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La innovacion en la industria de alimentos:
Historia de algunas innovaciones y de sus innovadores

Innovation in the food industry:

The history of some innovations and of their innovators

ABSTRACT

Innovation is currently present in all areas of development, par-
ticularly in the food industry. Innovation requires creative effort,
audacity, and technological and/or commercial skills. In the evolu-
tion of foods and the associated processes there have been many
failures but also many innovations and successful innovators. This
paper describes some cases of successful innovations that finally
turned into products that are massively consumed daily.

Key words: innovation, foods, chocolate, margarine, cereals,
sweeteners, beverages, canned goods.

LA INNOVACION, ; QUE ES INNOVAR?

La palabra innovacién estd de moda, es utilizada por
emprendedores, industriales, educadores, académicos, po-
liticos, autoridades gubernamentales, entre otros. La vemos
continuamente en la prensa, la oimos en la televisién y radio,
y en muchos seminarios, conferencias y congresos. Pero ;qué
es innovar? Definiciones hay muchas, la siguiente es probable-
mente la que mejor la define: “Creacién o modificacién de un
producto, servicio o proceso que tenga una aplicacién exitosa
imponiéndolo en el mercado”. Para que una innovacién sea
exitosa, "debe comenzar por un talento creativo y/o técnico,
pero para revolucionar al mundo ha de acompafiarse con apti-
tudes para los negocios". Una eventual buena idea o creacién
que no llega al mercado y que no es comercialmente exitosa
en corto o mediano plazo, no puede ser considerada como una
verdadera innovacién. Encontramos innovadores en todas las
disciplinas y dreas del desarrollo cultural, social, tecnolégico,
educacional, entre otros. Innovadores fueron Newton, Miguel
Angel, Leonardo, Copérnico, y muchos otros en el pasado. Mas
actualmente lo fueron Edison, Bell, Watts, Ford, Turing, Dali,
Picasso, y mas recientemente, Zuckergerg, Gates, Jobs, entre
otros. Sin embargo, como ya lo definiamos, una innovacién,
para ser tal debe ir acompafiada por el éxito. Nikola Tesla fue
un inventor al igual que Edison, pero no tuvo la habilidad de
vender adecuadamente su invento, la corriente alterna. Edison,
mas habil, si vendié el suyo, la corriente continua, que aunque
era menos eficiente que la alterna, logré convencer y vender
en su época. Edison murié rico, Tesla pobre y abandonado.

En la industria de la alimentacién, como en todas las in-
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dustrias, han existido y existen innovadores, muchos de ellos
con su emprendimiento han llegado a formar grandes y exitosas
empresas, otros, lamentablemente han conocido el fracaso.
Este trabajo relata la historia de algunos emprendimientos y/o
emprendedores en el mundo de los alimentos que pueden ser
considerados como innovaciones o innovadores exitosos en
este rubro industrial.

LOS "CHOCOLATEROS"

El chocolate ha sido calificado por algunos como un “pla-
cer saludable”, ya que su consumo aporta muchos beneficios
de salud, ademds de un alto aporte en calorias (1). El chocolate
es uno de los alimentos con més alto contenido de materia
grasa (30 a 55%). Chocolate deriva de la palabra azteca "xo-
colatl”, cuyo significado es "agua espumosa”, denominacién
que era utilizada por los Olmecas (1500-400 A.C.), por los
Aztecas (1400 A.C.) y posteriormente por los Mayas (600 A.
C.), para identificar una bebida amarga, de fuerte sabor, y de
alto valor energético, utilizada también con fines medicinales
(2). Cuando el emperador azteca Moctezuma agasajo, en
1520, a Hernan Cortés y a sus soldados con xocolatl, el con-
quistador espafiol comprobd que consumiendo solo un vaso
de xocoaltl sus tropas adquirian més vigor y podian soportar
todo un dia de marcha forzada. Moctezuma y sus stbditos
creian que el conquistador era la reencarnaciéon de Quetzal-
coalt, el Dios-Rey tolteca, y por tal motivo el emperador le
obsequid la plantacion real de cacao de Manialtepec, lo que
Cortés aprovechd muy bien, ya que establecié con los indi-
genas el intercambio de las avellanas del &rbol del cacao por
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oro (3). Esta es, quizds, una de las primeras formas de cémo
los europeos conquistadores comenzaron a despojar de sus
riquezas a los habitantes del nuevo mundo. Sin embargo, es
meritorio destacar que la historia atribuye a Hernan Cortés el
haber sido el primer europeo en reconocer el enorme poten-
cial econémico del cacao como un alimento. En realidad, el
primer europeo que tuvo contacto con el cacao fue Cristébal
Colén, quien en su cuarto viaje a América en 1502, en una
breve escala de viaje en lo que ahora es Nicaragua, descubrié
que los indigenas consumian una bebida fuerte y amarga que
les aportaba fuerza y vitalidad. Sin embargo, al parecer, el
gran descubridor no se percaté de la importancia alimenticia
de esta curiosa e importante bebida (2).

El primer nombre del arbol del cacao fue "Amygdalae
pecuniariae” y que significa "dinero-almendra” por su signi-
ficado como moneda de intercambio entre los indigenas. Sin
embargo, fue Carl von Linne (Linneo) quien realizé la primera
clasificacion botanica sistemédtica del &rbol, denomindndolo
“Theobroma cacao”, y que significa “cacao, alimento de
los dioses" (4). La infusién obtenida del prensado de las
almendras del cacao importadas de América, se hizo muy
popular en Espafia, donde los monjes catélicos adaptaron
la infusién, originalmente muy amarga, al paladar europeo,
adicionandole miel o azucar, siendo asi su preparacion casi
un secreto de estado. La iglesia catdlica, consideré que la
infusiéon de cacao, ya identificada como "chocolate”, no
era un alimento sino una bebida, apoyandose en Toméas de
Aquino quién promulgé que "liquidum non frangit jejunium”
(los liquidos no quebrantan el ayuno), por lo cual el consumo
de la infusién no rompia las estrictas reglas del ayuno que
imponia la religién en aquella época. De esta forma, el con-
sumo del chocolate como una bebida se hizo tremendamente
popular debido a sus exquisitas caracteristicas y a la ausencia
de restricciones para su consumo.

El consumo de la bebida se extendié por toda Europa
surgiendo, asi, diferentes modalidades para su preparacién.
En 1657, un ciudadano francés que residia en Londres abrié
un local llamado “The Coffee Mill and Tobaco Roll", en el
cual comenzé a vender tabletas de manteca y polvo de cacao
para preparar la bebida en Inglaterra, siendo histéricamente el
punto de partida de la popularidad del chocolate en Europa.
Los suizos comenzaron a fabricar chocolate a mediados del
siglo XIX, cuando el industrial Daniel Peter lo mezcl6 con leche
liquida para hacerlo mas cremoso. Sin embargo, la mezcla no
fue exitosa debido a la dificultad para mezclar un producto
esencialmente graso, con uno de base principalmente acuosa.

Fue un fabricante suizo-aleman de leche evaporada,
Heinrich Nestle (que mas tarde "afrances6” a Henry Nestlé)
quien tuvo la idea de mezclar la pasta de cacao con leche
evaporada y azlcar, iniciando asi la fama del chocolate suizo.
Posteriormente, otro suizo, Rudolf Lindt comenzé la fabri-
cacion de tabletas de chocolate sobre una férmula similar a
la de Nestlé. Mas tarde, Theodor Tobler desarrollé la clasica
forma triangular de sus productos. Paradéjicamente el cacao
volvié a América en manos de empresarios confiteros, como
Milton Hershey, quienes lo industrializaron masivamente. Fue
quizas durante la primera y segunda guerra mundial donde
mds se popularizé el consumo de chocolate, ya que era uno
de los alimentos prioritarios de las tropas americanas en el
frente europeo y asiatico, quienes obsequiaban barritas de
chocolate a los hambrientos habitantes de los paises vencidos.
Nestlé, Tobler, Peter, Lindt, Hershey y otros fueron verdade-
ros innovadores en la industria del chocolate. El chocolate,
particularmente aquel que tiene un alto contenido de cacao,

es considerado un alimento que aporta beneficios en la salud
cuando es consumido en forma moderada (1).

LAS MANTECAS Y LA MARGARINA

Durante el mandato del Emperador Luis Napoleén Il
(1808-1873) Francia atravesaba por un periodo complejo,
derivado de su transicién hacia la industrializacién y del au-
mento de la poblacién (de 20 millones en 1740 a 36 millones
en 1852), lo cual originé una disminucién de la disponibilidad
de alimentos, particularmente de materias grasas, con el
consiguiente descontento social. Napoleén Ill, quien aunque
no tenia la estrategia politica de su famoso tio, Napoleon |,
detectd laimportancia politico-social de la situacién y convocéd
en 1869 a un concurso publico para “obtener un producto
que permita reemplazar a la mantequilla para el ejército, la
marina y las clases mas desfavorecidas” (seguramente en ese
orden de importancia), acoté ademds "“el producto debera ser
econdémico y capaz de conservarse sin contraer gusto desabrido
y fuerte olor" (5).

El farmacéutico francés, Hippolyte Mége-Mouriés (1817-
1880), aceptd el desafio. Este cientifico ya tenia a su haber
varios descubrimientos, productos e incluso patentes. Dado
su prestigio, fue invitado por el propio Napoledn Ill a realizar
sus experiencias en la granja imperial de La Faisanderie, en
Vincennes. Mége-Mouriés tenia 52 afios y una gran experiencia
practica como investigador. Observé que las vacas lecheras
sometidas a ayuno, pero recibiendo un aporte suficiente de
agua producian, sin embargo, leche con un contenido normal
de grasa apta para hacer mantequilla. Mége-Mouriés dedujo
de esta observacidon que la mantequilla comienza a formarse
en los tejidos del animal (5). Intentd, entonces, reproducir el
proceso utilizando la grasa de vaca, que sometié a presiény a
temperaturas entre 30°Cy 40°C. Obtuvo asi, un cuerpo graso
que se fundia entre 22°Cy 25°C. Batiendo esta grasa con leche
desnatada, hizo una emulsién y obtuvo un producto con un
punto de fusién satisfactorio, de bajo costo, de facil conser-
vacién y que podia untarse. Debido al color blanco-nacarado,
dio a esta nueva grasa el nombre de oleo-margarina (del griego
“margaron”, blanco perla). También se le llamé “mantequilla
econdémica” o “margarina Mége-Mouries". Sin embargo, el
producto al ser patentado, el 20 de octubre de 1869, se re-
gistr6 solo como "margarina”, era sin duda, la precursora de
la actual margarina (aunque de manufactura muy diferente).
Mege-Mouries vendi6 en 1871 la patente de su producto a
la firma holandesa Jurgens, que mas tarde se convertiria en
la poderosa Unilever. En 1873, patentdé en Estados Unidos
el producto como "margarina amarilla”. Ante esta situacién,
la industria de productos lacteos norteamericana protesté
airadamente, consiguiendo que el Congreso norteamericano
introdujera en 1881 un impuesto (“tax") a la margarina ama-
rilla, una clara manifestaciéon de proteccionismo econémico.

La margarina amarilla de Mége-Mouriés no era en realidad
una verdadera margarina en su concepto actual, ya que era
una mezcla de grasa y leche y no un producto de hidrogena-
cion. Fue el quimico francés Paul Sabatier (1854-1941) quien
desarrollé a nivel de laboratorio el proceso de hidrogenacién
catalitica, logrando asi saturar dobles enlaces de estructuras
organicas al introducirles hidrégeno gaseoso utilizando niquel
como catalizador. Sabatier recibié en 1912 el Premio Nobel
de Quimica por su descubrimiento. Sin embargo, fue el qui-
mico aleman Wilhelm Normann (1870-1939) quien en 1901
industrializé el proceso al aplicar la hidrogenacion a aceites
liquidos para convertirlos en productos sélidos o semisélidos
de mayor estabilidad y facilidad de manejo doméstico e in-
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dustrial que los aceites liquidos. Normann patent6 en 1902
su proceso en Alemania y en 1903 en Inglaterra (6). Nacian
asf los productos hidrogenados (margarina y mantecas) y con
ello los ahora proscritos acidos grasos con isomeria trans. La
compaiifa Procter & Gamble comprd en 1904 la patente de
Normann desarrollando la primera margarina comercial que
denominé “Crisco” y que alin se comercializa. Mége-Mouriés
y Normann fueron sin lugar a dudas innovadores. Una buena
margarina, esto es aquella preparada exclusivamente con
aceites vegetales, que no contiene colesterol y 4cidos grasos
trans, y que aporta una cantidad adecuada de acidos grasos
esenciales, es considerada como un alimento mas saludable
que la mantequilla (6).

LOS CEREALES PARA EL DESAYUNO

Los cereales y particularmente los cereales para el desayu-
no, constituyen un tipo de alimentacién que ha significado un
cambio en nuestra manera de preparar el desayuno y también
otras comidas, pero esto no siempre fue asi. John Harvey Ke-
llogg (1852-1943) era un médico que atendia como director
un sanatorio en Battle Creek, una pequefia ciudad del estado
de Michigan, Estados Unidos. Este sanatorio que pertenecia a
la Iglesia Adventista del Séptimo Dia seguia los preceptos de
la vida sana, del ejercicio y de la alimentacién vegetariana. Su
préctica clinica con los pacientes era algo poco convencional.
Con frecuencia administraba a sus pacientes enemas con agua
y yogurt, ya que advertia que primero producia una limpiezay
luego un repoblamiento microbiano del colon. Aunque poco
comprendida su practica, estaba acertado ya que se anticipd
al concepto de los probidticos. Kellogg crefa que la mayoria de
las enfermedades podian ser mitigadas o evitadas con este re-
cambio microbiano del intestino. Cuando su técnica fracasaba,
culpaba a la masturbacién de los pacientes el no resultado de
su practica clinica. Pero esta no fue su innovacién. Modifican-
do la practica habitual del desayuno de los norteamericanos,
abundante en tocino y huevos, propuso que seria més efectivo
el agregar cereales o sustituir el tocino y huevos por cereales,
en aquella época de confeccién muy rudimentaria. Es asi que
junto a su esposa y su hermano William Keith Kellogg (1860-
1951) comenzé en la cocina de su hogar a fabricar cereales
muy rudimentarios pero de facil digestién utilizando diferentes
procedimientos de molienda y coccién, hasta que lograron los
caracteristicos copos de maiz, los que comenzé a administrar
a sus pacientes. Observé un mejor comportamiento tanto en
lo animico como en su salud fisica, por lo cual lo establecié
como una practica habitual en el sanatorio. Fue su hermano
William quien observé que esta practica podia ser extendida
a toda la poblacién, por lo cual le propuso a su hermano
John el fundar una compaiiia productora de “cereales para
el desayuno”, asi fundaron en 1897 la empresa Sanitas Food
Company para la produccién de cereales integrales. Sin em-
bargo, tuvieron muchos desacuerdos sobre la administracion
de la empresa y la modalidad de produccién de los cereales,
William era partidario de agregar azlcar a estos productos
porque asi mejoraban su sabor y serian mds atractivos para
los nifios y ancianos que gustan del azlcar. John consciente
que esto no era un beneficio para la salud del consumidor (lo
comercial versus lo cientifico) no estuvo de acuerdo con su
hermano y al final decidieron separarse. Asi, John fundé una
nueva compafifa la Battle Creek Food Company, cuyo princi-
pal rubro era desarrollar productos derivados de la soya, una
oleaginosa muy abundante en aquella zona de Estados Unidos.
Sin embargo, no tuvo éxito comercial (le falté un componen-
te de la innovacién) y finalmente cerré la compafiia. Por su
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parte William, con mayor visién comercial, fundo en 1906
la Battle Creek Toasted Corn Flake Company, la que fue muy
exitosa y que posteriormente se transformé en la poderosa
Kellogg's (7). William H Kellogg fue un innovador con visién
comercial, la que no tuvo su hermano John. Los cereales, de
los cuales hoy dia existe una gran variedad y disponibilidad,
son un componente importante de una “alimentacién salu-
dable", siempre que no sean productos con un alto aporte de
“nutrientes criticos".

LOS EDULCORANTES NO CALORICOS

Varios de los edulcorantes no caléricos que utilizamos
diariamente, han sido descubiertos por hechos fortuitos o
simplemente por la "casualidad” o "suerte". Aqui algunos
ejemplos de innovacién en el desarrollo de edulcorantes no
caldricos (8).

La sacarina: Es un producto sintético derivado del 4cido
antranilico, la orto-sulfobenzoilimida o sulfamida del acido
benzoico. Se utilizé6 masivamente durante la Segunda Guerra
Mundial en Inglaterra para paliar el déficit de azlcar derivado
de la baja produccién y del bloqueo comercial a la isla ejercido
por los alemanes. Comercialmente disponible como 4cido,
sal sédica y sal célcica, se presenta como un polvo blanco o
cristales blancos. Presenta un poder edulcorante de 300-500
veces el de la sacarosa. El alemdn Constantine Fahlberg era
en 1879 un estudiante del principal quimico orgénico de la
época en Estados Unidos, el también aleman Ira Remsen en
la Johns Hopkins University, Baltimore. Fahlberg estaba bus-
cando nuevos aditivos para la industria farmacéutica basados
en el 4cido antranilico para lo cual habia obtenido diferentes
derivados quimicos de este producto. Una noche en su casa
al cenar, se sorprendié al detectar un sabor extremadamente
dulce en sus dedos (¢ se habria lavado las manos?), consultan-
do a su esposa si habia agregado aztcar a la comida, dedujo
que lo dulce era un contaminante en sus manos. Al regresar
al laboratorio al dia siguiente, probé cada uno de los nuevos
productos sintetizados por él a partir del cido antranilico, uno
de ellos resulté ser extraordinariamente dulce, era su nuevo
descubrimiento, la sacarina, el primer edulcorante no calérico.
Patent6 su descubrimiento y luego de una controversia con
Remsen, a quien no participd de la patente, instalé su propia
empresa de fabricacién de sacarina, algo que Remsen nunca
le perdoné (9). La innovacién puede llevar a controversias. La
sacarina, aunque es un edulcorante altamente consumido, no
ha estado exenta de cuestionamiento. En 1977 fue prohibida
en Estados Unidos por su posible vinculacién con el cdncer, sin
embargo la presién de la industria y de diferentes asociaciones
de diabéticos, lograron en 2001 una moratoria de la prohibi-
cién, con lo cual recuperé su condicion de “saludable”, aunque
en algunos paises sigue siendo un producto no autorizado.

Aspartamo: Corresponde a un derivado peptidico sinté-
tico, el éster metilico de la L-aspartil L-fenilalanina que es 150
a 200 veces mds dulce que la sacarosa. En 1980 fue aprobado
por la FDA 'y en 1986 se autorizé su uso sin restricciones. Es
un edulcorante de bajas calorias, a diferencia de la sacarina,
debido a que es digerido en el tracto gastrointestinal, libe-
rando acido aspartico, fenilalanina y metanol. La liberacién
de fenilalanina ha llevado a legislar en los paises donde estd
permitido su uso con respecto a colocar una observacién de
prevencion para los fenilcetonuricos. Su uso estd aceptado
en mas de 75 paises. James Schlatter, era investigador de
los Laboratorios G. D. Searle (Estados Unidos), trabajaba en
1965 en el desarrollo de un nuevo tratamiento para la tlcera
gastrica en base a péptidos. Dentro de los numerosos péptidos
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sintéticos que ensay6 estaba el aspartilfenilalanina, el que
habia sintetizado en la forma de un metil ester. Entonces,
fue necesario purificarlo por cristalizacién para lo cual primero
hubo que calentarlo. Por descuido, hirvié bruscamente y el
producto desbordd el matraz donde se calentaba. El experi-
mento fue abandonado, pero pequefias trazas del polvo blanco
que se produjo quedaron en los dedos de Schlatter. Este, al
fumar, mds tarde, detecté un sabor dulce en sus dedos, era al
aspartamo (10). ;Qué habria ocurrido si Schlatter no hubiese
sido fumador? El producto fue patentado por G.D. Searle casi
de inmediato (1966) participando a Schlatter del beneficio
econdmico a través de acciones de la compaifiia. Como otros
productos sintéticos, el aspartamo no ha estado libre de cues-
tionamiento. Sin embargo la Comisién Europea de proteccién
de la Salud y del Consumidor, estableci6 en 2002, la seguridad
del aspartamo como edulcorante de bajo aporte caldrico (11).
Sucralosa: Se trata de la triclorogalacto sacarosa, en la
que la glucosa de la sacarosa es remplazada por la galactosa
y que tiene unido tres &tomos de cloro. Es un edulcorante no
calérico porque no es metabolizado en el cuerpo ya que los
4tomos de cloro unidos a la estructura disacdrida impiden la
accién de la sacarasa intestinal. Es 600 veces mas dulce que la
sacarosa, presenta buena solubilidad en agua y gran estabilidad
frente a diversos procesos y tipos de productos. En combi-
nacién con otros edulcorantes presenta efectos sinérgicos.
Se la puede utilizar en todos los productos en que se use la
sacarosa, aunque en algunos casos es necesario agregar otros
aditivos para lograr el fin tecnoldgico deseado por la menor
cantidad comparativa que se agrega. Los estudios de toxicidad
han apoyado la seguridad de su uso en humanos Su descubri-
miento fue absolutamente casual. En 1976, Shashikant Phadnis
era un becado indio en el laboratorio del Profesor L. Hough
en el Queen Elizabeth College de Londres. Phadnis estaba
buscando posibles aplicaciones industriales de la sacarosa,
principalmente para uso como insecticidas y ya habia obteni-
do varios derivados, entre ellos la triclorogalacto sacarosa. La
comprension del idioma inglés por parte de Phadnis era muy
limitada y cuando Hough le pidié que comprobara la estructura
de la sustancia (“test it"), el becado entendié que probara la
sustancia (“taste it"), con lo cual hizo algo que ningiin quimico
deberia hacer con un producto desconocido, sobre todo si se
trataba de una sustancia potencialmente téxica (12). Asi se
descubrié la sucralosa. Un error linglistico que llevé a una
innovacion. La sucralosa actualmente se fabrica a partir de ba-
ses organicas diferentes a la sacarosa y al igual que la sacarina,
el aspartamo y otros edulcorantes sintéticos, ha sido sujeta a
una rigurosa investigacién sobre sus eventuales efectos en la
salud. En 1998, una comisién de la FDA de Estados Unidos,
después del andlisis de numerosos estudios, declar6 GRAS
(Generally Recognized as Safe) a este producto (13).

LAS BEBIDAS DE FANTASIA

Las bebidas de fantasia son hoy dia productos de gran
consumo en casi todo el mundo, y aunque no se les consideran
muy saludables, concitan el interés de chicos y grandes. Detras
de estos productos hay mucho esfuerzo innovador. La historia
de la Coca Cola es suficientemente conocida, no lo es tanto la
historia de la Pepsi Cola, la que desarrollaremos en este trabajo.
La Pepsi Cola nacié en 1893, siete afios después de la aparicion
de la Coca Colay sin el propésito de competirle a esta bebida
de creciente popularidad ya en aquella época. Caleb Bradham
(1867-1934) era un farmacéutico de New Bern, estado de Ca-
rolina del Norte, Estados Unidos quien motivado por mejorar
sus ventas desarrollé una receta para un producto que “ayu-

dara” ala digestion y que a la vez fuese agradable de consumir.
Originalmente utilizé en forma experimental un extracto con
actividad de la enzima pepsina, buscando el esperado efecto
digestivo, pero el producto tenia muy mal sabor, por lo cual
decidi6 remplazarla por nuez de cola, con leve efecto astrin-
gente aunque no digestivo. Su primer producto comercial se
llam¢é “Refresco de Brad", pero ya en 1898 cambié su nombre
a Pepsi Cola en alusién al efecto digestivo de la bebida (que
no lo tenia) y a la nuez de cola que agregaba como sustituto
parcial de la pepsina que originalmente pensaba adicionar.
Consciente del futuro éxito de su producto registré en 1902
la marca y fundé la compafiia inicialmente en una bodega de
almacén. Bradham fue probablemente uno de los primeros
empresarios que asociaron su producto con las actividades
deportivas, ya que en 1907 promociond la participacion del
deportista Barney Oldfield como piloto de carreras de auto-
moviles (una habil audacia comercial). Este piloto mencionaba
que la bebida que era “deliciosa y saludable" y que mejoraba
considerablemente su desempefio deportivo. La compafiia
pasé por buenos y malos momentos que en varias ocasiones la
aproximaron a la quiebra, sobre todo durante la gran depresién
econdmica, a tal punto que casi fue adquirida por Coca Cola
Company ya poderosa y bien consolidada. La compaiiia logré
sobrevivir y hoy dia es una gran empresa. Como PepsiCo (su
nombre comercial) estd presente en mas de 200 paises y es
ademds propietaria de las marcas Quaker, Frito-Lay, Tropica-
na, Gatorade y otras, y hasta 1997 manejaba las cadenas de
comida rapida Kentucky Fried Chicken, Pizza Hut y Taco Bell.
Después de muchos altos y bajos comerciales, hoy PepsiCo es
una compafiia que desarrolla muchos negocios en el mundo
(14). Sin duda, un ejemplo de innovacién, emprendimiento y
éxito comercial. Aunque las bebidas “Cola" son actualmente
muy cuestionadas, siguen siendo un éxito comercial en cuanto
a su alto consumo en muchos paises. Desde este punto de
vista, una innovacién no del todo saludable.

LAS CONSERVAS

La conservacion de los alimentos fue uno de los descubri-
mientos notables en nuestra evolucién, ya que permitié una
alimentacién mas racional y no tan sujeta a la disponibilidad
inmediata de los alimentos. Sin embargo, este importante pro-
ceso no surgié “de la noche ala mafiana”, sino que tard6 largos
afios en alcanzar su verdadero desarrollo. El curado, el salado,
el secado y el ahumado de alimentos eran practicas que ya se
desarrollaban hace mas de 20.000 afios. La miel, el vinagre, los
aceites, las grasas e incluso la arcilla, fueron utilizados también
como conservantes y constituyeron, de alguna manera, las més
primitivas conservas. Sin embargo, la gran innovacién en el
proceso de conservacién, la introdujo el maestro confitero y
cocinero francés Nicolds Appert (1749-1841) a fines del siglo
XVIII. Appert postuld a un premio ofrecido por el Directorio de
la Revolucién Francesa (la época “del terror") para solucionar el
grave problema alimentario de las tropas en continua actividad
bélica en aquella época. Se lo adjudicaria quien desarrollara un
procedimiento de conservacién de alimentos para el ejército
francés (algo similar a lo ocurrido posteriormente con Mége-
Mouriés). Con el conocimiento aportado por el biélogo italiano
Lazzaro Spallanzani, quien habia demostrado que la carne
no se descomponia si se hervia y luego se conservaba en un
recipiente herméticamente cerrado, en 1795 Appert comenzé
a realizar pruebas de conservacion de alimentos. Para esto,
introducia alimentos crudos o previamente cocidos en frascos
de vidrio tapados con un corcho y sellados con lacre, los que
sometia a coccion a temperatura de ebullicién del agua por un
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tiempo superior a quince minutos, con lo cual el producto con-
servaba sus propiedades organolépticas (olor, textura, aspecto,
sabor) durante mas de seis meses, proceso que fue conocido
por quienes lo aplicaron como "appertizacién”. El premio le
fue entregado por el propio Emperador Napoledn Bonaparte.
Esta innovacién fue rdpidamente incorporada por el Ejército
y la Marina Francesa. Sin embargo, el vidrio era fragil y fécil
de romper, sobre todo durante las contiendas, muy comunes
en aquella época. Fue el inglés Peter Durand quien en 1810
uso latas de hojalata con una tapa sellada con un anillo de
estafio soldado a la hojalata y que sometia a calentamiento
con agua a ebullicién. Esta ya era una conserva, aunque incé-
moda de abrir ya que era necesario un martillo y cincel para
hacerlo. Més tarde, en 1853, con el desarrollo del autoclave y
la esterilizacion por vapor, se solucion6 el principal problema
de las conservas en aquel tiempo, cudl era su durabilidad. La
conserva habia llegado para quedarse y su maxima consoli-
dacién se produjo durante las guerras del siglo XIX (Crimea,
Civil Estadounidense, Franco-prusiana) y principalmente en las
dos Guerras Mundiales del siglo XX, ya que fue el elemento
bésico para la alimentacién de las tropas en el frente de batalla
(15). Cada dia se fabricany consumen millones de conservas
en todo el mundo de todo tipo de productos. Las conservas
son seguras, de bajo costo y nos permiten disponer de una
gran variedad de alimentos durante todo el afio. Fueron una
verdadera innovacién para la alimentacion.

LA INNOVACION, UN TRABAJO DE EQUIPO

Ya casi no existen los innovadores solitarios, puesto que
la mayoria de las innovaciones actuales y en todos los campos
surgen de un trabajo “en equipo”. Si bien la “idea innovadora”
puede ser de un solo individuo, la sofisticacién tecnoldgica ac-
tual necesaria para lograr un desarrollo innovador, requiere de
la participacién de muchos individuos, procesos, maquinarias,
entre otros. Esto ocurre en todos los campo de la innovacién.
Quiza el ejemplo més interesante, aunque no vinculado al
mundo de los alimentos, es el caso de "los Steve". Uno de ellos,
Steve Wozniak (1950), un ingeniero e inventor filantropo, es-
pecialista en computacién, en su juventud le contaba a “todo
el mundo” como mejorar sus computadores en capacidad y
potencia. Cierto dia lo oyé otro Steve (Jobs, 1955-2011),
quien no entendia mucho de computacién pero visualizé el
tremendo potencial de esta herramienta. Convencié a Wozniak
de no contar tanto sobre sus potencialidades computacionales
y lo invité a innovar en el mundo de la computacién y de las
herramienta digitales, asi nacié en 1976 Apple, en el garaje de
la casa de Jobs (16). El conocido logo de Apple, la manzana
a la que le falta un trozo es, al parecer, un homenaje de Jobs
a Alan Turing el matematico inglés que ayudé a decodificar las
claves de la mdquina alemana “enigma" durante la segunda
guerra mundial. Turing fue condenado por homosexualidad, un
delito en aquella época en Inglaterra, con lo cual fue forzado
a recibir una terapia hormonal, un hecho que le produjo una
gran depresion que termind suiciddndose al dar un mordisco
a una manzana inyectada con cianuro (17). Una tragedia que
motivé el simbolo de una de las empresas mds innovadoras
de este siglo.

La innovacién es progreso, dia a dia nos imponemos
de nuevas innovaciones en todos los dmbitos del desarrollo
y donde la industria de los alimentos es una de las grandes
ejecutoras de desarrollos innovadores. Nuevos productos y
nuevos procesos facilitan y eventualmente mejoran (no todos)
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la calidad de nuestra alimentacién. Sin investigacién no hay
innovacion. La inversion en investigacion genera conocimiento
y la aplicacién de este conocimiento genera innovacién vy si
esta es exitosa, recupera con creces la inversion.

RESUMEN

La innovacion es un tema actualmente presente en todas
las dreas del desarrollo, particularmente en la industria de los
alimentos. La innovacién requiere esfuerzo creativo, audacia,
habilidades tecnolégicas y/o comerciales. En la evolucién de
los alimentos y de los procesos asociados han existido muchos
fracasos pero también muchas innovaciones e innovadores
exitosos. Este trabajo describe algunos casos de innovaciones
exitosas que finalmente se transformaron en productos que
diariamente son de consumo masivo.

Palabras clave: innovacién, alimentos, chocolate, marga-
rina, cereales, edulcorantes, bebidas, conservas.
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