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Introducción

¿Qué es la feria SIAL París y cómo 

se llevó a cabo este estudio?



SIAL es la plataforma de negocios más importante del mundo para la 

industria alimentaria. Constituye un observatorio global de las principales 

tendencias e innovaciones hacia las cuales se enrumba el sector.

Reúne a productores, compradores internacionales, prensa especializada, 

manufactura de equipos, investigación y academia.



SIAL desarrolla 7 ferias comerciales alrededor del mundo, cada una de ellas con foco en

la región donde se celebra. SIAL París, la más importante de ellas, maneja un perfil

global y reúne a empresas expositoras y compradores de todas partes del mundo.

Edición 2018:

del 20 al 25 de 

Octubre

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL París / SIAL Network



Perfil: SIAL París 2018

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL París / SIAL Network

✓ 310.000 asistentes de 200 países

✓ 73% de los visitantes provienieron del extranjero

✓ 7.200 expositores de 119 países

✓ 87% de los expositores fueron internacionales

✓ 650 start-ups

✓ 135 delegaciones oficiales



Perfil: SIAL París 2018

Fuente: SIAL Network / Food Marketing Institute

Más de 400.000 

productos exhibidos



Categorías abordadas:
250.000 m² de exposiciones:

55%
23%

16%

6%

Distribución de los
expositores:

Perfil: SIAL París 2018

Fuente: SIAL Network



Fuente: SIAL Network

TOP 5 SECTORES:

Perfil: SIAL París 2018

TOP 10 PAÍSES 

EXPOSITORES:

PAÍSES NUEVOS EN 2018 

(de América):



Fuente: SIAL Network

Metodología

1

2

3



Fuente: SIAL Network

Metodología

¿Qué? ¿Cómo?

¿Dónde? ¿Por qué?

La metodología busca comprender aspectos como:



Capítulo 1.

¿Cuáles son las tendencias actuales 

en la industria alimentaria global?



¿Qué consideraciones se identifican en el entorno 
global de la industria alimentaria?



6 9

1. La innovación depende de quién la mire

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



Norteamérica:

Conveniencia, sabor, interacción con el 

consumidor, marketing digital, 

ecommerce. 

- Compras multicanal

- Reducción del gasto

- Menor orientación a marca privada

Categorías más innovadoras: bebidas 

no alcohólicas, snacks, frescos no 

lácteos, congelados.

1. La innovación depende de quién la mire

Europa:

Sabor sin sacrificio de propiedades, 

certificaciones, nuevas mezclas, 

“reducidos en”, orgánicos.

- Sofisticación de los alimentos

- Abiertos a mayor gasto premium

- Empaques sostenibles

Categorías más innovadoras: comidas 

preparadas, bebidas no alcohólicas, 

carnes curadas, lácteos, pastas.

Asia:

Ingredientes, origen, propiedades 

nutricionales, practicidad del formato.

- Más propuestas orientados a placer

- Variedad de sentidos (gusto, 

aroma, textura)

- “Occidentalización” del consumo

Categorías más innovadoras: bebidas 

no alcohólicas, lácteos, snacks, frescos 

no lácteos.

Latinoamérica:

Relación precio-valor, consumo 

familiar, placer y practicidad.

- Más valor por mismo dinero

- Mayor conciencia nutricional

- Integración de nuevos ingredientes 

a formatos tradicionales

Categorías más innovadoras: snacks, 

lácteos, bebidas no alcohólicas, 

deshidratados, frescos procesados.

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL / XTC / Kantar



Procesos como la liofilización han 

permitido que productos ya consolidados 

y conocidos por el mercado generen un 

nuevo ámbito de valor agregado

Se identifican propuestas atractivas 

en productos como:

• Café, té y otros extractos

• Vegetales y frutas

• Carnes y productos del mar

• Comidas preparadas

• Productos lácteos

• Colorante y pigmentos naturales

Esto ha permitido un nuevo aire en categorías 

saturadas, como snacks y conservas

2. Lo innovador puede no ser el producto sino su proceso

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL
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2. Lo innovador puede no ser el producto sino su proceso

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



3. No existe innovación sin un mercado que la sustente

Cerca del 50% de las innovaciones premiadas en ediciones previas 

de SIAL París (2014 y 2016) no existen en la actualidad

mercado

sustentable en el tiempo

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



3. No existe innovación sin un mercado que la sustente

Desarrollo de 

producto

Introducción 

al mercado

Crecimiento Madurez Declive en 

mercado

Disrupción

Producto

Marketing

Restructura

Muchas 

innovaciones no 

encuentran en 

esta etapa un 

segmento que les 

permita crecer y 

madurar Proceso Modelo de negocio

Experiencia

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



4. La innovación está vinculada a empresas que invierten en I&D 

En las entrevistas realizadas en SIAL a empresas cuyos productos fueron nominados en la categoría 

de innovación, fue clara la relación entre innovación e investigación de mercado. Cerca del 75% de 

los entrevistados (n=40) indicó mantener en sus empresas un departamento, unidad o encargado de 

prospectar y generar vínculos con su segmento de mercado (20% de ellas son medianas)



• Demandante: cada vez más exigente producto del

acceso a la información y la democratización de los

datos. El consumidor no siempre sabe lo que quiere,

pero hoy en día puede averiguarlo.

• Conveniente: cada vez más ocupado, lo cual ha

impactado en sus hábitos de consumo y canales de

compra. El consumidor desea productos prácticos, sin

que esto sacrifique el sabor o la experiencia.

• Curioso: la búsqueda de nuevos productos, sabores y

facilidades impulsa al consumidor a explorar propuestas

no tradicionales, marcas y orígenes. Sin embargo, estas

compras suelen no ser estables, sino intermitentes.

El consumidor moderno:

5. El consumidor está siempre un paso adelante de la industria

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL
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El consumidor moderno:
5. El consumidor está siempre un paso adelante de la industria

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



¿En cuáles ámbitos de valor agregado genera 
más innovación esta industria?



Placer
50%

Salud
30%

Conveniencia
11%

Organismo
6%

Ética
3%

¿En qué ámbitos de valor agregado ha generado más 

innovación la industria alimentaria? 

Innovación 

alimentaria
(2017-18)

Fuente: elaboración propia con base en datos de XTC World Innovation

0,2%

0,7%

1,7%

1,8%

1,8%

2,1%

2,5%

2,8%

3,5%

5,0%

6,8%

11,2%

14,4%

16,3%

29,2%

1 de cada 2 productos lanzados al mercado 

orientan su innovación al placer, en aspectos 

como experiencia de los sentidos, 

sofisticación y exotismo

La industria alinea cada vez más su oferta con 

las exigencias del mercado por productos 

saludables, y funcionales, pero sin 

necesariamente un sacrificio de sabor o placer 

La conveniencia está centrada en la facilidad 

para manipular los alimentos, cualidad 

estrechamente vinculada con el diseño del 

empaque y su disposición en el punto de venta



Tendencias identificadas en la industria 
alimentaria:



Salud y bienestar
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Principales tendencias identificadas:

• Transparencia

• Confianza

• Conveniencia

• Certificación

• Valores

• Storytelling



Valor 

agregado 

dinamizador:

Salud y bienestar
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Salud y bienestar

La tendencia de salud 

y bienestar está

por todas partes

El creciente interés, preocupación y 

gasto en productos alimentarios 

saludables se ha constituido en una 

macrotendencia ampliamente 

posicionada en mercados 

desarrollados y con un avance 

acelerado en economías emergentes

-5 0 5 10 15 20

% crecimiento segmentos relacionados
(2016-17)

Fuente: elaboración propia con base en datos de SIAL



Salud y bienestar

•

•

•

•

•

Fuente: elaboración propia con base en datos de SIAL



Salud y bienestar

¿Quién es este 

consumidor?

Fuente: elaboración propia con base en datos de SIAL



Salud y bienestar

• Mercado de 9.5 mil millones de USD en 2021

• Asia Pacífico, Latinoamérica, Europa y 

Norteamérica con mayor demanda

• Crecimiento promedio de 5,4%

Norteamérica:

32%

Europa:

47%

Asia-Pacífico:

44%

África:

43%

Fuente: elaboración propia con base en datos de SIAL



1. Macrotendencia:



Valor agregado

1.1. Plant-based:

¿Qué?
Productos a base de proteínas y fuentes vegetales 

como sustitutos totales o parciales de la carne o 

derivados de animales

¿Cómo?
• Sustitutos de carne a base de proteínas de soya, 

arroz, trigo, guisantes y otros complementos 

naturales como nueces, algas u hongos.

• Vegetales en formato de tabletas

• Productos de carne híbridos mezclados con vegetales

¿Dónde?
Estados Unidos, Canadá, Francia, España, Alemania, 

Suecia, Italia, Polonia, Reino Unido, Holanda

¿Por qué?
• Alimentación ética y ambiental

• Libre de hormonas, GMO, antibióticos y aditivos

• Dieta balanceada, con mayor inclusión de vegetales

• Más opciones, mejor sabor, marketing orientado a 

experiencias de consumo



1.1. Plant-based

40%
de los consumidores a nivel 

global ha incrementado el 

consumo de productos a 

base de frutas y vegetales

Fuente: Innova Market Insights



1.1. Plant-based

Fuente: Mintel

12%

2%
1%

10%

3%

1%

11%

4%

1%

10%

5%

1%

11%

5%

2%

Canadá, Italia

7%

Polonia

9%
Francia, Alemania, España

6%



1.1. Plant-based

Fuente: Innova Market Insights

Veganos y 

vegetarianos
Flexitarianos



1.1. Plant-based

Fuente: Mintel / SIAL / Innova Market Insights

Veganos y 

vegetarianos
Flexitarianos

El vegano es el perfil más estricto y exigente, es el 

principal demandante de sustitutos de derivados animales. 

El vegetariano, tradicionalmente centrado en sustitutos de 

carne, encuentra ahora más opciones para su dieta.

La industria ha encontrado en él una forma para ampliar su 

mercado. Es un consumidor más exigente en términos de 

sabor y marketing, interesado mayormente por sustitutos 

de carne o mezclas, es un dinamizador de esta tendencia.



1.1. Plant-based

Fuente: Mintel / SIAL / Innova Market Insights

La era de los híbridos:
Los flexitarianos, o aquellos individuos que buscan un consumo más sano, han motivado a 

la industria a generar nuevas variedades innovadoras de productos tradicionales de carne 

con un contenido vegetal, de manera que la proporción de proteína animal sea menor



1.1. Plant-based

Fuente: SIAL / Innova Market Insights

De la carne al sustituto:
La industria ofrece una creciente variedad de sustitutos a alimentos a base de carne, empleando fuente 

de proteína de soya, trigo, quinoa, garbanzo, hongos, algas, entre otros. Destacan por ofrecer 

presentaciones de conveniencia, en empaques más atractivos y con una amplia visibilidad del producto. 



1.1. Plant-based

Fuente: SIAL / Innova Market Insights

Del sustituto a la réplica:
Una parte de la industria ha evolucionado del tradicional sustituto a presentar propuestas 

que repliquen la experiencia de consumo de un producto a base de carne, tanto en términos 

de sabor como también textura, color y método de preparación.

El consumidor no desea 

sentirse excluido o 

limitado de ámbitos 

sociales por sus 

preferencias de ingesta, 

desea mantener sus 

tradiciones bajo una 

experiencia familiar y 

cotidiana para él.

Las propuestas buscan 

replicar la experiencia y 

atributos del producto 

que sustituyen, por 

ejemplo, la carne vegetal 

simula un “sangrado” o 

cocción roja empleando 

extractos naturales de 

remolacha.



1.1. Plant-based

Fuente: SIAL / Innova Market Insights
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1.1. Plant-based

Fuente: elaboración propia con base en visita a SIAL



1.1. Plant-based

Fuente: Oumph

Marketing ético, orientado a maximizar experiencias



1.1. Plant-based

Fuente: Oumph

Marketing ético, orientado a maximizar experiencias



1.1. Plant-based
Experiencia, practicidad, 

sabor y opciones…

Fuente: Oumph



1.1. Plant-based

Fuente: Carresfutes / SIAL

Innovación vegetal, en una tableta:

La innovación se encuentra también en el 

formato. Estas tabletas a base de mezclas de 

vegetales se utilizan para preparar salsas, 

pastas, sopas, pastelería, aderezos o 

condimentar alimentos



1.1. Plant-based

Fuente: SIAL
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1.1. Plant-based

Fuente: CoCasse / SIAL



Valor agregado

1.2. Subproductos reinventados:

¿Qué?
Productos desarrollados a partir del aprovechamiento 

de sobrantes o derivados de otras industrias, con el 

objetivo de evitar el desperdicio o pérdida de 

alimentos 

¿Cómo?
• Barras energéticas a partir de granos de la industria 

cervecera

• Bebidas a partir de la industria de panadería

•

¿Dónde?
Estados Unidos, Reino Unido, Holanda, Francia, Canadá

¿Por qué?
• Crecimiento acelerado de la población mundial

• Maximización de los recursos en la industria

• Generación de soluciones de valor agregado

• Innovación con un propósito ambiental y ético



1.2. Subproductos reinventados

Fuente: ALIMAVENIR para SIAL / Mintel / Boston Consulting Group

¿Qué impulsa esta tendencia?

•

•

•

•

•

•

•

•

1 de cada 3



Fuente: Boston Consulting Group a partir de datos de la FAO

500

350

160 200

340

$230

$120 $130
$210

$500

Pérdidas para la industria a lo largo de la cadena de valor
(anual)

1.2. Subproductos reinventados



Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Reingeniería de subproductos en la industria cervecera

1.2. Subproductos reinventados



Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

¿Super derivados de la cerveza?

Desarrollo de harinas a partir de sobrantes de la 

industria cervecera, altas en probióticos, fibra y 

proteína, utilizado para preparar snacks saludables

1.2. Subproductos reinventados

https://www.regrained.com/
https://www.regrained.com/
https://www.regrained.com/


Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

1.2. Subproductos reinventados

https://www.toastale.com/


Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Encadenamientos con la industria procesadora de vegetales, donde se utiliza el líquido 

sobrante al cocer legumbres, especialmente garbanzos, conocido como aquafaba, el cual 

posee valor nutricional y es una alternativa atractiva como insumo para el segmento vegano

1.2. Subproductos reinventados

https://sirkensingtons.com/
https://sirkensingtons.com/
https://sirkensingtons.com/


Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

1.2. Subproductos reinventados

https://www.yappah.com/


2. Macrotendencia:



Valor agregado

2.1. Ingredientes bioactivos:

¿Qué?
Productos con un alto contenido de probióticos o fibras 

prebióticas orientados a mejorar la salud y bienestar general 

mediante la regulación del microbioma del individuo.

¿Cómo?
• Formatos tradicionales de esta categoría, como 

yogurt, kéfir y kombucha.

• Formatos no tradicionales, pero enriquecidos, como 

snacks, cereales y pan.

• Bebidas e infusiones enriquecidas.

¿Dónde?
Japón, Estados Unidos, Canadá, Francia, España, 

Alemania, Reino Unido, Bélgica, Italia, Holanda, China, 

Corea del Sur, Malasia, Indonesia y Brasil 

¿Por qué?
• Amplios estudios y aceptación por el mercado sobre 

los beneficios de los probióticos al organismo;

• Ampliación de la categoría de salud y bienestar, en 

línea con un consumo más personalizado al poder 

optar por diferentes productos con distintas 

graduaciones de probióticos.



2.1. Ingredientes bioactivos

35%

20%

17%

11%

6%

11%

35%

bioactivos

Fuente: Innova Market Insights / SIAL



2.1. Ingredientes bioactivos

Fuente: Innova Market Insights / SIAL

En 2017 cerca del 3% de 

nuevos productos y bebidas 

a nivel global contenían 

probióticos

2002 2017

Se ha comprobado que los probióticos 

desempeñan un papel fundamental en la buena 

salud, no solo a nivel digestivo. A medida que 

existe un mayor entendimiento del los beneficios 

del microbioma, la demanda por alimentos 

basados en probióticos se incrementará.



2.1. Ingredientes bioactivos

Fuente: Global Market Insights / Mintel

(2017)

37 mil millones de USD
Es el valor del mercado global de 

ingredientes probióticos (2017) 

(2023)

64 mil millones de USD
Se proyecta que alcance un 72% 

de crecimiento hasta 2023

73%

13%

8%

4% 2%

Lácteos

Alimento para bebés

Cuidado de la salud

Postres y helados

Snacks

• Jugos

• Panadería

• Chocolatería

• Untables salados

• Lactobacillus

• Bifidobacterium

• Bacillus

• BC30 / BGI-30

• MTCC 5856



2.1. Ingredientes bioactivos

Fuente: Innova Market Insights

•

•

65%



2.1. Ingredientes bioactivos

Fuente: Innova Market Insights / SIAL

Suplemento alimentario en polvo a base 

de banano para promover la buena 

digestión, alto en probiótico y fibra, en 

formato “shot to-go”, se mezcla con agua.

Fue una de las nominaciones de 

innovación de SIAL, destaca por su 

composición y practicidad de empaque.

Semillas de chía molidas, orgánicas, 

enriquecidas con bioactivos (Omega 3, 

fibra, hierro, proteína vegetal y 

probióticos). Destaca por su alto valor 

nutritivo y por incluir super ingredientes 

de alta demanda como la chía. Fue una de 

las nominaciones de innovación de SIAL

Yogurt de coco orgánico, alto nivel de 

probióticos (25 billones por porción), sabores 

mezclas con mango, vainilla o melocotón 

https://thecoconutcult.com/


2.1. Ingredientes bioactivos

Fuente: Innova Market Insights

Agua con infusión de frutas orgánicas, baja en calorías y azúcar.

• Alto nivel de probióticos.

• Cítricos añadidos aportan antioxidantes y flavonoides.

• Proceso de prensado en frío, no pasteurizado, que mejora el sabor.

• Sin preservantes, endulzantes o sabores artificiales.

+50%

https://www.harvestsoul.com/
http://www.unclematts.com/products/organic-lemon-ginger-water-with-probiotics/


3. Macrotendencia:



Valor agregado

3.1. Super funcionales:

¿Qué?
Alimentos con un alto valor nutricional, reconocidos 

normalmente por el mercado como super alimentos, 

orientados a cumplir con un propósito funcional en el 

organismo.

¿Cómo?
• Snacks a base de chía o quinoa, entre otros

• Bebidas funcionales

• Presentaciones liofilizadas

• Mermeladas y postres

• Pastas y harinas enriquecidas

¿Dónde?
Estados Unidos, Canadá, Francia, Reino Unido, Polonia, 

Holanda, China, Japón, Corea del Sur

¿Por qué?
• Mayor interés por una nutrición más compleja

• Desarrollo de propuestas versátiles que incluyen 

super ingredientes

• Más conocimiento de esta categoría



3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

¿Qué considerar sobre los 

“super alimentos”?

1. No existe una definición internacional sobre qué es super alimento.

2. Al no haber un término legal, se convierte en ocasiones en  un recurso de marketing.

3. En esencia, se trata de ingredientes que son más ricos o densos en nutrientes, como: 

antioxidantes, vitaminas, minerales, fibras, fitonutrientes o ácidos grasos esenciales.

4. Estos atributos son empleados en marketing junto con storytelling sobre su origen 

exótico, su uso tradicional nutritivo y producción ética.

5. Sin importar cómo se defina el super alimento, el consumidor espera que sea 

natural, poco o sin procesar y versátil para preparar mezclas.



3.1. Super funcionales

Fuente: Mintel

Global: lanzamientos al mercado de alimentos y bebidas descritas como super alimentos
(2014 vs 2018)

+200%
En nuevos productos autodenominados “super alimentos” en los últimos 5 

años, con algunos tradicionales y otros nuevos ingredientes emergiendo



3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Moringa

Acai

Chía Arándanos

Goji

Té Matcha

Espirulina

Quinoa

Cúrcuma

Maca

JengibreCáñamo

Coco

Canela

Kombucha



3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL



3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL



3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Puré de frutas con 

semillas de chía, libre de 

gluten, sin azúcar añadida

Chía: frutal y dulce

Puré de frutas con 

semillas de chía en bolsa 

práctica, 95% fruta, sin 

azúcar añadida

Untable de chia con berries

http://madiabio.fr/


3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Bebida a base de chía, con té 

verde, jengibre, menta y limón

http://www.chiabirds.com/
http://www.chiabirds.com/
http://www.chiabirds.com/


3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Cereal de desayuno 

orgánico de quinoa crujiente, 

alto en fibra y proteína

Quinoa: versatilidad

https://www.paulsquinoa.com/
https://www.paulsquinoa.com/
https://www.paulsquinoa.com/
https://www.paulsquinoa.com/


3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Línea de productos a base de quinoa: 

pasta, sopas, carne vegetal y harinas

Quinoa: versatilidad

http://www.vitaplus.bio/products/
http://www.vitaplus.bio/products/
http://www.vitaplus.bio/products/
http://www.vitaplus.bio/products/
http://www.vitaplus.bio/products/


3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL / FAO

Snack a base de chocolate orgánico 

con quinoa crujiente, en 

presentaciones con arándano o coco

http://truffettesdefrance.fr/


3.1. Super funcionales

Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Concentrado molido 

de café verde, alto 

en nutrientes, ácido 

clorogénico, crudo

Algunos destacados por SIAL

Pasta con extracto de 

remolacha obtenido 

por liofilización, brinda 

más valor nutricional y 

un color muy atractivo

Ensalada de atún 

ahumado con quinoa, 

sin preservantes

Mezcla en polvo para preparar 

postre en crema, a base de chia

y cacao/vainilla, destacado por 

practicidad y buen sabor

Choc. con sacha inchi

https://pastazini.it/
http://www.boutique-natali.com/fr/recherche?controller=search&orderby=position&orderway=desc&search_query=chia&submit_search=
https://www.tratagreece.gr/en/product/tunasalad-quinoa-smoked-tuna-160g/
http://intenson.pl/


Capítulo 2.

¿Cuáles son las innovaciones 

alimentarias seleccionadas por SIAL?



Los SIAL INNOVATION AWARDS identifican y premian a los productos 

alimentarios más innovadores participantes en la feria, constituyen un 

espacio para señalar la innovación y las potenciales tendencias que 

podrían regir la industria en próximos años



✓ 2.188 productos aplicantes

✓ 942 empresas participantes

✓ Selección inicial de 600 productos

✓ Votación y reducción a 45 productos finalistas

✓ 15 productos ganadores

✓ 3 Categorías: Gold – Silver - Bronze

Perfil: SIAL Innovation Awards 2018



SIAL Innovation Awards 2018

Fuente:SIAL

Bebidas no 

alcohólicas

Bebidas 

alcohólicas

Productos 

lácteos



SIAL Innovation Awards 2018

Fuente:SIAL

Productos salados 

(Savoury)

Productos 

dulces
Delicatessen



SIAL Innovation Awards 2018

Fuente:SIAL

Frutas y 

vegetales

Productos 

del mar

Productos 

congelados



SIAL Innovation Awards 2018

Fuente:SIAL

Productos de carne
Alimentos 

alternativos
Foodservice



Capítulo 3.

¿Cuál es el perfil exportador de la industria 

alimentaria costarricense y su potencial 

vinculación con ámbitos de valor agregado?



Agrícola
27%

Precisión y 
médico

26%

Alimentaria
15%

Otros
32%

995 1 024 945 1 110 1 270 1 416 1 450 1 434 1 482 1 545 1 618 

¿Cómo es el perfil exportador de la industria alimentaria costarricense?

Fuente: PROCOMER

Comercializadas, que corresponden 

al 7,5% de la oferta total del país

Crecimiento del sector en los 

últimos cinco años (2013-17)

Régimen Definitivo (224); Zona Franca 

(34); Perfeccionamiento Activo (7)

América Central (47%); América del 

Norte (24%); Unión Europea (15%); 

Caribe (7%); Asia (3%); Otros (3%)

Régimen Definitivo (40%); 

Perfeccionamiento Activo (3%)

Valor de las exportaciones 

del sector (2017)



¿Cómo se distribuye la oferta exportadora? (2017)

Fuente: PROCOMER / Datos de exportación basados en valor USD

23,2% 14,0% 11,3% 7,0%

7,0% 6,7% 5,4% 3,4% 3,3%

2,7% 2,1%

2,1%

1,9% 1,9% 1,7% 1,3%

1,2% 1,0% 0,9% 0,8% 0,6% 0,4% 0,1%



¿Cómo se distribuye la oferta exportadora? (2017)

Fuente: PROCOMER / Datos de exportación basados en valor USD

Concentración del valor exportado:



23,2% 14,0% 11,3% 7,0%

7,0% 6,7% 5,4% 3,4% 3,3%

2,7% 2,1%

2,1%

1,9% 1,9% 1,7% 1,3%

1,2% 1,0% 0,9% 0,8% 0,6% 0,4% 0,1%

¿Cómo se distribuye la oferta exportadora? (2017)

Fuente: PROCOMER / Datos de exportación basados en valor USD

asda



¿Cómo es el perfil exportador de la industria alimentaria costarricense?

7% 6%

0%
4%

6%

29%

5%
2%

4%
2%

-17%

-23%

-3%

-24%

12%

7%
4%

-2%

5%

23%

3%

-3%
-1%

Fuente: PROCOMER



Valor agregado

¿Qué otros segmentos de valor agregado 

podrían vincularse con la oferta 

exportadora actual o potencial de la 

industria costarricense?



Valor agregado

1. Coco



Valor agregado



Valor agregado

•

•

•

S
e
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a

d
o

Macrotendencia Tendencia



Fuente: Mintel GNPD / *incluye nuevos productos, relanzamientos; nuevas formulaciones o envases de alimentos y bebidas que incluyen coco como ingrediente o atributo principal

21%

14%

11%

9%

6%

6%

6%

27%

9 243 12 110 15 017 16 748 16 894 17 009



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Sabor y practicidad
Postres, mezclas con chocolate, 

granola y frutas. Productos 

destacan por su sabor atractivo 

y extensa vida útil

http://innovation.sialparis.mobi/?view=2&lang=GB&idproduct=12170
http://www.favrichon.com/nos-cereales-petit-dejeuner/mueslis-croustillants/muesli-chocolat-noix-de-coco/
http://www.cocowonder.com.ph/
https://landgarten.co.uk/products/coconut-in-dark-chocolate


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Productos sustitutos
Destacan los sustitutos a base de coco, 

prácticos para uso en hogar, con atributos 

orgánicos, libres de GMO y sin gluten.

http://www.cocowonder.com.ph/


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Mucho más que solo agua de coco



Valor agregado

2. Miel



Valor agregado



Valor agregado

•

S
e

g
m

e
n

to
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Macrotendencia Tendencia



Fuente: Mintel GNPD / *incluye nuevos productos, relanzamientos; nuevas formulaciones o envases de alimentos y bebidas que incluyen miel como ingrediente o atributo principal

16%

16%

15%

11%

5%

5%

32%

6 924 7 793 8 381 8 959 8 765 



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Sabor y energía
Incremento en el segmento de bebidas a base de miel, 

relacionadas con atributos de bienestar y energía.

http://www.cosechadeoro.com/


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Si bien la miel, un producto tradicional, no se incluye dentro de los superalimentos

habitualmente reconocidos, según el mercado que se trate se le otorga este atributo, con el 

beneficio adicional de atribuirle propiedades medicinales, además de natural y de alto sabor

https://www.melio.fr/
https://www.melio.fr/
https://www.melio.fr/


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Nuevos formatos 
y mezclas

https://www.balparmak.com.tr/en


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

Diferencial y propuesta de valor
La miel es el elemento diferenciador de muchas 

empresas actualmente. Si bien un producto tradicional, 

generan valor agregado al utilizarlo como sustituto 

natural, por ejemplo, de sirope de maíz y azúcar

https://drogachocolates.com/
https://drogachocolates.com/
https://drogachocolates.com/
https://drogachocolates.com/


Valor agregado

3. Bambú



Valor agregado



Fuente: Mintel GNPD / *incluye nuevos productos, relanzamientos; nuevas formulaciones o envases de alimentos y bebidas que incluyen bambú como ingrediente o atributo

27%

17%

15%

12%

9%

5%

5%

10%

508 
737 663 699 652 



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL / haga click en cada imagen para encontrar más información sobre el producto

El bambú es uno de las materias vegetales 

más versátiles en la naturaleza. Actualmente, 

la industria alimentaria explota sus 

características para generar propuestas 

innovadoras y atractivas para un mercado 

que demanda alimentos sanos y sostenibles.

De “madera” a alimento diferenciado:

http://bambita.it/
http://bambita.it/bambitacms/wp-content/uploads/2018/08/Spot-Bambita-2.mp4?_=2


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL



Valor agregado

4. Arroz



Valor agregado



Fuente: Mintel GNPD / *incluye únicamente nuevos productos

22%

16%

15%11%

7%

6%

23%

7 502 8 580 8 999 9 101 8 352 



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL

“Super arroz”, 
practicidad, coco y sabor

https://www.tilda.com/
https://www.tilda.com/
https://www.santamariaworld.com/uk/products/latin-american-kitchen/


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL

Consumo saludable y divertido
Amplia oferta de galletas de arroz 

que compiten en un segmento 

vinculado al consumo sano o “light”. 

Son productos prácticos, aptos 

para veganos y celíacos

http://www.fiorentinialimentari.it/en/rice-cakes-coated-with-dark-chocolate
https://kupiec.pl/en/product/rice-cakes-with-quinoa-super-slim-20g/


Valor agregado

5. Super ingredientes 

liofilizados



Valor agregado

•

•

•

•

•
•

http://servicios.procomer.go.cr/aplicacion/civ/documentos/Oportunidades de comercializacion de productos agricolas incipientes-Informe.pdf


Fuente: Mintel GNPD

22%

20%

16%

10%

7%

5%

5%

3%

12%

864 902 1 151 1 285 1 368 



Fuente: elaboración propia a partir de visita a SIAL

Tropical, exótico y liofilizado

Uchuva Pitahaya Maracuyá Plátano picante Coco



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL

Segmento infantil
Uno de los formatos más llamativos en SIAL fueron 

las presentaciones para niños, altas en sabor a fruta 

y mezclas atractivas. Se estima que el mercado 

infantil sea un dinamizador para esta categoría



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL

El mundo en morado…

https://www.rawnice.com/products/pitayapowder
https://urbanplatter.in/product/urban-platter-pink-pitaya-powder-pink-dragon-fruit-150g-all-natural-freeze-dried-rich-in-antioxidants/


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL



Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL



Valor agregado

6. Aguacate



Valor agregado



Fuente: Mintel GNPD / *incluye únicamente nuevos productos

23%

21%

20%

10%

6%

6%

3%

11%

174 216 213 
357 

448 



Multitendencia

Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL, haga click en cada imagen para mayor información

https://rita.com.vn/advanced-search/11542.html
https://sirkensingtons.com/products
https://latourangelle.com/
https://thesenoravocado.com/products/freeze-dried-avocado-bites-peruvian-pink-salt


Fuente: elaboración propia a partir de trabajo de campo en SIAL

http://ahuacatlan.com.mx/es/inicio/
https://syrosnv.com/contact


Fuente: elaboración propia / Temole

http://temole.com/
http://temole.com/
http://temole.com/


Conclusiones

•

•

•

•

•



Tendencias e innovaciones en la industria alimentaria:

prospección feria SIAL París 2018

Erick J. Apuy


