En busca
de la sostenibilidad

El sector de los electrodomésticos consolid6 su evolucion positiva el pasado afio gracias, entre otros

motivos, a un crecimiento del volumen de facturaciéon en el mercado nacional y un repunte signifi-
cativo de las exportaciones. A la hora de elegir un electrodoméstico de frio, los usuarios buscan que
sea energéticamente eficiente y que tenga en cuenta el respeto por el medioambiente.
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a buena senda de crecimiento experimenta-

da por la gama de frio en los tltimos afios, a

pesar de las restricciones y la pandemia de

2020, se debe, en gran medida, a las inno-
vaciones que los distintos fabricantes han ido in-
corporando a este elemento imprescindible de las
cocinas. Con modelos cada vez mas automaticos
y con un uso mas intuitivo y flexible, que facilita
el dia a dia de los consumidores, las innovaciones
tecnoldgicas incorporadas se dirigen a facilitar el
uso y manejo de los electrodomésticos, a la vez
gue proporcionan resultados perfectos, ya sea en
el secado de la vajilla, el lavado de la ropa o en la
conservacion de alimentos. Pero no solo a los elec-
trodomésticos en si. El auge de las compras por
internet sigue imparable, con un incremento sus-
tancial, tal y como lo muestra los datos del el ulti-
mo informe de El Observatorio Cetelem Consumo
Espana 2021 ‘Consumo en Espaiia, hacia una nueva
normalidad'. Asi, se destaca que una de las prin-
cipales consecuencias de la pandemia ha sido el
cambio de mentalidad del consumidor y el cambio
en sus habitos de compra y consumo online. De
hecho, el 40% de los consumidores afirman que ya
realizaban la mayoria de sus compras via internet
antes de la pandemia y que seguirdn haciéndolo,
si bien se observa un descenso de diez puntos res-
pecto a las declaraciones del afio pasado. A su vez,
el 36% de los consumidores si que parece haber
cambiado su mentalidad, ya que sefialan que an-
tes de la pandemia acudian siempre o casi siempre
a la tienda fisica, pero que ahora compran mas por
internet. En el lado opuesto se sittan aquellos con-

sumidores que tienen claro que
prefieren comprar en las tiendas
fisicas: en este sentido, un 18%
de ellos sefala que ha comprado
online a causa de las restriccio-
nes provocadas por la pandemia,
pero que volvera al comercio fisi-
co, mientras que un 6% afirma no

EVOLUCION DE LAS VENTAS
DE LOS ELECTRODOMESTICOS
DE FRiO. 2021 (UNIDADES)

Frigorificos 2 puertas congelador
superior

haber comprado online nunca
y asegura que tampoco lo hara
ahora.

Y que, al igual que ocurrié el afio
2020, los marketplaces han recu-
perado terreno respecto a las webs de las tiendas y
las webs de los fabricantes, por lo que siguen sien-
do la opcién preferida de los compradores online
espanoles. A su vez, el 70% de ellos afirma haber
realizado alguna compra a través de su smartpho-
ne o tableta, con un crecimiento destacable de las
compras a través de redes sociales, sobre todo a
través de Instagram.

De hecho, en el cuarto trimestre de 2021, el vo-
lumen de negocio del comercio electrénico de
electrodomésticos en Espafia fue cercano a los
377,7 millones de euros. Una cifra que supone un
incremento de algo mas de 135 millones respecto
a la facturacién generada por este sector gracias al
ecommerce durante el trimestre anterior. Criterios
COMO un menor consumo energético, la sosteni-
bilidad, que se trate de modelos amables con el
medioambiente y adecuados para su bolsillo, son
algunos de los aspectos que el usuario ha tenido
en cuenta a la hora de comprar y renovar los elec-
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dirigen a facilitar el
uso y manejo de los
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trodomésticos de su hogar. Por lo que se refiere
a los canales en los que el consumidor adquiere
electrodomésticos de Linea Blanca, los asociados
siguen dominando el mercado con una cuota del
37%. Le siguen los hipermercados, con el 25%, y
muy de cerca las cadenas y multiespecialistas, que
se quedan con el 24% de la cuota de mercado.

La venta de electrodomésticos en Espafia salié
reforzada de la pandemia. Afortunadamente, los
estragos que la crisis sanitaria y econémica dejo
en otros sectores no se han dejado sentir en el
entorno del electrodoméstico, que ha visto cdmo
sus numeros crecian el doble que en el ejercicio
anterior. Con un crecimiento por encima del 5%,
el sector del electrodoméstico, en general, y de
gama blanca, en particular, no han defraudado y
han vuelto a crecer.

Asi, por ejemplo, las ventas de los principales elec-
trodomésticos de frio el pasado afo tuvieron un
crecimiento dispar, en lo que a unidades se re-
fiere. Los frigorificos 2 puertas combi registraron
un crecimiento del 1%, siendo los otros modelos
de frigorificos los que mdas aumentaron (con un
10%), mientras que los frigorificos 2 puertas con-
gelador superior experimentaron un retroceso en
sus ventas de hasta un -5%. Si bien los peores re-
sultados los alcanzaron los congeladores (-12%) y
las vinotecas (-16%).

Por lo que respecta al peso por producto en la Li-
nea Blanca, las vinotecas supusieron el 1% de las
ventas por unidades en todo el afio 2021, seguidas
de los congeladores (un 3%), siendo los frigorifi-
cos (con un 24%), los productos mas resefables.
Teniendo en cuenta el valor del producto, las vi-

notecas experimentaron un crecimiento del 1%,
mientras que los congeladores aumentaron un 4%
y los frigorificos un destacado 30%.

Eficiencia y comodidad

Al igual que en otros ambitos de nuestra vida, la
digitalizacién en la que estamos inmersos no es
ajena al sector de los electrodomésticos. El Inter-
net de las cosas (loT) y la manera en la que inte-
ractuamos con nuestro entorno ha cambiado
todo sustancialmente, proporcionandonos mas
comodidad y seguridad, ademas de reducir el uso
y los costes energéticos. De hecho, los electrodo-
mésticos inteligentes son incluso mas eficientes
energéticamente que los tradicionales. Otro ejem-
plo claro es la conectividad, algo impensable hace
unos afos y una innovacién que esta totalmente
asumida e integrada en nuestro dia a dia. Una in-
novacion digital que contribuye al control de los
electrodomésticos, permitiendo, entre otras cosas,
llevar a cabo tareas de mantenimiento predictivo
que aseguren su correcto funcionamiento, en lo
gue a maxima eficiencia y ahorro de energia, agua
o detergente se refiere, a la vez que ayuda a alargar
la vida util del mismo. Ademas de poder precalentar
el horno mientras vamos de camino a casa después
de nuestra jornada laboral, ver qué tenemos en el
frigorifico mientras estamos haciendo la compra o
encender la lavadora desde el sofa, son tareas que
muchos usuarios realizan ya con total normalidad.
También somos testigos de nuevas tecnologias
que evitan la formacion del 99,9% de las bacterias
dentro del frigorifico. Estos novedosos sistemas
emplean una luz UV para eliminar las bacterias del
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flujo de aire del frigorifico, mientras que se apro-
vechan las propiedades naturales y los efectos be-
neficiosos para la salud del mineral turmalina para
esterilizar los espacios de refrigeracion. Cabe sefa-
lar que el aire libre de bacterias reduce, enorme-
mente, la contaminacion cruzada entre comparti-
mentos, conservando los sabores originales de los
alimentos, al tiempo que mejora la higiene dentro
delfrigorifico, con el consiguiente beneficio parala
salud de la familia. Otros modelos disponen de ca-
mara de fotos integrada, que realiza una fotografia
cada vez que se cierra la puerta y guarda laimagen
en un dispositivo movil. De este modo, el usuario
puede ver, en todo momento, el interior del elec-
trodoméstico, evitando abrir la puerta y permi-
tiendo su control de forma remota, con el consi-
guiente ahorro de energia. De esta manera, es facil
saber qué alimentos e ingredientes nos faltan en
el momento en que vayamos al super, evitando
con ello el desperdicio de comida y mejorando la
planificacién de la compray la preservacién de los
alimentos.

Como en una bodega
Las innovaciones tecnoldgicas de las que hablaba-
mos anteriormente también se han plasmado en

>>Whirlpool

el sector de las vinotecas y su constante busqueda
por mejorar su eficiencia y una mejor conservacion
del vino hasta el momento en el que sea descor-
chado y servido. Porque durante los ultimos afios,
el vino se ha convertido en un indispensable en las
cocinas espanolas, un placer asequible que, gra-
cias a las vinotecas domésticas, podemos conser-
var en casa de la mejor forma, para disfrutar de él
en compaiiia de familia y amigos.

Asi, los fabricantes se han decantado por modelos
que incluyen tecnologia de proteccion UV, que
permite conservar los vinos en perfectas condi-
ciones, evitando la exposicion a la luz solar directa,
de tal manera que se garantice su preservacién y
buen mantenimiento. Para ello disponen de puer-
tas de vidrio oscuro y un disefio elegante, asi como
estantes de madera natural que sirven como ais-
lante contra las vibraciones. Mientras que otros
modelos cuentan con un control electrénico de
la temperatura, mediante un display, que permite
que se puedan almacenar las botellas a diferentes
temperaturas sin que se deterioren, mejorando,
con ello, la calidad del vino. Finalmente, los nuevos
sistemas de humidificacién integrados ayudan a
mantener a humedad entre el 70%y el 80%, lo que
permite conservar mejor las cualidades del vino.
Por su parte, los ventiladores, otro sistema integra-
do, son ideales para regular la humedad y mante-
nerla en el nivel 6ptimo. Un tandem perfecto que
previene la oxidacién y la evaporacién del vino, al
tiempo que evita la proliferacion de bacterias y los
malos olores.

Frescor duradera

Los frigorificos y congeladores actuales disponen
de distintos e innovadores sistemas para mantener
los alimentos en dptimas condiciones y en perfec-
to estado. Sobre todo porque las bajas tempera-
turas de estos electrodomésticos permiten que
el crecimiento de los microorganismos se vuelva
mas lento. De ahi la importancia de mantener una
temperatura idénea para conservar los alimentos
en frio. Asi, el congelador debe estar por debajo
de -18°C, mientras que, en la nevera, las carnes y
pescados tenemos que mantenerlas entre 1y 4°C,
y el resto de alimentos entre 5 y 8°C. Destacar que
en los modelos tradicionales, la zona més fria de la
nevera es la que esta en contacto con el congela-
dor, es decir, el estante de arriba, ala vez que en los
modelos combi, esa parte mas fria corresponde a
la balda que estd justo encima de los cajones para
las verduras.

Para mantener esa conservacién optima, tam-
bién se aconseja guardar primero, cuando haya-
mos hecho la compra, los alimentos congelados y
después los alimentos frescos en el frigorifico. En
cuanto a la distribucién en si, las carnes, pescados
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y platos preparados deben estar en la zona mas
fria del frigorifico, y las verduras y frutas en la mas
templada, evitando amontonar los productos para
que el aire circule entre ellos y se refrigeren de una
manera rapida y eficaz.

Respecto a la conservaciéon en si de los alimen-
tos, destacan algunas técnicas y tecnologias que
tienen como objetivo prolongar la vida util de
los alimentos para que duren mas tiempo sin
que se altere su aspecto, textura, sus propieda-
des nutricionales o su sabor. En este sentido, se
buscan procesos alternativos a envasar al vacio,
pasteurizar o ultracongelar, pero ofreciendo ali-
mentos duraderos y sin aditivos para un consu-
midor cada vez mas exigente. De ahi que empie-
cen a sonar con fuerza nuevas tecnologias como
el agua electrolizada, los ultrasonidos o el plas-
ma frio para la conservacién de los alimentos.
Es el caso del procesado por alta presién (HPP),
no usa frio ni calor, sino unos niveles muy ele-
vados de presiéon hidrostatica. La tecnologia ac-
tual permite alcanzar hasta 600 megapascales o
6.000 bares. Esta presion elimina los patégenos
y permite destruir pardsitos y algunos mohos
y levaduras, entre ellas, la salmonela y la liste-
ria. Ademas de que cuenta con otra ventaja,
como es el hecho de que no hace falta afadir
conservantes ni los colorantes o potenciadores
del sabor, necesarios al usar otros métodos tér-
micos de conservacidn. De esta manera, gracias
al auge de alimentos frescos y listos para usar
(guacamole, purés de frutas, hummus, tomate
triturado para las tostadas, etc.), esta tecnolo-
gia se ha erigido como una de las de mayor cre-
cimiento.

Por su parte, la irradiacion permite que la carne
se conserve casi un afo, pues este sistema redu-
ce o elimina los microorganismos que pudieran
corromper el alimento sometiéndolo a rayos gam-
ma, rayos X o haces de electrones. Todo ello per-
mite que algunos alimentos puedan llegar a durar
meses sin necesidad de refrigeracion. Este sistema
permite, por ejemplo, que los astronautas puedan
comer carne en el espacio aunque se averien los
refrigeradores. Para la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) se trata de un sistema de conser-
vacion seguro, que no compromete la calidad nu-
tricional, ni cambia el gusto, textura o apariencia
de los alimentos. Aplicada a la fruta, la irradiacion
retarda su maduracion y elimina los insectos que
pudieran ir dentro de la pulpa, mientras que por
lo que se refiere a la carne fresca, esta puede durar
mas de medio afo sin necesidad de nevera.

Por ultimo, con el sistema de electricidad contra las
bacterias, o electroporacion, (sustituto del método
de pasteurizacion), una tecnologia que funciona
muy bien con alimentos liquidos, los alimentos se
introducen en una camara y se les somete a algo
similar a las descargas eléctricas. Estas descargas
agujerean las membranas celulares de los microor-
ganismos patégenos, dejando intactas las vitami-
nas, los minerales, las proteinas y los pigmentos
que dan colory sabor. Esta innovacién tecnolégica
esta usandose en las fabricas de patatas fritas con-
geladas, ya que se agujerean las membranas celu-
lares de la patata, por lo que son mas faciles de pe-
lar, se rompen menos y permite conseguir patatas
largas y finas en casa, como las de los restaurantes
de comida rapida. Ademas, al estar menos duras,
Nno es necesario usar tanto aceite para freirlas. i

En cuanto a la
temperatura idonea
para conservar

los alimentos en
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