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Damel es una empresa casi octogena-
ria que sigue estando en primera línea.
¿Cómo se han adaptado a los nuevos
tiempos? 
Hemos pasado de ser
una empresa producto-
ra de artículos de confi-
tería a formar un grupo
empresarial que engloba
cinco plantas producti-
vas con un portfolio de
producto muy amplio.
Siempre hemos confia-
do en España como un
lugar excelente para es-
tablecer nuestras plan-
tas de producción desde
las que exportar nues-
tros productos a más de
65 países. Es cierto que

nos queda mucho trabajo por hacer, pero la
base está puesta y el objetivo es claro: grupo
con historia y tradición preparado para un en-
torno moderno y muy competitivo.

¿Cuánto hay de innovación y de 
desarrollo en el éxito de Damel? 
La inversión y la  innovación ocupan un lu-
gar prioritario junto con la calidad, la expe-
riencia y el compromiso social. La apuesta
del Grupo por la innovación ha permitido la
diversificación y la evolución de la empresa
convirtiéndola en un potente generador de
productos adaptados a necesidades moder-
nas de consumidores modernos. 
Desde 2011 el Grupo ha invertido más de 18
millones de euros en mejoras estructurales,
plataformas productivas, nuevas líneas de
producción y envasado, certificaciones, etc.,
que le han permitido dar un salto cuantitati-
vo y cualitativo que ha concluido con la crea-

ción de la compañía
Boston Nutraceutical
Science S.L.U., con 
sede en Alicante, dedi-
cada al desarrollo y ela-
boración de productos
nutracéuticos y funcio-
nales destinados al
mercado dietético, de
suplementos nutricio-
nales y la parafarmacia.

¿Qué características
tienen estos nuevos
productos?
Son productos con as-

pecto, textura y sabor de caramelos y golo-
sinas, pero que contienen complejos suple-
mentos como los probióticos, la fibra, el cal-
cio o las multivitaminas, entre otros. Conse-
guimos generar un momento de placer en la
toma de estos elementos indispensables pa-
ra mejorar nuestra salud. 

Tras esta apuesta decidida por la inno-
vación, ¿cómo encaran el futuro?
Estamos convencidos de que tenemos un
futuro muy interesante. Hemos conseguido
la diferenciación y el desarrollo de la com-
pañía hacia segmentos de futuro preocupa-
dos mucho más por la salud, sin perder la
esencia y la tradición de los productos que
nos han acompañado durante nuestra 
infancia.

Si existen unos productos que nos evocan directamente la niñez son las
llamadas “golosinas”. ¿Quién no recuerda los “PALOTES”, el “PECTOL”
o los “CHEIW”? Pues estos productos llevan produciéndose en España
gracias a GRUPO DAMEL desde hace 75 años. Pero además de esta 
línea tradicional, Damel ha innovado en el desarrollo de una novedosa
gama de productos adaptados a segmentos más preocupados por la 
salud y la nutrición lanzando su línea “VITALGUMMIES”.

www.damel.com
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JOSÉ VICENTE LÓPEZ CEO de Grupo Damel

“La inversión y la innovación ocupan 
un lugar prioritario en Damel”

www.lodynmilk.net

- Queso puro y 100% natural, de textura
compacta y cremosa de pasta de color
blanco marfil.

- Mejora el perfil de riesgo cardiovascular.
- Su consumo regular dentro del contexto de

una dieta hipocalórica mejora el perfil lipí-
dico en personas con sobrepeso y obesi-
dad con riesgo cardiovascular.

- Evita la pérdida de masa magra y promue-
ve la partida de masa grasa.

- Conserva la densidad mineral ósea y la
puntuación T que diagnostica la osteope-
nia/osteoporosis.

- Su ingesta regular mantiene estable los ni-
veles de Ca, P y Vitamina D.

Resultados ensayo intervención clínica realizados 
por el Hospital Universitario de La Paz con este queso

Principales 
propiedades

Los dos socios fundadores de LODYN,
S.L., Juan Carlos Rodríguez y Alfonso
García, cuentan con una experiencia de

más de 20 años en el ámbito de la nutrición
animal. Su inquietud por hacer algo diferente
les llevó a iniciar su propio proyecto empresa-
rial a partir de una pregunta clave: ¿Cómo dife-
renciarse del resto de operadores del sector?
La respuesta la tenían muy meditada, pues ha-
bían decidido que lo harían mediante I+D+I.

Su objetivo inicial se enfocó en la posibili-
dad de influir en la producción del animal a tra-

vés de su alimentación, centrándose en ovejas,
cabras y vacas de leche por ser las especies
que mejor conocían. Desde LODYN querían
que la leche de estos animales fuera diferente
a partir tan solo de su alimentación, es decir,
sin necesidad de manipularla con posteriori-
dad para que aportara beneficios a la salud de
las personas. Gracias a un proyecto en colabo-
ración con el CSIC entre el periodo 2004-2008,
crean y patentan un suplemento con semillas
vegetales y cereales que, mezclado con el pien-
so y la ración de forrajes, en distintas dosis,

permite la obtención de un tipo de leche que
contiene hasta un 20% menos de ácidos grasos
saturados y hasta cien veces más de Omega 3.

Luego vino el siguiente paso, que consistió

en transformar esa leche en un producto que
mantuviera intactas sus propiedades benefi-
ciosas para la salud de las personas. El resulta-
do fue un queso puro de leche de cabra que es-
tá acreditado incluso con el sello del comité
científico de la Fundación Española del Cora-
zón  y que gracias a la financiación de CDTI,
junto con CSIC y el Hospital Universitario de
La Paz, pudieron comprobar sus beneficios sa-
ludables en las personas. Su principal diferen-
cia con respecto a otros lácteos que aportan
Omega 3 es que es el propio animal quien lo
produce de una forma completamente natural
y gracias a la alimentación que recibe, por lo
que no es necesario añadir ningún aceite de
pescado ni cualquier otro aceite vegetal para
proporcionar ese perfil de ácidos grasos más
saludable, tal y como hacen otras empresas.

En los próximos días los consu-
midores españoles vamos a en-
contrar en las principales tiendas
y supermercados del país el pri-
mer queso puro de cabra que, a
diferencia de otros lácteos, con-
tiene ácidos grasos Omega 3 pro-
ducidos de manera natural por el
propio animal. Este innovador
producto alimenticio es el resul-
tado de un amplio y complejo
proceso de I+D+I llevado a cabo
por LODYN, S.L.

LODYN presenta el primer queso 
de cabra con Omega 3 producido 
de forma natural por el propio animal

Este queso de cabra cuenta
con el sello del comité

científico de la Fundación
Española del Corazón

QUESO DE CABRA


