uso
de videojuegos y a su vez, ligadas al sedentarismo, independientemente del alimento elegido,

se come de manera inconsciente (Robinson et al., 2013).

Con el objetivo puesto en crear comunicaciones comerciales responsables que posean
menor capacidad de influencia en el consumo de alimentos insanos dirigidos a la poblacion
mas joven, nace en 2005 dentro de la Estrategia para la Nutricion, Actividad Fisica y
Prevencion de la Obesidad (en adelante NAOS), el Cddigo de corregulacion de la publicidad
de alimentos y bebidas dirigida a menores, prevencion de la obesidad y salud (en adelante,
Codigo PAOS), compromiso voluntario que engloba a diferentes agentes estratégicos de la
cadena de alimentacion (Estrategia NAOS,2005; Nutricion, 2013).

Ademas de una publicidad responsable, el Cédigo PAOS incita a los operadores de
alimentos y bebidas y a otras organizaciones implicadas en el fin a; promulgar la importancia
de hébitos de vida saludables como el consumo moderado, la actividad fisica, el equilibrio en
cantidad de las raciones y en general, la adopcion de una dieta sana adaptada al estilo de vida
actual (Nutricion, 2013).

En Espafa en el 2017 se llevd a cabo un estudio que evaluo la publicidad alimentaria
en la television dirigida a nifios y adolescentes y revel6 que la mayoria de los productos
ofertados en horario infantil, no cumplié las recomendaciones de la OMS para alimentos y
bebidas sobre el contenido en azlcares, grasas saturadas y sodio, lo que arroja una baja
efectividad y supervision del Cédigo PAOS (Fernandez y del Mar, 2017). Sin embargo otra
investigacion en 2019, aseguraba que la calidad de los mensajes habia mejorado (Ponce y
Ayala, 2019).

En la actualidad y debido a una mayor concienciacién de la poblacion y resultado de
las camparias de salud publica que buscan proteger la salud, en el consumo de los “snacks”, su
sector atisba un cambio. El habito del “snacking” empieza a cambiar, no en su frecuencia sino

en el tipo de “snacks” elegido. Los consumidores cada vez méas preocupados por el consumo
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de alimentos menos procesados, mas naturales y saludables, acercan una nueva tendencia, el
“healthy snacking”, aunque en Espafia, de momento es mas comun sobre todo en la

adolescencia el consumo de “snacks” tradicionales (Acosta, 2018).

Dentro del amplio grupo de alimentos que se engloban dentro del reciente término
“snack,” ahondaremos en el estudio de uno de los productos mas tradicionales, al igual que su

consumo, mercado y popularidad, la bolleria industrial.

4.1.3.1. Consumo de bolleria en la adolescencia.

Durante las etapas pediatricas se adquiere familiaridad hacia sabores relacionados con
el azucar y la grasa, que segun diversas investigaciones ejercen como fuentes de
recompensacion neurobiologica, siendo uno de los factores que explican la frecuencia de
eleccion hacia este tipo de productos dulces, no solo en la nifiez sino también en etapas
posteriores (Puruncaja, 2018).

El Estudio HBSC, 2018 refleja que el 15,2% de los adolescentes ingiere diariamente
dulces (chocolate, caramelos, pasteles y bolleria) y es méas asiduo este habito en chicas. En la
siguiente FIGURA 4.8 podemos observar como la ingesta diaria de dulces es mas frecuente
en chicas con un 16,3% de media, que en chicos con un 14,0% de media y como Se aprecia
en la segunda FIGURA 4.9 en aquellos adolescentes pertenecientes a una clase social baja
(Estudio HBSC, 2018).

25
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FIGURA 4.8 PORCENTAJE DE CHICOS Y CHICAS DE TODAS LAS EDADES
ESTUDIADAS QUE CONSUMEN DULCES A DIARIO. Fuente; Estudio HBSC, 2018
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FIGURA 4.9 PORCENTAJE DE ADOLESCENTES QUE CONSUMEN DULCES A
DIARIO EN FUNCION DE LA CAPACIDAD ADQUISITIVA FAMILIAR. Fuente: Estudio
HBSC, 2018.

Otro informe que considera la posicion socioeconémica como factor que influye en el
consumo de esta gama de productos (incluye bolleria y pasteleria) es el Informe de Consumo,
2018, en el que se expone que la tipologia de hogar que consume mas estas elaboraciones son,

familias con nifios de edad media pero pertenecientes a clase alta y media alta.

Por otro lado, en un trabajo sobre héabitos de alimentacidn sobre adolescentes espafioles no se
aprecian diferencias entre clases sociales y el consumo de bolleria. En el mismo y como se
observa en la siguiente TABLA 4.7 la frecuencia de bolleria industrial es la menor a la
semana (23,8%) y diariamente (6,3%), respecto a otros alimentos no saludables como
refrescos (10,5%) o chucherias (7,2%) y a su vez mas frecuente en el sexo masculino (7,7%)
que el femenino (4,7%) (Alfaro et al., 2016).

TABLA 4.7 PORCENTAJE DE CONSUMO SEMANAL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
NO SALUDABLES EN ADOLESCENTES. Fuente; Alfaro et al., 2016.

Todos los dias Varias veces porsemana | Una vez por semana Ninguna
v H T v H T v H T v H T
Refrescos 129 79 10,5 423 335 38,1 354 424 388 9.4 16,2 1307
Chucherias 6,6 78 7,2 29.8 36,2 32,8 44.0 40,2 42,2 196 159 17,8

Bolleria industrial 7.7 47 6,3 ile 32 318 84 380 38,2 224 253 238

Patatas chip 49 4 oS 289 29,2 29,0 448 434 442 213 234 223
W; Hombre H;Mujer T;Total
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La variable demogréafica también afecta al consumo de este tipo de productos, siendo
mas frecuente en areas metropolitanas (Cerdefio, 2015). Un trabajo en el que se pretende
observar las diferencias de consumo demograficas en este estrato social, aprecia como del
total de los adolescentes encuestados y pertenecientes a un medio urbano, un 74,8% declara
consumir bolleria 1-3 dias/semana, frente al 40% del total de los adolescentes pertenecientes a
medios rurales y como se aprecia en la siguiente TABLA 4.8 sucede lo mismo a medida que

aumenta la frecuencia semanal y diaria (Llopis et al., 2019).

TABLA 4.8 DIFERENCIAS EN LAS FRECUENCIAS DE CONSUMO DE BOLLERIA
ENTRE EL MEDIO URBANO Y RURAL. Fuente: Llopis et al., 2019.

Muestra total Medio urbano Medio rural

n=169 n=111 n=58 p-valor
n% n% n%
Bolleria 0,004
Munca 12(7.1) 21,8} 10(17.2)
1-3 dias/semana 123(72.8) B83(74.8) 40(69,0)
4-6 dias/semana 27(16.0) 21(18.9) B(10,3)
1 vez/dia T(4.1) 5(4.5) 2(3.4)

Los nifios y adolescentes suelen elegir la bolleria (ademéas de como posible “snack”)
durante el desayuno, almuerzo o merienda. La de eleccion de la bolleria durante el desayuno,
es comun y varia segun los grupos de alimentos que acompafien la ingesta tal y como
podemos observar en la TABLA 4.2. También es frecuente en el almuerzo o en la merienda,
en esta ultima el 25% de los nifios ingiere dulces o bolleria industrial (Romero, 2019;
INFOSALUS, 2018).

La ingesta de estos productos que representan momentos de indulgencia y placer, debe
ajustarse a las recomendaciones nutricionales y ser; ofrecidos (a nifios) y consumidos (por
adolescentes) de manera opcional, moderada (racion=60-80g) y ocasional, priorizando el
consumo Yy elaboracién en casa, con métodos e ingredientes tradicionales (Rivero et al.,

2015; SENC, 2016). Se ha demostrado que cumplir las recomendaciones sobre los productos
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dulces en general, junto con otros factores de interés como la realizacion de un desayuno
completo, o el aumento de actividad fisica, crea mayor adherencia a la dieta mediterranea y
disminuye el IMC de los adolescentes (Tarraga et al., 2017 ). Este hecho verifica que el error
no parte del alimento en si, sino que reside en obviar recomendaciones y subestimar el

consumo reiterado de estos u otros productos clasificados como no saludables.

En la mayoria de estudios sobre habitos o prevalencia de consumo revisados en este
apartado, se alude al término bolleria industrial y suele englobar productos afines
(chocolates, pasteles, galletas, bizcochitos), que no son lo mismo y pretenden ser distinguidos

a continuacion.

A lo largo de este capitulo se han descrito los habitos de riesgo que los adolescentes
pueden llegar a interiorizar en este ciclo vital, los posibles nexos que existen entre estas
desadaptaciones conductuales; si estas se alargan en el tiempo se podrian convertir en
habitos, con repercusiones nutricionales negativas. Habitos como alejarse de la practica del
desayuno y de actividad fisica o el aumento del sedentarismo y el consumo de “snacks”, cada
vez mas habituales en los adolescentes del siglo XX1, estan influenciados por factores
sociales, economicos, tecnoldgicos, y publicitarios que tienden a alejar innatamente a este
importante estrato social a un estilo de vida poco saludable. Los factores sociales y
econdmicos no presentan un comportamiento definitorio sobre el consumo de estos productos,
pues hay estudios que avalan un consumo mayor en cada una de las variables como hemos

descrito, sin haber un consenso mayoritario para una variable concreta.
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5. LA BOLLERIA DENTRO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
5.1. Marco normativo

Dentro del marco normativo a nivel europeo no existe una normativa armonizada
sobre los productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria. Para complementar este
vacio se aplican disposiciones comunitarias de caracter horizontal que inciden sobre

diferentes aspectos técnico-sanitarios, tales como;

» Reglamento (UE) n° 852/2004, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de
los productos alimenticios.
» Reglamento (UE) 2073/2005 de la comisién, de 15 de noviembre de 2005,

relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

En Espafia los productos de bolleria se amparan bajo el Real Decreto 496/2010, de 30
de abril, por el que se aprueba la norma de calidad para los productos de confiteria, pasteleria,
bolleria y reposteria. Esta normativa renovo las definiciones de confiteria, bolleria, pasteleria
y reposteria, que implica sustituir algunos apartados del Codigo Alimentario Espafiol,
anteriormente, todo recogido en el derogado Real Decreto 2419/1978, del 19 de mayo, donde
se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio
de productos, de confiteria-pasteleria, bolleria y reposteria. Este Real Decreto 496/2010,
complementario a la normativa horizontal comunitaria incluye, elaboraciones antes no
contempladas legalmente y actualiza definiciones, elimina restricciones. Ademas, tiene en
cuenta los avances tecnoldgicos de la industria en el proceso de elaboracion (para mantener
unos requisitos minimos), las formas de comercio para la venta y al consumidor y su desvelo,
permitiendo con ello el ajuste de las recomendaciones nutricionales mediante el arreglo
cuantitativo y cualitativo de la composicion, aprobando diferentes reformulaciones de los
ingredientes (Consumoteca, 2010; Tejero, 2016).Por tanto, la normativa vigente de calidad

para los productos de confiteria, pasteleria, reposteria y bolleria define:
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Productos de confiteria.

Aquellos productos alimenticios cuyos ingredientes fundamentales son los azucares,
junto con otros ingredientes incluidos los aditivos autorizados, y que en alguna fase de la

elaboracién se someten a un tratamiento térmico adecuado.
Productos de pasteleria y reposteria.

Son los productos alimenticios elaborados béasicamente con masa de harina,
fermentada o no, rellena 0 no, cuyos ingredientes principales son harinas, aceites o grasas,
agua, con o sin levadura, a la que se pueden afiadir otros alimentos, complementos panarios o

aditivos autorizados y que han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado.

Existen dos variantes: pasteleria y reposteria dulce, y pasteleria y reposteria salada. En

ambas se distinguen, al menos, cinco masas basicas.

Masas de hojaldre: masas trabajadas con aceites o grasas, con las que se
producen hojas delgadas superpuestas. Elaboradas basicamente con harina y con ingredientes

como aceites o grasas y agua, con sal o no. Ejemplo; palmeras, milhojas, lazos o cafas.

Masas azucaradas: masas elaboradas fundamentalmente con harina, aceite o

grasa y azucares. Ejemplo; mantecados, pastas de té, polvorones o perrunillas.

Masas escaldadas: masas cocidas antes de someterlas al tratamiento térmico.
Elaboradas fundamentalmente con harina, sal, agua, leche, aceites 0 grasas, y en su caso,

bebidas alcohdlicas. Ejemplo; bufiuelos o petisus.

Masas batidas: masas sometidas a un batido, resultando masas de gran
volumen, tiernas y suaves. Elaboradas fundamentalmente con huevos, azucares, harinas o

almidones. Ejemplo; bizcochos, magdalenas o sobaos.

Masas de reposteria: masas elaboradas a partir de las anteriores, preparadas

con relleno o guarnicion de otros productos. Se preparan en formas y tamafios muy diversos.
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Productos de bolleria.

Son los productos alimenticios elaborados béasicamente con masa de harinas
fermentada y que han sido sometidos a un tratamiento térmico adecuado. Pueden contener

otros alimentos, complementos panarios y aditivos autorizados.

Tipos de bolleria: bolleria ordinaria, sin relleno ni guarnicién, y bolleria rellena o
guarnecida, que antes o después del tratamiento térmico adecuado se ha rellenado o

guarnecido con diferentes productos alimenticios dulces o salados.
Productos de bolleria, reposteria y pasteleria semielaborados.

Son aquellos preparados alimenticios elaborados basicamente con masa de harinas
fermentada o no, rellena o no, con ingredientes como harinas, aceites o grasa, sal, agua, con 0

sin levadura, a la que se le han afiadido o no otros alimentos o aditivos.
Se clasifican en crudos y precocidos:

Los crudos son los productos definidos en los apartados, productos de pasteleria/
reposteria y productos de bolleria, que sin haber recibido tratamiento térmico, han sido
sometidos posteriormente a un proceso de congelacion o a un proceso de conservacion

autorizado.

Los precocidos son los productos definidos en los apartados, productos de pasteleria/
reposteria y los productos de bolleria, cuya coccion ha sido interrumpida antes de llegar a su
finalizacion. Siendo posteriormente, en caso necesario, sometidos a un proceso de

congelacién o de conservacion autorizado.

La incorporacion de esta Ultima definicion en la normativa sobre productos de
bolleria, pasteleria y reposteria semielaborados, refleja el volumen y la importancia que
ocupa un subsector consolidado actualmente, con un crecimiento moderado pero constante en
la cadena de valor desde los afios 90, como lo es el de las masas congeladas, tanto en la
industria de bolleria, pasteleria, y reposteria como en otro sector andlogo en tecnologia y
produccion, el sector de la panificacion. Asi quedd reflejado en 1984 por el Real Decreto

1137/1984, de 28 de marzo, por el que se aprueba la Reglamentacidén Técnico-Sanitaria para
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la Fabricacion, Circulacion y Comercio del Pan y Panes Especiales, derogado por la
normativa que entré en vigor el 1 de julio del 2019, el Real Decreto 308/2019, de 26 de abril,

por el que se aprueba la norma de calidad para el pan, (Expansién, 2019).

Por tanto, desde un punto de vista normativo, el subsector de las masas congeladas,
igual que ocurrio afios atras con el pan, da lugar a una segmentacion y diferenciacion de
productos, en este caso de dos tipos de bolleria; los productos de bolleria y los productos de

bolleria semielaborados.

Esta clara divisién aventaja a las empresas y al consumidor que durante afios, ha
concebido la bolleria como lo que era normativamente, una gama Unica, sin divergencias,
pero que tras ser elaborada puede ser; mediante un proceso directo, destinada al consumo, o
conservada mediante el empleo de métodos de conservacidn autorizados (congelacién), para

alargar la vida util, hasta su comercializacion y consumo.

Ademas, esta normativa de calidad permite; contribuir a la capacidad de diferenciacion
de calidad por parte de los ciudadanos aportando reconocimiento legal a la diversificacion de
productos, a efecto que en los controles oficiales exista una interpretacion unica y mediante la
reformulacion, ayudar a los consumidores alcanzar necesidades basicas y/o especiales,
consiguiendo productos mas competitivos a nivel europeo. También, la normativa responde a
las necesidades del propio sector, que reclamaba la regulacion de estos productos para evitar
distorsiones, definir productos, proteger elaboraciones tradicionales y conseguir un mercado

mas limpio, (Tejero, 2016).

Los productos de bolleria y los productos de bolleria semielaborados, comparten
rasgos diferenciadores que permiten la identificacion de la bolleria per se, frente a otros
géneros muy afines (confiteria, reposteria y pasteleria), pero entrambos, existen diferencias

considerables respecto a procesos tecnoldgicos que justifican la Gltima definicidn aprobada.
A continuacion, se aclara mediante tres tablas;

e Alusiones definitorias que se exponen dentro del marco normativo y ayudan a definir
y diferenciar términos TABLA 5.1

e Principales diferencias entre los procesos de los productos de bolleria y los productos
de bolleria semielaborados TABLA 5.2
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e Caracteristicas generales nutricionales y energéticas de los productos de bolleria
TABLAS.3
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TABLA 5.1 ALUSIONES DEFINITORIAS QUE SE EXPONEN DENTRO DEL MARCO NORMATIVO Y AYUDAN A DEFINIR Y
DIFERENCIAR TERMINOS. Fuente: Elaboracion propia apoyada en; Blog, Hacer El Pan; Instituto Paul Bocuse; Diario Vasco, 2015; Blog,
Tentaciones Los Santos, 2013.

PRODUCTOS DE BOLLERIA. PRODUCTOS DE BOLLERIA SEMIELABORADOS.

29

La expresion “masas de harinas fermentadas” | En la expresion “masas de harinas fermentadas o no” la norma no se refiere a que el producto de

hace referencia a la adquisicion de volumen en | bolleria no posea levadura bioldgica, sino que en el momento de su conservacion (refrigeracion o

DIFERENCIAS DENTRO las piezas, gracias a la levadura biologica que | congelacion) puede que no se favorezcan las condiciones ideales para adquirir el volumen total de la

>

DEL MARCO NORMATIVO desencadena la fermentacion y tras finalizar se | pieza, con el proposito de conseguirse después de la conservacion y antes del “tratamiento térmico”.

realiza el “tratamiento térmico”.

SIMILITUDES DENTRO El término “harinas” en plural, dejoé paso a diferentes tipos de harinas especiales o integrales.

Con la expresion “un tratamiento térmico adecuado” la normativa se refiere al método de coccion que puede ser el horneado o fritura, que convierten

DEL MARCO NORMATIVO. L
las masas crudas, en productos digeribles aptos para el consumo.

Las masas de bolleria, pasteleria y reposteria son diferentes en cuanto a las caracteristicas quimicas, fisicas y por ende organolépticas. La principal
diferencia reside en el tipo de agente que provoca el gas, gracias al que se consigue el perseguido efecto levado en las masas de bolleria y también en
algunas masas de pasteleria/reposteria (masas escaldadas o masas batidas).

RASGOS DIFERENCIADORES En bolleria se utilizan levaduras biologicas, que fermentan la masa y en pasteleria y reposteria se utiliza un gasificante o impulsor, normalmente, el
bicarbonato sddico (NaOHCO3). Por ello las condiciones quimicas, fisicas o el tiempo necesario para conseguir el efecto levado, difiere en estos

DE LA BOLLERIA FRENTE A;
productos;

PASTELERIA/REPOSTERIA.
®  Las levaduras bioldgicas, empleadas para elaborar masas de bolleria requieren un tiempo determinado, sujeto a condiciones especificas de
humedad y temperatura para llevar a cabo la fermentacion (reposo de la masa) y conseguir la transformacion de la masa con un volumen

optimo de la pieza, que posteriormente sera sometida a un tratamiento térmico.

®  FE] gasificante, una vez en contacto con la masa pastelera o repostera (semiliquida), en un medio 4cido y sometido a calor, actiia como agente

leudante. A este agente se le llama impulsor (gasificante + acido) que ademas de la base, incorpora el acido necesario.
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TABLA 5.2 DIFERENCIAS ENTRE LOS PRODUCTOS DE BOLLERIA Y LOS PRODUCTOS DE BOLLERIA SEMIELABORADOS.
Fuente: elaboracién propia. Apoyada en; Empresarial, G.; Baltasar, 2018; Tejero, Marzo, 2015; Tejero, Abril, 2015; Duran, 2014; i Marés, 2014.

PRODUCTOS DE
BOLLERiA

Tratamiento térmico
inmediato a la
fermentacion.

CLASIFICACION

En funcién de las
elaboraciones gue
componen la propia
pieza de bolleria.

BOLLERIA ORDINARIA

Fiezas constituidas unicamente por masas de harinas fermentadas.

BOLLERIA
RELLEMA
YO
GUARMECIDA
(Antes o después de la
coccion/fritura).

Rasgo diferenciador e identificativo de esta gama de productos.

Realizada a partir de otras elaboraciones alimentarias dwices (prestadas de la pasteleria,
reposteria, confiteria; chocolate, cremas, merengues, mermeladas o frutas) o salodos (embutidos,
frutos secos, quesos) gue son introducidas en la pieza (rellena) o dispuestas dentro /o encima de

PRODUCTOS DE
BOLLERIA

SEMIELABORADOS

*[Son productos de
bolleria: Ordinaria o
rellena y/o guarnecida).

Fermentacion
antes/después de una
etapa de conservacion y
tratamiento térmico
definitivo en la etapa de
regeneracion.

CLASIFICACION

En funcion del grado
de procesamiento
térmico antes de la
etapa de
Conservacican.

CRUDOS

Sometidos soloa un
tratamiento térmico
definitivo final.

ETAPA CONSERVACION

la pieza (guarnecida).

-CEUDOS COMGELADOS:
Descongelacién, fermentacion y horneado/fritura.

-CRUDOS COMGELADOS
[no fermentados)

-CEUDOS CONGELADOS
FREFERMENTADOS

-CRUDOS COMGELADOS
PREFERMEMNTADOS:

Descongelacion y horneado/fritura.

Ideal en ambos; witracongelocion
criogeénica con Nitrogeno.

PRECOCIDOS

Previa fermentacian, son
sometidos a un primer
tratamiento térmico
incompleto.

ETAPA CONSERVACION

ETAPAREGENERACION |

Enambos, segundo w DEFINITIVO TRATAMIENTO
TERMICO |horneado,/fritura).

-PRECOCIDOS
REFRIGERADOS (Fric+1-3EC).

-PRECOCIDOS CONGELADOS
ldeal: Congelacion mecanica,

PRECOCIDOS COMNGELADOS. Descongelacion parcial
(o es necesaria una descongelacion completa).

uitrocongelocion en tunel.

A efectos comerciales [no normativoe) existen los PRODUCTOS DE BOLLERIA ACABADOS (W GAMA).

Estos productos son conservados una wez estan listes para consumir (ni son CRUDOS, ni estan PRECOCIDOS).

Podriamos definirlos como aguellos PRODUCTOS DE BOLLERIA gue tras su elaboracion, fermentacion y tratamiento térmico definitivo son sometidos a un proceso de conservacion
[congelacion), guedando listos para su consumo, una vez se descongelen. En estos PRODUCTOS DE BOLLERIA ACABADOS no es necesaria una etapa de regeneracion, pero si se cree
necesario, se puede ajustar la temperatura de servicio al gusto del consumidor, gue ademas realzara ciertas caracteristicas organolépticas.
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TABLA 5.3 CARACTERISTICAS GENERALES NUTRICIONALES Y ENERGETICAS DE LOS PRODUCTOS DE BOLLERIA.

Son alimentos porosos con una importante fase gaseosa atrapada en su interior, cuya forma y magnitud depende tanto de
una adecuada estandarizacion de los ingredientes, como del amasado, reposo, fermentacion y método de coccion. Aportan
una textura ligera, esponjosa, con poca resistencia al masticado, alta palatabilidad y dulzor.

En estas elaboraciones la utilizacion de ingredientes es tan variada que no pueden establecerse claras especificaciones
energéticas y nutricionales. Existe una amplia gama de productos con diferentes caracteristicas cuantitativas, cualitativas y
morfoldgicas; caracolas, ensaimadas, medias lunas, bambas, suizos, croissant, rosquillas (conocidos como donuts), pepitos,
napolitanas y otros como los productos navidefios. En muchas ocasiones estan compuestos de diferentes fases (rellenos y/o
coberturas) que definiran el producto en si y que repercutiran notablemente en el valor nutricional del producto final, al
igual que el método de coccion al que se somete la pieza (horneado o fritura).

INGREDIENTES BASICOS

Harina. Las masas de bolleria son caracterizadas por su alto contenido en grasa y azlcar componentes que debilitan la
accion del gluten, por ello es necesario utilizar harina de “media fuerza o de gran fuerza” con mayor porcentaje de proteina
(13-15 %), que proporciona el equilibrio 6ptimo entre tenacidad y elasticidad imprescindibles durante la fermentacién.
Agua. Hidrata la masa para conseguir una éptima consistencia, la textura y asegurar la estandarizacion del proceso es
necesario conocer la cantidad precisa de la misma.

Grasa. Mantequillas, margarinas o aceites. Aportan elasticidad y plasticidad. Influye en la miga, creando celdillas suaves y
pequefias. Una masa con mucha grasa, tardara mas en fermentar y sera necesaria mas levadura.

Azucar. Actla como endulzante, como sustrato para la fermentacion, le aporta aroma, un color més vivo a las piezas,
influye en el tamafio de las celdillas que componen la miga (a més cantidad, celdillas méas pequefias) y en la conservacion
del producto

Levadura bioldgica. Necesaria una cantidad dptima para llevar a cabo una buena fermentacion, gracias a la cual se
producen diferentes reacciones fisicoquimicas que dan lugar a diferentes compuestos (entre ellos gas) que transforman la
masa, doblegandose el volumen inicial de la pieza. Su cantidad depende del tipo de harina empleada, de la cantidad de
azlcar, grasa y de otros aspectos como la temperatura ambiente o de la propia masa.

Sal. Endurece la red del gluten que se va formando durante la fermentacion ayudando a; la retencion de gas y a equilibrar la
velocidad de fermentacion que la retrasa (aumentando la disponibilidad de azlcar en la masa que ayudara a mejorar el color
de la corteza, adquirido durante la coccion).

Fuente del texto: Dios, 2017; Blog, Tentaciones Los Santos.
Fuente del gréfico: Culinario Bolleria, 2020.
Fuente de la tabla: Marquina, 2016; AECOSAN, 2015; Herndndez, 2010.

grasa

proteinas

79

fibra
o

2.3 9

VALORES MEDIOS
ENERGETICOS Y NUTRICIONALE &

-Alta densidadenergetica 311-560kcal.
-Hidratos de carbono (37-79%)
-Aricar (11-46%)
-Alto contenido en grasa (14-32%).
MMantequillas, margannas o aceites.
#+ Del totalde la grasalos acidos grasos saturados
oscilan entre el (13-T3%).
»  Acidos grasos frans. Objeto de reformulacién
durante afios Actualmente valores minirmos;
0002z 100g.
-Proteinas (3,6-10%)
-Fibra (0,7-3,2%)
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Desde un punto de vista estrictamente empresarial y acogiéndonos al Real Decreto
475/2007, de 13 de abril de 2007, por el que se aprobo la Clasificacion Nacional de
Actividades Econdmicas 2009 (en adelante CNAE-2009), que cataloga con fines estadisticos,
las multiples unidades productoras existentes en Espafia, segun la actividad que realizan,

podemos observar diferentes aspectos, en relacion al sector en estudio. (INE, CNAE. 2009)

El sector del dulce, representa un tamiz empresarial y productivo compuesto por
diferentes hilos sectoriales (panaderia, pasteleria, galleteria, confiteria), que la clasificacion
CNAE-2009 encasilla en diferentes grupos. En CNAE-2009 la bolleria no es directamente
encajada en ningun grupo y se ubica en alusion a la expresién “productos de panaderia y

pasteleria” encajando dentro de las siguientes actividades empresariales;

e Fabricacion de pan y productos de panaderia y pasteleria frescos.

e Fabricacion de galletas y de productos de panaderia y pasteleria de larga duracion.

Cabe resefiar, que la CNAE-2009 se realiza en el afio 2007 y no es hasta tres afios
después, cuando entrd en vigor la normativa de calidad, que alude y redefine la bolleria como
producto, el Real Decreto 496/2010, de 30 de abril (INE, CNAE. 2009).

Sin embargo, ambas clasificaciones diferencian los productos desde la misma
perspectiva; productos elaborados y listos para el consumo o utilizando métodos de
conservacion que permitan alargar la vida util del producto hasta su consumo; productos
frescos (productos de bolleria) y productos de larga duracion (productos de bolleria
semielaborados).

Dentro de la propia industria alimentaria, el estudio a nivel empresarial del sector del
dulce integrado por un conglomerado de sectores vecinos, arroja una particularidad, el
solapamiento empresarial. Gracias a la afinidad en las fases de elaboracion y produccion entre
productos diferentes, existe esta significativa adaptacion productiva, en muchas ocasiones, en
una Unica unidad productora, convive la elaboracion de productos dispares como pan y
bolleria/pasteleria, en la misma o similar linea de produccion (INFORME PRODULCE,
2018).

También se observa otra caracteristica dentro en este tipo industrias en las que se
produce pan, bolleria y pasteleria, la variedad en la convivencia de dos tipos de empresas;
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- Obradores industriales (nacionales y multinacionales); poseen gran capacidad de produccion

con sistemas continuos y amplio ambito de actuacion con marcas propias reconocidas.

- Obradores artesanales; con producciones intermedias y pequefias, ambito de actuacién en
mercados aledafios y regionales, en muchas ocasiones vinculados a productos tradicionales e

iconicos.

Segun la Asociacion Espariola del Dulce (en adelante PRODULCE) la bolleria, la
panificacion y la pasteleria requieren de tan sélo tres empresas para aportar el 60% de la
facturacion total, en cambio, para alcanzar el 75% es necesario contar con otras nueve

empresas Yy varias decenas para logar el 90% (Informe PRODULCE, 2018).

A continuacion, reflejamos en la TABLA 5.4 los principales rasgos de los dos tipos
de unidades productoras vinculadas a los dos tipos de bolleria existente, obradores artesanales
relacionados con productos de bolleria y obradores industriales, mas ligados a productos de
bolleria semielaborados:
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TABLA 5.4 RASGOS DIFERENCIADORES ENTRE OBRADORES ARTESANALES Y OBRADORES INDUSTRIALES. Fuente:

Elaboracion propia.

CARACTERISTICAS

OBRADORES ARTESANALES

OBRADORES INDUSTRIALES

RECEPCION DE MATERIAS
PRIMAS

La materia prima se recibe en “palets” con una correcta
paletizacion de sacos, cubos, cajas 0 en envases Mmas
pequefios.

La entrada de materia prima en el obrador se realiza en grandes
cantidades mediante cisternas, big- bags, ademas de otros como
palets y cubos de gran volumen.

ALMACENAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS

La capacidad de almacenamiento se caracteriza por la alta
rotacion de materia prima.

Almacenamiento de materia prima en silos, almacenes y camaras con
gran capacidad.

SISTEMAS DE PRODUCCION

Sistema de produccion discontinuo caracterizados por un gran
nimero de operaciones manuales que empiezan por la
dosificacion de la materia prima

Sistemas de produccion  continuos, con extensas lineas de
produccion automatizadas, que requieren gran espacio. Permite
gracias a los avances en las sofisticadas lineas de produccién, ademas
de la dosificacion automatica, reducir el nimero de operaciones
manuales.

CONGELACION

Reducidos obradores poseen sistemas de
masas.

congelacion de

Perfeccionadas lineas de frio y camaras de congelacion.

ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTOS FINALES

Los productos finales se caracterizan por poseer alto flujo de
salida.

Almacenes de producto final de gran capacidad.

VIDA UTIL

Desde su elaboracién reducido tiempo de consumo preferente.
Depende entre otros de la actividad de agua (Aw) del
producto.

Productos con méas vida comercial. Empleo de la tecnologia del frio
como método de conservacion.

DESTINO Y VENTA DEL
PRODUCTO

El producto final es vendido en establecimientos propios, al
por menor y transportado a otros establecimientos o cadenas
préximas a la ubicacién del obrador.

El producto final es vendido en diversidad de destinos incluidos
nacionales e internacionales, haciendo uso de las agencias de
transporte.
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5.2 Andlisis y datos sobre el mercado y el consumo de bolleria a nivel internacional

nacional.

Es relevante resefiar aqui, que para estudiar la evolucién de consumo general o en un
determinado sector, normalmente se establecen como indicadores datos de volumen de
consumo Yy valor (gasto) actuales, que permiten el cotejo, con los mismos, en periodos

anteriores.

A nivel global en la industria alimentaria el sector de los cereales y su transformacion,
es uno de los que mas repercuten en la cuota de mercado. Muchos de los productos derivados
de los cereales constituyen parte de la dieta basica de la poblacion o forman parte de sus
tradiciones gastronomicas y la bolleria es desde hace afios, uno de los productos mas

divulgados a nivel mundial.

El Strategic Reseach Center de la escuela de negocios EAE Businnes School, analiza a
nivel internacional, el volumen y el valor de alimentos basicos, consumidos diariamente por
la poblacion y por tanto con un comportamiento anticiclico. Este analisis sobre el Gasto en
Alimentos bésicos en el 2017 (EAE, 2017), arroja datos comparativos de un periodo (2011-

2016) en diferentes paises, que facilitan una vision global de las tendencias de mercado.

= Alimentos analizados; frutas/verduras, leche/lacteos y pan/bolleria.
= Paises que conforman el analisis; Alemania, Bélgica, Canada, China, Espafia,
Holanda, Japon y Reino Unido, entre otros.

Este estudio revela que a nivel internacional en 2017, se produjo un crecimiento
aunque poco acentuado del volumen total de estos grupos de alimentos consumidos, en
cambio el valor (precio unitario), de los alimentos aumenté de manera mas evidente. Crecio
el gasto en frutas y verduras en todos los paises y también aumento sutilmente el gasto en pan
y bolleria a nivel internacional, aunque se descuelgan de esta norma Espafia y Reino Unido.
El gasto de lacteos crece débilmente (se sostiene gracias al mercado de China, que llegé a
crecer un 35% en los ultimos afios), pero decrece en Espafia, Portugal e Italia.
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Respecto al volumen de estos grupos de alimentos consumidos en Espafia, destaca la
reduccién en el consumo en los tres grupos analizados que varia entre un 2 'y 5%. En cambio,
en lo que respecta a la facturacion son extrapolables los datos internacionales: crece con
fluidez el gasto en frutas/verduras, sutilmente el gasto en leche/lacteos y decrece el gasto en
pan/bolleria (EAE, 2017).

Cabe destacar que el incremento internacional del gasto en los tres grupos de
alimentos, viene influenciado por el dinamismo que ejerce en el mercado global de alimentos

China, el pais mas poblado del mundo.

Los productos de pan y bolleria de este estudio internacional incluyen productos
artesanales y productos que provienen de procesos industriales. Los paises que mas gastan en
este tipo de productos son China, Japén y Alemania y los que menos Espafia, Holanda y en
ultimo lugar Bélgica.

En relacion al consumo internacional de pan y bolleria, de los ocho paises
evaluados, los que mas consumen estos alimentos son China y Alemania, con 8.814 y 5.644
millones de kilos respectivamente, Espafia ocupa la quinta posicion con 1.729 millones de
kilos, en penultimo lugar se encuentra Canada y en altimo Bélgica, con 972 y 828 millones de
kilos correspondientemente. En el lapso de tiempo comprendido entre 2011-2016 el
crecimiento del consumo en la mitad de los paises valorados oscilo entre el 1% y el 4%, en
China aumentd un 43% y en Espafa, Holanda y Reino Unido la evolucion del consumo es
negativa y corresponde con un -4%, -6% y -7% respectivamente como se aprecia en la
TABLAS.5.
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TABLA 5.5 CONSUMO DE PAN Y BOLLERIA EN EL MUNDO EN MILLONES DE
KILOGRAMOS. Fuente: EAE, 2017.

20m 202 2013 2014 2015 2016 Variacidn 11-16

Alemania 5.603 5.624 5.632 5673 5.636 5644 1%
Bélgica 786 806 813 821 825 a28 4%
Canada 933 346 959 968 S68 372 4%
China 6.184 6.650 7217 7782 8.236 8.814 43%
Espafia 806 823 844 5 772 4
Holanda 42 144 25 o7 | 1o | -B%
Japdn 2.300 23m 2.300 231 2.318

Reino Unido 2955 2945 2 604 2878 2597 . .

Nota: Comprende el valor de las ventas en volumen, de cada pais.

Los paises en los que mas se comen ambos productos, pan y bolleria y encabezan la
lista, son Bélgica, Alemania y Holanda (TABLA 5.6). Espafia se posiciona en la quinta
posicion con 37 kilogramos por habitante y en las Gltimas posiciones se encuentran Japon y
China con 18 y 6 kilogramos por habitante, respectivamente. La evolucion en este periodo
solo es positiva en China (39%) y Japén (2%) y Bélgica (1%), a Espafia le corresponde

valores negativos (-4%).

TABLA 5.6 CONSUMO DE PAN Y BOLLERIA EN KILOGRAMOS POR HABITANTE.
Fuente: EAE, 2017.

2m am2 3 204 2013 208 Varizcidn 11-16
Alemania b T i T == 1 -1%
Bélgica
Canadd
Chine
Eapaia
Holanda
Japiin

Reino Unido 47 4E 45 dd 43 42

Nota: Comprende en valor de las ventas en volumen, por habitante de cada pais.

El crecimiento del gasto de ambos productos durante el periodo 2011-2016 (TABLA

5.7) al igual que ocurre con frutas/verduras y leche/lacteos es la norma a nivel internacional.
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Encabezan las primeras posiciones en la valoracion de esta etapa de crecimiento China, con

un incremento del 81%, seguido de Canada con un 15% y Bélgica con un 10%. La excepcion

aparece en Reino Unido y Espafia donde la evolucion del gasto en los productos de pan y

bolleria, es negativa con un -4% y un -9%, respectivamente.

TABLA 5.7 GASTO EN PAN Y BOLLERIA EN MILLONES DE EUROS EN EL MUNDO.

Fuente: EAE, 2017.

Alemania
Bélgica
Canada
China
Espaiia
Holanda
Japdn

Reino Unido

Nota: Comprende el valor de las ventas en volumen, de cada pais basdndose en el PVP de los

productos.

El gasto por habitante (TABLA 5.8) méas alto en productos de pan y bolleria, se

produce en Bélgica con 230€, seguido de Alemania con 179€ y Holanda con 169€. En cambio

los gastos por habitantes mas bajos, se sitian en Espafia con 99€ y China con 16€. El

descenso méas importante en el gasto de estos productos en este periodo, corresponde a

Espafa con un -9%.

TABLA 5.8 GASTO EN PAN Y BOLLERIA POR HABITANTE. Fuente: EAE, 2017.

Alemania
Bélgica
Canadi
China
Espaiia
Holanda
Japdn

Reino Unido

2m
1€
214€

127 €

106 €
169 €

144 €

Variacidn 11-16

Nota: Comprende el valor de las ventas en valor, por habitante de cada pais.

A nivel nacional, el Informe llevado a cabo por PRODULCE que engloba diversos

sectores (cacao y chocolate, caramelos y chicles, galletas, pasteleria, bolleria y panificacion, y

productos estacionarios; turrones y mazapanes), refleja una débil estabilidad econdémica en el
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sector de la alimentacion y las bebidas en Espafia, debido a la dificultad que atraviesa la

economia nacional y europea, en consecuencia a una situacion macroeconémica complicada.

Sin embargo, esta inestabilidad econémica no repercutié a la produccién del sector del dulce,
que aumentd la produccion un 2% en su conjunto, impulsado por las ventas interiores y por
las exportaciones. El valor de la produccién del sector del dulce en el 2018, alcanzé el 5% del
valor total de la produccion de la industria de alimentacion y bebidas en Espafia, segun
PRODULCE, situandose en el sexto lugar como productor total de la industria (Informe
PRODULCE, 2018).

En 2019 en Espafia, de acuerdo a las cifras del Instituto Nacional de Estadistica (INE,
2019), el conjunto de los hogares espafioles destind gran parte de su presupuesto en estas

cuatro categorias:

Alimentacion y bebidas no alcoholicas 18,88%.

El transporte 15,46%.

La vivienda 13,35%.

Canal HORECA (hoteles, restaurantes y cafeterias) 12,43%.

O O O O

Para analizar la cuantificacion de consumo y poder obtener una vision global de la
evolucion del proceso de consumo y gasto en alimentos y bebidas, el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA), tiene en cuenta diferentes aspectos coyunturales
que pueden afectar al consumo en su conjunto como (Informe Consumo Alimentario, 2018);

e Lapoblacion residente en Espafia (evolucion, tipologia de hogar, efecto del turismo).

e El indice de precios de consumo (IPC): general o especifico de diferentes bienes o
servicios. Este ultimo informe refleja como el IPC general en el periodo 2013-2016
sufrio una fase de declive y no es hasta el afio 2017 cuando empieza a ganar puntos
para alcanzar en el afio 2018 valores maximos impulsados entre otros factores, al
aumento progresivo desde el 2014 del IPC de alimentacion y bebidas, que
corresponde en el 2018 con un incremento del valor 1,8% respecto al ejercicio del
2017.
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En Espafia el consumo total de alimentos y bebidas no alcohdlicas en el afio 2018,
correspondié con un volumen de consumo del 86,1% dentro del hogar y 13,9 % fuera del
hogar. En este periodo cada esparfiol realizé una ingestion media de alimentos y bebidas de
767,87 kg-l que equivale a un gasto de 2526,28 €/por persona, generando el conjunto un valor
103.077,41 millones de euros.

La distribucion o proporcion de ambos consumos, doméstico y extradoméstico de alimentos y
bebidas son muy similares respecto; a volumen (corresponde al 86,1% en casa y 13,9% fuera)
y al consumo per cépita (82% en casa, 18% fuera). En cambio en la distribucién de valor la
diferencia es superior en el consumo fuera del hogar, que alcanzé un 33,5% del gasto total en
2018 (Informe Consumo Alimentario, 2018).

Respecto al consumo en el hogar la evolucion de volumen de consumo fue de -0,2%
(se mantiene un volumen estable con ligera variacion negativa) y la evolucion del precio es de
1,8% (se incrementa el precio medio), dando lugar a una evolucion del gasto del 1,6%
respecto al ejercicio del 2017. En conclusion podemos decir que el conjunto de hogares
espafioles en el 2018 gastd6 mas en alimentos y bebidas sin que ello implicara obtener un

mayor volumen de los mismos.

Si incidimos sobre las categorias de bolleria/pasteleria en el 2018 y respecto al 2017, la
evolucion de consumo en el hogar aumenté un 0,6% alcanzandose un volumen de 269.667,34
(miles de kg) que ocupan un 0,94% del total del mercado de volumen de alimentacion y
bebidas, un 0,8% mas al ejercicio anterior. En valor se alcanzan 1.370.544,09 (miles de €)
incrementandose un 1,8%, que corresponde con el 2% del total del mercado de valor

alimentacion, viéndose incrementado un 0,2%.

Por tanto, se deduce que en un hogar con presupuesto medio, la fraccion de presupuesto
destinada al consumo de esta categoria de productos es de un 2%, mientras que en volumen

dificilmente alcanza el 1%, (Informe Consumo Alimentario, 2018).

Se refleja por todo ello un consumo per cépita anual de 5,89kg de productos de
bolleria/pasteleria que aumentd un 0,3% y se alcanza un precio medio de 5,08€/kg
incrementado en 1,1%, lo que da lugar a un gasto per cépita anual 29,94€ un 1,4% mas
respecto al afio 2017 (TABLA 5.9).
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TABLA 5.9 CONSUMO DOMESTICO DE BOLLERIA/PASTELERIA EN 2018. Fuente:
Informe Consumo Alimentario, 2018.

Consuma damestico de .
= Yo Variacion 2018 wvs

BUIIE’ia,-"ZZSIta-EIE’ia en 2017
VOLUMEN (Miles kg) 269.667,34 0, 6%
VA LOR (Miles €) 1.370.544,09 E 1,8%
COMSUMO x CAPITA (kg) 5,89 E 0,3%
GASTO x CAPITA (&) 29,94 § 1,4%0
PARTE DE MERCADO WOLUMEM (%) S E 0,8%a
PARTE DE MERCADO WALOR (2] 2,00 E 0,2%
PRECIO MEDIO (€£/kg) 5,08 g 1,1%%

Respecto al consumo autonémico (FIGURA 5.1) de productos de bolleria y teniendo
en cuenta el % de poblacion y el % de distribucion del volumen por comunidad autonoma las
regiones que mas compran estos productos son Castilla- La Mancha y Murcia y la que se
perfilan como menos intensivas en la compra son La Rioja y Las Canarias. Extremadura se

encuentra en valores intermedios en la compra de estos productos.
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FIGURA 5.1 % DE POBLACION Y EL % DE DISTRIBUCION DEL VOLUMEN POR
COMUNIDAD AUTONOMA. Fuente: Informe Consumo Alimentario, 2018.

La comunidad autbnoma que mas supera la media nacional en la ingesta per capita de
bolleria (FIGURA 5.2) son las Islas Baleares, le siguen, otras comunidades autbnomas como

Cataluia, la Comunidad Valenciana o Murcia. En cambio la comunidad donde menos se
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consumen este tipo de producto es La Rioja, seguido de Las Canarias, Andalucia y
Extremadura con 5,16 kilogramos por persona y afio como refleja en el Informe Consumo
Alimentario, 2018 ;
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FIGURA 5.2 CONSUMO PER CAPITA POR COMUNIDAD AUTONOMA 2018. Fuente:
Informe Consumo Alimentario, 2018.

En 2018, en el consumo extradomestico se produjo un incremento del volumen de
consumiciones (incluye alimentos y bebidas) de un 3,5% maés respecto al afio anterior. El
consumo fuera del hogar ascendi6 a 1.029,2€ por persona y de los productos consumidos
69,2% fueron bebidas y 28,9% alimentos. Se alcanzé un valor de 34.539,32 millones de euros
un 3,7% mas que en 2017, repartiendo el gasto un 59,1% a alimentos, el 40,9% atribuible a

bebidas y el restante 1,9%, a los aperitivos.

Teniendo en cuenta la distribucion y el nimero de consumiciones totales, los alimentos méas
consumidos fuera del hogar son; el pan 30,6%, la carne 24,0%, las hortalizas/verduras 23,8%
y en cuarto lugar la bolleria, con un significativo 15%, (Informe Consumo Alimentario,
2018).

Los datos estadisticos del MAPA, concuerdan con los reflejados en el Gltimo estudio
Ilevado a cabo por el Observatorio Sectorial DBK. Esta consultora, especialista en analisis de
estudios sectoriales y de su competencia afin, desvela que las ventas de productos de
panaderia, pasteleria y bolleria industrial han crecido moderadamente en los Ultimos afios y
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segun sus previsiones las ventas seguiran una tendencia positiva en el afio 2019, un 1,9% mas
respecto a 2018, (Estudio DKB, 2019).

Segun DBK, en la industria de la bolleria, el valor del mercado desde los Gltimos afos,
establece una subida prudente en consecuencia a lo que se ha reflejado estadisticamente en el
informe del MAPA: mayor gasto en el consumo del hogar e incremento del consumo de

bolleria fuera del hogar (que cuenta con mayor distribucion de valor).

DBK destaca el posicionamiento en el mercado de las masas congeladas y su capacidad de
compraventa de empresas. El conjunto de empresas de masas congeladas (de productos de
panaderia, pasteleria y bolleria) en 2018, concentr6 un 34,1% del mercado total, seguido de
las galletas con un 23,7%, en tercer lugar pasteleria y bolleria con un 21,6%, y en cuarto la
panificacion con un 20,4%, (Estudio DKB, 2019).

El canal HORECA a nivel mundial, esta involucrado directamente en la demanda
extradoméstica de ambos tipos de bolleria. Los productos de bolleria semielaborados o
también llamados en el sector “baked off”, se caracterizan por el facil proceso de
regeneracion preventa y por la capacidad de buen stock que ofrecen garantizando la
disminucion de mermas (Delgado, 2018; Lezcano, 2011).

Este tipo de producto permite al establecimiento, gestionar, planificar y contar en cualquier
momento con productos recién horneados, que gracias a los procesos de conservacion
(congelacion) a los que son sometidos posibilitan alargar su consumo, preservando sus
caracteristicas organolépticas y asegurando la uniformidad en la calidad. Por ello, el sector de
las masas congeladas es un atractivo reclamo para hoteles, restaurantes, cafeterias y empresas
de catering (Barddn et al., 2007).

El aumento del gasto en la cesta de la compra y el incremento del valor y nimero de
consumiciones de bolleria fuera del hogar, junto con el continuo lanzamiento y
diversificacion de esta gama de productos, actualmente, frenan en la medida de lo posible la

competencia en precios de paises importadores.
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Los principales operadores espafioles del sector vinculados con estrategias internacionales
consiguieron que en el 2018 (TABLA 5.10), el valor de las exportaciones ascendiera a 941
millones de euros (5,5% mas respecto 2017) representando el 23% de la produccion,
normalmente de productos de panificacion. En relacion al mercado internacional, la
importacion no supera a la exportacion pero también crece un 8,7% generando 699 millones
de euros (Estudio DBK ,2019).

TABLA 5.10 DATOS DE SINTESIS 2018. Fuente: Estudio DBK, 2019.

= Nimero de empresas (a) 200
= Produccidn {mill. euros) 4.142
= Exportacian (mill. euras) 9417
*= [mportacion (mill. euros) (]
= Mercado (mill. euros) 3.900
- Panificacion 800
- Pasteleria v bolleria 845
- Calletas 925
- Masas congeladas 1.330

» Crecimiento del mercado en
valor (%) v 2,1

* (Cuyota de mercado conjunta de
las cinco primeras empresas (%) 43,7

{a) con una actividad significativa.

Es muy importante el crecimiento del mercado exterior en el sector de la bolleria,
teniendo en cuenta las caracteristicas empiricas este tipo de productos que limitan las
caracteristicas de calidad durante la conservacion. Los productos de bolleria rellenos y/o
guarnecidos, estan compuestos por varias fases no integradas o independientes (ejemplo;
croissant relleno de chocolate), por ello, son claro ejemplo de alimentos multifasicos, en los
que la vida util depende de las distintas fases que componen el producto y de la interaccion
entre las mismas. En este tipo de alimentos, las técnicas de conservacion convencionales no
resuelven los deterioros de calidad de manera dptima y son necesarias nuevas estrategias de

conservacion que resultan ain mas imprescindibles, si se pretenden exportar (AINIA, 2013).

Las limitaciones en conservacion, transporte y tiempo hacen que la mayor parte del volumen

de las exportaciones 89,5% , sean derivadas a mercados cercanos, normalmente europeos al
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igual ocurre con el origen de procedencia de las importaciones, un 98,6% son europeas, tal y
como podemos observar en la FIGURA 5.3 (Informe PRODULCE, 2018).

Mapa Exportaciones (% sobre mundo) Mapa Importaciones (% sobre mundo)

RESTO DEL
MUNDO
2018 - 0.5%

FIGURA 53 MAPA EXPORTACIONES/IMPORTACIONES 2018.Fuente: Informe
PRODULCE, 2018.

5.3 Propuestas de mejoras de este tipo de productos.

En Espafia, en los dltimos 30 afios el conglomerado de industrias de panaderia,
bolleria, pasteleria y reposteria representado por ASEMAC junto a los departamentos de
I+D+1 de las empresas que rivalizan en este mercado, han llevado a cabo diferentes avances
posibilitando; la ampliacién de las lineas de fabricacion y optimizacién de las mismas, el
perfeccionamiento de los procesos productivos, la instauracion de nuevos centros logisticos y

la mejora y puesta en marcha de actuales lineas de frio.

ASEMAC (Asociacion Espafiola de Fabricantes de Masas Congeladas), fue fundada en 1990
para defender y promover el sector de las masas congeladas, asociada con mas de treinta
compafiias pertenecientes a este sector, en el afio 2012 ampli6é su &mbito de actuacion y pasoé a
llamarse Asociacion Espafiola de la Industria de Panaderia, Bolleria y Pasteleria (ASEMAC,
2020).
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En el mismo afio 2012, nace PRODULCE, la Asociacion Espafiola del dulce que trabaja para
fomentar los intereses y amparar el amplio sector del dulce acogiendo diferentes comités
sectoriales; pasteleria, bolleria y panificacion, galletas, cacao y chocolate, turrones y
mazapanes, caramelos y chicles (PRODULCE, 2020).

Ambas asociaciones, ASEMAC y PRODULCE unen, promueven y defienden los intereses
de este tejido empresarial, actuando como interlocutor a nivel autonémico, nacional e
internacional y también colaboran junto a la Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricion (en adelante AECOSAN), que desde el afio 2005 desarrolla la
Estrategia NAOS (Estrategia NAOS, 2005).

AECOSAN perteneciente al Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar, para llevar
a cabo la Estrategia NAOS a través de la promocidn de un estilo de vida saludable, necesita la
cooperacién voluntaria y el compromiso de todos los sectores de la alimentacion y bebidas,
restauracion, distribucion y venta, que permitan mediante convenios el impulso de acciones

para promocionar la salud de forma individual o colectiva.

A su vez, AECOSAN coopera con FIAB, La Federacion Espafiola de Industrias de
Alimentacién y Bebidas, que representa cerca de 50 asociaciones del sector de alimentacion y
bebidas (entre otras, ASEMAC y PRODULCE) y trabaja desde 1977 a nivel nacional,
comunitario e internacional mejorando la competitividad, la internacionalizacion, la
innovacion, la sostenibilidad y el empleo de la industria, mediante el desarrollo en diferentes
areas(seguridad alimentaria, politica agraria, medio ambiente, nutricion, fiscalidad) (FIAB,
2017).

Desde el 2008 la UE guiada por las recomendaciones nutricionales de la OMS y la
EFSA (European Food Safety Authority), promueve la reduccidon de ciertos nutrientes en
relacion a su consumo, mediante la reformulacion y se apoya en el Grupo de trabajo de los
Estados Miembros (EEMM) y en la Comision Europea sobre alimentacién y actividad fisica
(High Level Group on Nutrition and Physical Activity), del que también forma parte
AECOSAN, (AECOSAN, 2008- 2020).
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En ese mismo afio, sale a la luz el “Marco Europeo para Iniciativas Nacionales sobre la Sal” y
en el 2009, el “Marco Europeo para Iniciativas Nacionales de Nutrientes Seleccionados”,
donde los nutrientes al objeto de reformulacion son: grasas, grasas saturadas, grasas trans,
azucares afiadidos y energia total. AECOSAN, a través de la Estrategia NAQOS, establece
diversas iniciativas de reformulacién de alimentos y bebidas, que en general abordaron la

reduccién de sal y grasa, desde el afio 2008 (Iniciativas de Reformulacion, 2008-2017).

En cambio, no es hasta el afio 2016 una vez analizadas las conclusiones de la “Hoja de ruta
para la accién para la mejora de los productos alimenticios” (“Road Map for Action on Food
product Improvement”), cuando la UE pide a todos los EEMM (Estados Miembros)
cooperacion entre sus gobiernos y los operadores de alimentacion/bebidas, para urdir un

nuevo plan de mejora o integrarlo en otro ya existente, antes del término del afio 2017.

En Espafia AECOSAN, diferentes asociaciones de la industria de la alimentacion y
bebidas, junto con el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, impulsaron un
plan que permite la reformulacion de alimentos y bebidas, el “Plan de Colaboracion para la
Mejora de la Composicién de los Alimentos y Bebidas y Otras Medidas (2017-2020)”, cuyo
objetivo numérico es la reduccion de sal, azicar y grasas, en mas de 3500 productos gracias a
mas de 180 posibles medidas (modelo de colaboracién y compromiso entre el sector publico y
privado) (Revista Alimentaria, 2019; Plan de Mejora, 2020). Este plan se lleva a cabo
mediante convenios, en los que ambas partes, se comprometen a colaborar y ayudarse, para
mejorar o reformular eficazmente los productos, como el convenio que firmaron en 2018,
ASEMAC y AECOSAN, (Convenio AECOSAN-ASEMAC, 2018).

Actualmente, la Estrategia NAOS a nivel comunitario se encuentra alineada con
politicas europeas y propone la reformulacion de alimentos y bebidas como método para
conseguir productos de mayor calidad y ofrecer al ciudadano europeo elecciones mas
saludables. Esta linea de accion basada en la mejora cualitativa y cuantitativa de la
formulacién de alimentos y bebidas, es aprobada por la OMS y competente para llevar a cabo
diferentes planes que trabajan en mejoras sobre prevencion y control de enfermedades como
son: “Plan de Accion contra la Obesidad Infantil 2014-2020”, “Plan de Accion Europeo de
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Alimentacion y Nutricion 2015-2020, “Plan para la Prevencion y Control de Enfermedades
No Transmisibles 2016-2025”, (AECOSAN, 2008- 2020).

En general, las pretensiones de todas las medidas descritas anteriormente son instalar
en la poblacion habitos de vida y entornos alimentarios sanos, que aporten un efecto protector

hacia la salud.

Por todo ello y en virtud del ultimo compromiso voluntario, el “Plan de Colaboracién
para la Mejora de la Composicién de los Alimentos y Bebidas y Otras Medidas (2017-2020)”,
ASEMAC vy las industrias asociadas a la misma acuerdan una serie de medidas que se aplican
a diferentes productos haciendo especial énfasis en aquellos mas consumidos por los jovenes
(Convenio AECOSAN-ASEMAC, 2018).A continuacion en la TABLA 5.11 se reflejan los
objetivos de mejora generales y los productos a los que afecta y en la posterior TABLA 5.12
se detallan los objetivos numéricos de reduccion en azlcar y grasa, que se pretenden

reformular y estandarizar en el 2020.

TABLA5.11 OBJETIVOS DE MEJORA Y PRODUCTOS A LOS QUE AFECTA. Fuente:
Plan de Mejora, 2020.

Reduccién de la presencia de azlcares _y acidos Bollo con pe pitas de chocolate
grasos saturadoes en los nuevos lanzamientos .

que se realicen. Bollo relleno sin cobertura
Sustitucién, en la medida que sea posible, de Bollo sin relleno

las grasas vegetales con elevado contenido

en grasas saturadas por aceites vegetales con Croissant

menor contenido en estas. Magdalenas

Incremento del uso de cereales completos Pastelito relleno con cobertura
(integrales) tanto en los nuevos lanzamientos . .

como en los productos ya presentes en el Pastelito relleno sin cobertura

MArcaco que asi i permitan, Rosquillas con cobertura
Reduccién del tamaiio de las porciones, en la Ros quill as sin cobertura

medida de lo posible,

Ampliacién de la gama de productos,
ofreciendo alternativas sin aztcares afiadidos o
en las que los aztcares se sustituyan por fibras
u otros ingredientes con un menor contenido
calérico.
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TABLA 512 PRODUCTOS DE BOLLERIA IMPLICADOS EN OBJETIVOS
NUMERICOS DE REDUCCION EN AZUCAR Y GRASA. Fuente: Plan de Mejora, 2020 y
Convenio AECOSAN-ASEMAC, 2018.

BOLLERIA Y PASTELERIA broduct Contenido mediano  Contenido mediano
reducto en azdcar total (2016) en azucar total (2020)

Rerduccu‘m del 5% deljcontenldo medianc de Pastelito relleno con cobertura 39g/100g 37,1g/100g

azucar total en pastelito relleno con cobertura.

Reduccién del 5% del contenido mediano de Pastelito relleno sin cobertura 32g/100g 30,4 g/100 g

azucar total en pastelito relleno sin cobertura. Bollo relleno sin cobertura 2359/100 g 22,3g/100g

Reduccién del 5% del contenido mediano de Bollo sin rellano 1791100 g 1629100 g

azUcar total en bollo relleno sin cobertura.

Reduccién del 5% del contenido mediano de Rosquillas sin cobertura 24 g/100g 228911009
azucar total en bollo sin relleno.

Rosquillas con cobertura 24 g/100 g 22,8 g/100 g
Reduccién del 5% del contenido mediano de .
azlicar total en rosquillas sin cobertura. Croissants 12,4g/100 g 11,8 911009
Reduccién del 5% del contenido mediano de Magdalenas 29,59/100 g 28g/100 g

azucar total en rosquillas con cobertura.

Reduccién del 5% del contenido mediano de
azlcar total en croissants.

Reduccién del 5% del contenido mediano de
azucar total en magdalenas.

Reduccion del 5% del contenido mediano de Producto Contenido mediano Contenido mediano
grasa saturada en rosquillas sin cobertura. en grasa saturada (2016) en grasa saturada (2020)

Reduccién del 5% del contenido mediano de

grasa saturada en rosquillas con cobertura. Rosquillas sin cobertura 11g/100g 105¢/100g
Reduccién del 5% del contenido mediano Rosquillas con cobertura 199/100 g 18,19/100 g
d turad boll itas d

Cﬁogcr::aates? trada en boflos con pepitas de Bollo con pepitas de chocolate 6,6 /100 g 6,39/100 g

Segun Lazo, 2017 los productos mas publicitados y consumidos por la poblacion
joven son los reflejados en la siguiente TABLA 5.13 en la que ademas se observa que en el
2016;

e Para valores de contenido mediano de grasa saturada en rosquillas con cobertura de
marca Donut (12g) y Donettes (179), los valores entrarian dentro de los objetivos
fijados (22,89).

e Para valores de contenido mediano de azUcar total en rosquillas con cobertura marca
Donut (20g) los valores estarian dentro de los objetivos fijados (22,8g), sin embargo
los valores de la marca Donettes (27g) sobrepasan los valores medios de este tipo de

productos (249) y por ende los objetivos fijados para 2020.
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e Para valores de contenido mediano en azlcar total en bollo con relleno sin cobertura
marca Bollycao los valores (27g) superan los valores medios de este tipo de productos

(23,50) y por tanto los objetivos fijados (22,3g) para 2020.

TABLA 5.13 PRODUCTOS MAS CONSUMIDOS POR LA POBLACION
ADOLESCENTE EN ESPANA EN 2016. Fuente: Lazo, 2017.

MARCAS Donuts Donettes Bollycao
) 1723 kI 1988 kJ 1544 kI
Valores
energeticos 412 keal 476 keal 368 keal
Grasas 23 28 14
Acidos grasos 12 17 47
saturados
Hi s
idratos de 46 50 52
carbono
Azilicares 20 27 24
Proteinas 53 6 7.2
Sal 0.5 0.9 0.5

Esta adaptacion de la industria hacia las nuevas tendencias y demandas de los consumidores,
es una estrategia Gtil, que permite no perder aceptacion, ganar en competitividad y de manera
sinérgica con AECOSAN realizar esfuerzos para optimizar de una manera eficaz la

reformulacion de esta gama de productos.

Mas alla de las nuevas propuestas de reformulacién, las empresas asociadas a ASEMAC en la
Gltima década han realizado avances importantes. Se estan lanzando productos bajos en
azlcar, grasas, grasas saturadas y sal, ademas de otros sin sal o azlcar afiadido, con
ingredientes de mayor valor afiadido (cereales completos o semillas), asi como la reduccién
en porciones. A continuacion se detallan algunos de los avances en la reformulacion de los

ingredientes principales de estos productos.
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Reformulacién de la harina.

En la estructura y cuerpo estas masas fermentadas dulces, juegan un papel muy
importante el gluten y el almidon presentes en la tradicional harina de trigo, ambos

proporcionan cuerpo y estructura a la masa.

El gluten esta formado por proteinas insolubles; la gliadina, que aporta viscosidad y
extensibilidad a la masa y la glutenina que aporta la fuerza necesaria para resistir al amasado
y a su vez contribuye a desarrollar la estructura de la masa. Ambas crean una malla continua
dentro de la masa que no permite la salida del gas generado por la levadura durante la
fermentacion (la masa resiste el estirado sin desgarrarse), consiguiendo “atrapar” las grasas y
el almidon (Veganizado, 2014).

El almidon esta formado por dos polimeros de glucosa la amilopectina y amilosa, esta
ultima se libera cuando los granulos de almidén se someten a calor, absorben liquido y se
hinchan espesando la masa, creando viscosidad, proceso denominado gelatinizacién y que
ayuda a la retencion del gas generado en el horneado gracias a la red tridimensional que

forman estos polimeros (Miralbés, 2018).

Cada vez es mas comun la sustitucion de la harina de trigo empleada en estas
elaboraciones por otras harinas como la de centeno o espelta. También se extiende el uso de
harinas integrales a partir de estos cereales con gluten, glicoproteina muy comun en la bolleria
también como aditivo destinado a aportar viscosidad y volumen a los productos a los que se

incorpora.

Para aquellos consumidores que padecen celiaquia o sensibilidad al gluten es
imprescindible eliminarlo por completo de la dieta y la industria de la bolleria gracias al
impulso en 1+D+i ha estandarizado el proceso consiguiendo masas dulces fermentables con
resultados satisfactorios en textura y sabor. Por ello se sigue desarrollando el empleo de otras
harinas de cereales sin gluten (arroz, maiz), pseudocereales (trigo sarraceno 0 quinoa),
leguminosas (soja), frutos secos (almendras) o aditivos libres de este alérgeno (Brandao,
2019).

Tecnoldgicamente conseguir el efecto levado de este tipo de masas y estandarizar un producto

de bolleria con harinas sin gluten y que a su vez cumpla con los requisitos organolépticos

59



CAPITULO II. LA BOLLERIA DENTRO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

esperados por el consumidor, es un reciente reto que ha necesitado mucho esfuerzo por parte

de los operadores comerciales mas pioneros.

Para adaptar recetas tradicionales la bolleria industrial sin gluten emplea la harina de
arroz o de maiz, pero debido a su bajo contenido en proteinas, es necesario mezclarlas con
otras harinas mas proteicas como la harina de trigo sarraceno o la harina de teff, este tltimo a
diferencia de otros cereales sin gluten contiene los aminoacidos esenciales para el organismo,
hierro, fibra y aporta ademas un sabor ligeramente dulce. A su vez, estas harinas necesitaan
una ayuda de almidones (maiz, patata o tapioca) y otros aditivos aglutinantes que suplan la
ausencia de gluten y mejoren la estructura de la masa, como pueden ser el agar-agar (gelatina
vegetal), la goma xantana (polisacarido) y el psyllium husk (semilla), (Brandao, 2019; Rakel
cakes, 2017).

El empleo de algunas de estas harinas sin gluten no soélo tienen como fin la demanda
del mercado “gluten free”. Gracias a las mezclas de harinas libres de gluten, harinas con
gluten o harinas integrales se le aflade mas valor afiadido al producto, atributos muy

demandados por el consumidor “eco-bio” (Techpress, 2019).
Sustitucion del azucar.

El azGcar comun (sacarosa) es el componente mas caracteristico de estas elaboraciones
y objeto de reformulacion desde hace afios por su vinculo con la obesidad y con la resistencia
a la insulina. La reformulacion de este ingrediente influye en todas las propiedades que aporta
el propio azdcar al producto; sabor, el color, accion conservante, textura y volumen. Por ello
para sustituir al azucar, es necesario un edulcorante que permita el horneado sin degradarse o
causar sabores extrafios que aporte consistencia y color. Para reducir o eliminar la cantidad
de azucar refinado se utilizan en la industria mezclas de edulcorantes bajos en calorias
(polioles) y acaldricos (edulcorantes), permitidos en productos de bolleria con fines
nutricionales especificos (Garcia, 2016):

. Los edulcorantes suaves o polioles (los méas utilizados lactitol, maltitol, isomaltol)
reemplazan el volumen y la textura que aporta el azlcar. Son edulcorantes suaves, se ultilizan
mezclas de los mismos para evitar sinergias, debido a que su dulzor depende del producto

que los acompafie. Estas mezclas ademas, optimizan el dulzor y resisten el bien el horneado.
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. Los edulcorantes intensos (los mas utilizados sucralosa, acesulfamo potésico,
nohesperidina, aspartamo) junto con los polioles se utilizan para alcanzar el gusto de azlcar
aceptado por el consumidor y se caracterizan por el alto poder edulcorante que aportan con
poca cantidad.

. Ambos suelen ir acompariados de un agente de carga, normalmente la maltodextrina,
que aporta a la mezcla un volumen similar al del azucar lo que permite su mismo

procedimiento de dosificacion (Blog Maria, 2014).

Uno de los edulcorantes intensos mas recientes es la tagatosa que se produce a partir
de la lactosa de la leche y empieza a posicionarse como producto estrella en la bolleria para
personas diabéticas. Aporta efecto probiotico, es bajo en calorias, no causa caries, actia como
el aztcar comun durante la coccion y ademas a diferencia de otros edulcorantes intensos no

aporta regusto (El Confidencial, 2019).

Uno de los productos que ofrece la marca Zucan lider en el mercado de los
edulcorantes a nivel industrial es un ingrediente multifuncional a base de fibra soluble que
procede de la cafia de azucar y estd enfocado a sustituir azUcares, polioles y grasas, aportando
a su vez mas valor afiadido gracias a la fibra, permitiendo el etiquetado “clean lebel”.

Europastry lider nacional en el sector de las masas congeladas y quinto a nivel
mundial se ha integrado en el proyecto “Sweetfood” que finalizara en 2021 y que apuesta por
reducir el azicar en alimentos y bebidas gracias a la utilizacion de nuevos edulcorantes de
origen natural. Sus croissant poseen un 32% menos de azlcar que la media propuesta en el
Plan de Mejora, 2020 (Alimarket, 2018).

Otra de las técnicas para aumentar en la masa el sabor dulce sin adiccion de azlcar
refinado es incluir harinas que aporten cierto dulzor como la harina de maiz, algarroba o
castafia que ademas tiene un indice glucémico muy bajo (Brandao, 2019). Con todo ello, la
industria promueve el acceso a tener una vida saludable mediante el consumo de estos
productos de bolleria con alto valor nutritivo y que buscan ser una alternativa viable a estas

personas diabéticas.
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Reformulacién de las grasas

Sin duda alguna la grasa es uno de los ingredientes que mas controversia ha generado
en este tipo de productos tanto por la cantidad que requiere el producto como por su perfil
nutricional u origen. Es un hecho que la bolleria mas tradicional se elaboraba con mantequilla
pero con la aparicion de la margarina en el siglo XIX y posterior introduccion masiva en la
industria en la década en los 70, la margarina gano terreno a la mantequilla al mismo tiempo
que se transformaba e industrializaba el sector bolleria. Hasta la década de los 90 se sustituia
las grasas de origen animal (mantequillas 0 mantecas) ricas en grasas saturadas que aumentan
el colesterol malo LDL vy triglicéridos, por grasas de origen vegetal o margarinas con menor
cantidad de grasas saturadas como alternativa mas saludable. En la década de los 2000, se
empez0O a evidenciar el riesgo cardiovascular asociado a los acidos grasos insaturados con
doble enlace en posicion trans (grasa trans), producidos durante el proceso industrial de
hidrogenacion de estos aceite de origen vegetal, para obtener una textura plastica y estabilidad
frente a la oxidacion, la margarina. Las grasas “trans” queda demostrado que son igual 0 mas
perniciosas que las grasas saturadas, ya que ademas bajan el colesterol bueno o HDL, por ello
se persigue la reduccién en su consumo (Ansorena et al., 2013). La OMS plantea eliminar del
mercado las grasas “trans” de origen industrial para el 2023. (WHO, 2019).La relacion de la
bolleria y las grasas “trans” durante afios ha sido evidente y este sector ha perseguido la
desvinculacién de estos componentes, gracias a ello actualmente la cantidad de este tipo de

acidos grasos en estas elaboraciones es marginal como podemos apreciar en la TABLA 5.3

Una de las grasas que mas se emplea en la bolleria es el aceite de palma, este tipo de
grasa saturada, es sdlida a temperatura ambiente, no aporta sabor (no se enrancia) es muy
estable (no se oxida facilmente) y es mas barata que otras grasas de origen vegetal como el
aceite de coco. Todo ello y el hecho de que no sea necesaria la hidrogenacién total para
obtener propiedades plasticas, provocd la sustitucion de las grasas “trans” por grasa de palma
en diferentes alimentos, Sin embargo posee grasas saturadas que pese a ser menos dafinas
que las “trans” son perniciosas para la salud, creando recelo su extenso alcance en los

alimentos (lconica, 2015).

En 2018 la marca Dulcesol lanzé las primeras rosquillas del mercado, libres de grasa
de palma y grasas “trans” elaboradas a partir de aceite de girasol y en tamafio mini
(Retailactual, 2018).
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La industria alimentaria posee un gran interés por la reformulacion de alimentos cuya
finalidad es la sustitucion 6ptima de las grasas sélidas y son los oleogeles a partir de aceites
de oliva y girasol un campo reciente de investigacion. Mediante secado a vacio empleando
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) y goma xantana (GX) como agentes oleogelificantes se
obtiene este producto, que interesa de manera especial en productos de confiteria como
rellenos de chocolate, coberturas o cremas, que forman parte de los productos de bolleria

rellenos o guarnecidos (Hernandez, 2019).

La inulina es un prebidtico que proviene de la fructosa, no es digerible, no aporta
sabor y su aporte caldrico es bajo, se emplea en la preparacion de alimentos para darles
cuerpo, textura, consistencia, viscosidad y humedad, ofrece una sensacion en la boca similar a
la grasa y se ha empleado con éxito para reemplazar la grasa o afadir fibra. (Foodnews,
2015). Un estudio llevo a cabo la reformulacion de la receta tradicional en dos productos de
bolleria; un bollo y un croissant. En estos productos se redujo la cantidad de azUcar y grasa, se
aporto inulina como sustituto de ambos y ademas, como fuente de fibra. En el caso del bollo
se sustituyo el aceite de girasol por aceite de girasol alto oleico (AGAO) y en el croissant se
redujo la cantidad de margarina y se equilibré con AGAO. Los resultados fueron una mejora
del perfil nutricional sin perder la aceptacion sensorial por parte del consumidor. Tanto en el
bollo (FIGURA 5.4) como en el croissant (FIGURA 5.5) se redujeron las grasas y el aztcar y
se aumento la fibra y con respecto al perfil lipidico, se redujo la cantidad de acidos grasos
saturados y poliinsaturados y aumentd la proporcion de acidos grasos monoinsaturados del
bollo (FIGURA 5.6) y del croissant (FIGURA 5.7), (Doménech et al., 2015);
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FIGURA 5.4 PERFIL NUTRICIONAL DEL BOLLO ORIGINAL Y MODIFICADO.
Fuente; Doménech et al., 2015.
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FIGURA 5.5 PERFIL LIPIDICO DEL BOLLO ORIGINAL Y MODIFICADO. Fuente;
Doménech et al., 2015.
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FIGURA 5.6 PERFIL NUTRICIONAL DEL CROISSANT ORIGINAL Y MODIFICADO.
Fuente; Doménech et al., 2015.
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FIGURA 5.7 PERFIL LIPIDICO DEL CROISSANT ORIGINAL Y MODIFICADO.
Fuente; Doménech et al., 2015.

Como podemos observar, la reformulacion es un proceso mas complicado de lo que
puede llegar a parecer y pese a que la principal ventaja es mejorar la composicion de
alimentos y fomentar una alimentacion saludable en la actualidad requiere grandes retos

legislativos, econdmicos y tecnoldgicos para la industria de la bolleria.

A lo largo de este capitulo se ha definido y ampliado el concepto de bolleria lo que
permite diferenciarlo de otros sectores afines, ademas de distinguir los diferentes tipos de
bolleria que existen en el mercado. A su vez se ha evaluado el consumo y valor de estos
productos a nivel internacional y nacional, asi como la posicién de estos productos dentro del
mercado. Se ha observado un débil pero continuo crecimiento del sector de la bolleria,
acompariado de esfuerzos tecnoldgicos y estrategias nutricionales para adaptarse a los nuevos
estilos de vida y necesidades del consumidor, con una reformulacion hacia productos mas

saludables dentro de lo que son este tipo de productos.
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6. CONCLUSIONES

1. En los adolescentes es comun la aparicion de ciertas desadaptaciones conductuales
vinculadas entre si y relacionadas con el desayuno, con una préactica insuficiente de ejercicio
fisico, con un excedente de las actividades sedentarias y de ocio tecnoldgico, y por ultimo con
patrones alimentarios irregulares donde prima el consumo de “snacks” y el consumo de
bolleria, no reflejando los estudios de consumo la definicion de un perfil determinado

teniendo en cuenta todos los factores que influyen en la conducta alimentaria.

2. La sinergia de ingredientes, procesos de elaboracion, junto con los sistemas de mercado
gue comparte la industria de la bolleria, con la confiteria, pasteleria, reposteria y otros tipos de
sectores y subsectores, hacen de la industria de la bolleria una estructura empresarial dispersa
y compleja, y que produce una gran variedad de productos en los que existen un margen
grande de mejora desde el punto de vista nutricional hacia el cual tiende esta industria, por

exigencia tanto del consumidor como de la propia legislacion.

3. La industria de la bolleria en Espafia, tiene un compromiso con los desafios del siglo XXI
hacia productos més saludables. Se estd continuamente reformulando sus productos,
reduciendo las porciones y mejorando las materias primas para disminuir el consumo per

capita, y para fomentar un estilo de vida saludable.
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