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Objetivo 2030: Nuevos ingredientes y proteinas
alternativas para la revolucion ‘foodtech’

Food 4 Future mostrard los ultimos avances en el desarrollo de nuevos ingredientes
alternativos procedentes de proteina de insectos o de algas del mar

El congreso lider de innovacion alimentaria vuelve al BEC de Bilbao del 17 al 19 de mayo con
mads de 350 expertos que abordardn los retos en cuanto a innovacion en automatizacion,
seguridad alimentaria, sostenibilidad y alimentacion mds saludable

Madrid, 24 de marzo de 2022.- La industria alimentaria se enfrenta a un desafio social. Con unos
recursos cada vez mas limitados y una poblacién en crecimiento cuya cifra alcanzara los 8.600
millones de personas en 2030, segun los ultimos datos de Naciones Unidas, la industria necesita
buscar soluciones sostenibles para dar respuesta a las necesidades de suministro mundial.

Por ello, el desarrollo de nuevas proteinas alternativas de origen vegetal o lacteo, la carne
cultivada o los insectos y los nuevos alimentos centrardn el debate de los expertos del sector
agroalimentario en la nueva edicién de Food 4 Future - Expo FoodTech, el evento internacional

en innovacion foodtech que tendrd lugar del 17 al 19 de mayo en Bilbao. Los mas de 7.000
asistentes podran conocer de primera mano como la industria estd desarrollando una nueva
generacion de alimentos mds sostenibles y con mayores propiedades nutricionales desde el
punto de vista de la salud.

Tecnologia Foodtech: la palanca para la ‘Revolucion Alimentaria’

La tecnologia foodtech permite el desarrollo de productos alimentarios alternativos, como la
creacion de nuevos alimentos o proteinas vegetales o lacteas que permitan al sector
agroalimentario mundial avanzar en su compromiso con la sostenibilidad, el uso eficiente de los
recursos disponibles y la reduccion de los residuos.

Para profundizar en este tema, el congreso Food 4 Future World Summit reunira a mds de 350
expertos del sector agroalimentario que abordaran el uso de tecnologia en la produccién de
alimentos, la sostenibilidad en el sector o la importancia de la salud, la nutricién y la seguridad
alimentaria. Eelke Westra, investigadora de la Wangeningen University, compartira los ultimos
avances en biotecnologia agricola y las oportunidades que ofrece para lograr una mayor
tolerancia a los herbicidas y resistencia a los insectos. Por su parte, Roselyne Chane, directora
general de Alimentos Sanygran, profundizara en las nuevas tendencias de consumo con detalles
de los beneficios nutricionales de la proteina vegetal y dard respuesta a las criticas por ser
considerada un alimento muy procesado con una elevada cantidad de grasas y sal.


https://www.expofoodtech.com/

FOOD4
FUTURE

BILBAD FOODTECH
WORLD SUMMIT

“Es solo un ejemplo de los cientos de ponentes del mds alto nivel que nos acompafiardn en esta
segunda edicion. Estamos trabajando con toda una red de colaboradores internacionales para
que Food 4 Future, sea un afio mds, una plataforma de intercambio de conocimiento y
estrategias que reuna a los expertos y a las empresas que estdn liderando la sostenibilidad y el
impacto de la alimentacion en nuestra salud”, afirma Rogelio Pozo, director del congreso Food
4 Future World Summit y CEO de AZTI.

Asimismo, los profesionales de la industria alimentaria asistentes a Food 4 Future podrdn
encontrar en area expositiva nuevos ingredientes y productos alimentarios novedosos de la
mano de empresas como la biotecnoldgica vasca Insekt Label, que ha desarrollado una proteina
a partir de insectos para el desarrollo de alimentos funcionales y soluciones de nutricion clinica;
la multinacional quimica BASF, que presentara Sunion, la cebolla que no hace llorar; la espafiola
Ingredalia, centrada en la fabricacidon y comercializacion de ingredientes vegetales; o Isauki
Foods, la startup que desarrolla alternativas a los productos del mar con un alto valor nutricional
a base de micro y macro algas; son solo algunas de las empresas que estardn presentes en Food
4 Future para presentar las novedades y los nuevos ingredientes que estdn revolucionando la
industria alimentaria.

“Los avances cientificos, la aparicion de nuevas empresas innovadoras y el uso de la tecnologia
estd ayudando al sector no solo a crear procesos de fabricacion mds eficientes, sino también
productos alimentarios mds sostenibles, sequros y con un valor nutricional que permita cubrir la
elevada demanda de alimentos en el mundo con los recursos disponibles”, indica Sergio
Fabregat, director de Food 4 Future — Expo Foodtech.



