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FAF - Expo Foodtech celebra su tercera edicidn del 16 al 18 de mayo en el BEC de Bilbao

Tecnologia y nuevos ingredientes: La innovacion alimentaria
estd revolucionando la forma en que comemos

Expertos como Mariela Suarez, R&I directora de Danone, Florencio Garcia, director de Better
Balance, y Virginia Santesteban, nutricionista de la Real Sociedad, compartirdn en F4F — Expo
Foodtech los avances en el desarrollo de alimentos alternativos

Se espera que el mercado mundial de proteina vegetal alcance los 14,5 mil millones de
délares para el aiio 2025

Madrid, 25 de abril de 2023 — En los ultimos afos, la innovacién en la industria alimentaria ha
experimentado un granimpulso gracias a la introduccidn de nuevos ingredientes y a la aplicacién
de tecnologias en la produccion de alimentos. Esta tendencia ha sido impulsada por la creciente
demanda de los consumidores por productos mas saludables, sostenibles y con sabores
innovadores. Por ello, FAF - Expo Foodtech, el foro de referencia en innovacion para los
profesionales de toda la cadena de valor del sector alimentario que tendra lugar en el BEC de
Bilbao del 16 al 18 de mayo, dara a conocer las uUltimas soluciones y tecnologias para abordar
este reto durante el Alternative Proteins y R&D Summit, enfocado en los nuevos ingredientes y
la innovacién en los alimentos.

La creciente demanda de proteinas, impulsada por el aumento de la poblacién mundial y la
evolucidon de las preferencias de los consumidores, estd creando un vacio proteico que es
necesario colmar. De hecho, se espera que el mercado mundial de proteina vegetal alcance los
14,5 mil millones de ddlares para el afio 2025, segun la consultora MarketsandMarkets.
Florencio Garcia, director de Better Balance, la linea plant-based de Sigma (Campofrio), Laura
Oliver, de Tecnalia, y Kizkitza Castander, de MOA Foodtech, compartiran como empresas e
investigadores estan explorando nuevas fuentes de proteinas sostenibles, asequibles y
accesibles, como las proteinas vegetales, las algas y los microorganismos, los insectos, la carne
de origen celular y los alimentos fermentados.

El aumento de la demanda de alimentos saludables es una oportunidad para los alimentos
funcionales, como la fibra dietética, alimentos que aportan beneficios para la salud mas alld de
su valor nutricional basico. Segun la firma de investigacion Technavio, se espera que el mercado
mundial de este nuevo ingrediente alcance los 5,3 mil millones de ddlares para el afio 2025.
Virginia Santesteban, nutricionista del equipo de la Real Sociedad, Ainara Cano, Senior
Researcher de AZTI, Ramodn Perisé, Research&Development Head Chef at Mugaritz, y Mariela
Sudrez, R&I directora de Danone lberia, explicaran cdmo los nuevos alimentos estan disefiados
para tener un impacto positivo en la salud y el bienestar y a menudo se comercializan como
suplementos dietéticos o ingredientes funcionales.

Tecnologia para mejorar la calidad, seguridad y sostenibilidad del suministro de alimentos


https://www.expofoodtech.com/
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Hay muchas tecnologias apasionantes que se estdn desarrollando actualmente y que marcaran
el futuro de la alimentacién, como la agricultura de precisién, la agricultura vertical, la
trazabilidad de los alimentos, la biotecnologia, la inteligencia artificial, el aprendizaje
automatico, el enriquecimiento de los alimentos, etc. Francesc Puiggros, Scientific Manager of
Biotechnology Area de Eurecat, Isabella Righini, Researcher en Greenhouse Horticulture de la
Wageningen University & Research, y Max Rye, cofundador y CEO de TurtleTree Singapur,
explicaran como estas y otras tecnologias tienen el potencial de revolucionar la industria
alimentaria y mejorar la calidad, seguridad y sostenibilidad de nuestro suministro de alimentos.

Biotecnologia y bioingenieria en la cadena alimentaria

La bioingenieria y la biotecnologia son campos en rdpido avance que estdn contribuyendo al
desarrollo de nuevos ingredientes para la industria alimentaria. Ziliang Yang, cofundador y CEO
de CellX -startup japonesa especializada en agricultura celular-, e Isabel Bronchalo, de Agrenvec,
analizaran como los avances en ingenieria genética, fermentacién y tecnologias de cultivo
celular permiten producir nuevos ingredientes mas sanos, sostenibles y accesibles que los
tradicionales. Ademas, David Garcia, CEO de LEV2050, Tim McLachlan, presidente del Institute
of Food Science and Technology, Dante Fratebianchi, investigador de I+D+i de CNTA, y Mihir
Pershad, fundador y CEO de Unami Meats, compartirdn como la bioingenieria contribuye a
mejorar la producciéon de la cadena alimentaria: alternativas cdrnicas basadas en plantas,
ingredientes fermentados, ingredientes basados en algas e insectos, y envases biodegradables,
una respuesta a la creciente preocupacion por la contaminacién plastica y la necesidad de
reducir la huella de carbono, entre otros.

Durante tres dias, F4F — Expo Foodtech acogera a expertos de primer nivel para abordar el futuro
de la alimentacidn y debatir sobre cdmo estos avances podrian revolucionar la forma en que
comemos y producimos alimentos.



