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15 ANOS

Rotundo éxito y entusiasmo definen el 15° aniversario de
THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO

Todo el gremio del sector alimentos ha sido parte de su historia de 15 afios

; Carlos Juarez
-
{:.\

2 DE OCTUBRE DE 2023

En su décimo quinta edicién, THE FOOD TECH SUMMIT & EXPO 2023 reuni6 a 20,150
profesionales de la industria alimentaria con mas de 400 proveedores y pares del area.
Todos ellos encontraron el espacio idéneo para hacer networking y acceder a
capacitacion de alto nivel que superaron sus expectativas.

Estos fueron los highlights que dieron sentido a una nueva edicion del evento
lider en Latinoamérica sobre la industria alimenticia.


https://thefoodtech.com/author/carlos/
https://expo.thefoodtech.com/
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Te puede interesar: Estos son los ganadores del "Premio a la innovacion
alimenticia" en THE FOOD TECH SUMMIT & EXPO 2023

Conferencias magistrales a cargo de los lideres top

Los consumidores quieren alimentos accesibles y sostenibles, un reto para la
industria alimentaria. Sin embargo, es posible con la tecnologia adecuada que evite la
produccion de alimentos ultraprocesados, asegurdé Marion Nestle, Professor, Nutrition,
Food Studies & Public Healt, en la conferencia que levanto el telon de las conferencias
en esta edicion.

En la charla Agenda 2030: Una vision hacia el futuro, la especialista asegur6 que
confiarse en las innovaciones no es suficiente para enfrentar el reto.

En un conversatorio, la especialista hizo una revisién sobre qué tan saludables son los
alimentos que se consumen en la actualidad.

En companiia de Catalina Valencia y Nataly Restrepo, en un didlogo dirigido por el
consultor David Barreriro, expresaron su preocupacion en torno a las decisiones de los
dirigentes de la industria alimentaria.

e Esperan que tomen acciones al respecto para brindar productos
saludables.
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Restrepo, Food Designer de Kraut Food Estudio, espera que se regulen los personajes
animados que promueven alimentos para nifios, para que de esta manera no sean
atractivos para su consumo.

En tanto, Valencia, Head of Community en KM ZERO Food Innovation Hub, dijo que los
alimentos sostenibles son una de las opciones de la alimentacién del futuro.

Christine Gould, en la conferencia “"Para entender el futuro de la industria, debes
entender a las nuevas generaciones”, dijo que es mas facil alcanzar el éxito si las
empresas adaptan sus productos a las necesidades de los consumidores.

Para eso es necesario conocer bien las necesidades de cada grupo generacional y
los cambios constantes que van moldeando su estilo de vida.

En el segundo dia de actividades en el Auditorio Food Pack Summit, Lu Ann Williams,
Co Founder & global at Innova market Insigths; Andrés Carmona, Chef Manager para el
norte de Latam en Unilever Foods Solution, y Martha Montoya, Miembro adjunto de la
junta directiva de IFT y CEO de AgTools, abordaron los paradigmas de la industria
alimentaria.

Aseguraron que, por un lado, se enfrenta a los retos que causa el cambio climatico que
reducen cultivos y aumentan precios. Por otra parte, se apoya en la inteligencia artificial
(IA) para superar los conflictos que se presentan.

En el conversatorio, los speakers pusieron sobre la mesa las preocupaciones y tendencias
del sector y con ejemplos argumentaron qué sucede en varias regiones del mundo.

Relacionado: Festival de sabores en el arranque de la edicion 2023 de THE
FOOD TECH
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Food Tech Talks: amplia capacitacion para enfrentar los desafios

Como es costumbre, los asistentes tuvieron acceso de manera gratuita al ciclo de
conferencias Food Tech Talks.

e Se ofrecieron mas de 45 conferencias especializadas en la industria de
alimentos y bebidas, presentadas por expertos en el campo.

Durante el dia 1, los asistentes pudieron disfrutar de charlas sobre soluciones
funcionales para la salud y el bienestar, aplicaciones innovadoras en panaderia y
reposteria.

También sobre reduccién de la dependencia del trigo en la panificacion, sindrome de
dismovilidad, innovacidén en un entorno econémico desafiante, entre otros temas
relevantes.

Las charlas del dia 2 cubrieron tematicas que van desde la seguridad alimentaria,
innovaciones en bebidas funcionales, hasta el auge de alimentos fermentados.

Recomendamos: Algas, datiles, cempasichil y otros sustitutos naturales que
ganan terreno en la industria
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Immersive Zone: un espacio llevado a otro nivel

Por segunda edicién consecutiva, los presentes experimentaron una serie de viajes de
texturas, sabores, sensaciones quimicas y gustos basicos en THE IMMERSIVE ZONE.

McCormick Flavor Solutions fue el encargado de inaugurar el espacio en el que los
asistentes obtienen conocimiento sobre la industria a través de una plataforma
interactiva.

Por medio de una experiencia 360° se sumergieron en una actividad sensorial que
culmind con la degustacion de platillos experimentales elaborados por expertos de la
industria alimenticia.

La marca ofrecid a los presentes platillos centrados en la cultura de México y
Latinoamérica, con muchos toques de especias y hasta picantes.

Por su parte, DSM Firmenich destacé durante su presentacion la necesidad de contar
con suplementos y productos que realmente contribuyan a la alimentacidon de las
personas.

El tercer invitado de esta edicion, Brother USA Machinery, presenté a los asistentes los
modos en que los procesos de envasado y empaquetado ayudan a la inocuidad de los
alimentos.

Ademas de presentar sus productos, los participantes conocieron de primera mano la
tecnologia de empaque, envase y embalaje de la marca.
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Te puede interesar: The Food Tech Summit & Expo 2023: Consumidor final
impulsa la innovacion en la tecnologia del sabor
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Piso de exposicion: variedad de aplicaciones para mejores
experiencias de consumo

La sustentabilidad como tendencia a nivel mundial estuvo presente en el evento, razén
por la que muchos expositores exhibieron productos plant-based.

Abundaron las lineas de productos con sabores veganos que utilizan la tecnologia
mas novedosa para evitar resabios en los productos terminados.

Jesus Osorio, encargado del laboratorio de aplicaciones en Edlong México, platicé que
la gente en estos tiempos, asi como la industria, estan muy preocupados por la
sobreexplotacion animal.

En tanto, Rosalia Juarez, Gerente del area de Investigacion y Desarrollo de FX Morales,
comentd que en esta edicion se presenté una muestra mucho mayor de
innovacion en bebidas y panificacion.

A su vez, Ricardo Garcia, Gerente de México y North Latam de Rettenmaier, resalté el
crecimiento en el uso de la fibra citrica, creada a partir de los residuos del uso de
peptina.
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Por su parte, Laura Chavez, Gerente de Innovacion y Calidad en Natura Extracta, dijo
que la tecnologia sobre formulaciones para el sector avanza practicamente todos
los dias.

Recomendamos: Equipos de prueba y control de calidad: el foco en el piso de
Expo del dia 2 de The Food Tech

THE FOOD TECH® | SUMMIT & EXPO conto con variadas
muestras de automatizacion y maquinaria de vanguardia
repartida en el piso de expo.

La evoluciéon de la industria ha orillado a las empresas de empaque a invertir en
tecnologia para estar a la par de la demanda, como comentd Ricardo de Paz,
Gerente de Ventas de Inmimex Molinos y Mezcladoras.

En tanto, Esther Sanchez, encarga de Produccién de la empresa Flexo Cristal de México,
remarcé que la demanda actual requiere de materiales y productos que se ajusten
rapidamente a los envasados automaticos.

Jacobo Villalobos, Gerente General de Tecno Empaques, explicé que los nuevos equipos
de transporte estadn disenados para reducir el nimero de transmisiones pues
cuentan con tecnologia para mejorar los controles de calidad.

Por su parte, Adrian Beaz, del equipo de Ingenieria y Aplicaciones de Beckhoff, resalté
que los equipos modernos para control de calidad cuentan si o si con camaras que
detectan y notifican formas, colores, letras y demas.
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Te puede interesar: El paradigma de la industria alimentaria en el The Food
Tech Summit & Expo 2023
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Alimentacion saludable: el foco de la innovacion

La pandemia cambio parte de la demanda de los consumidores finales, quienes
ahora centran su atencién en alimentos con valor nutricional.
e Asi lo aseguré Paris Morales, Responsable del Area Comercial de Corbion, durante
el segundo dia de actividades en el piso de exposicion.

En especifico, en la busqueda de propuestas de productos que conserven de mejor
manera los alimentos, Karina Hernandez, del departamento de ventas de Neogen
México, senald que ha crecido la demanda de tecnologia que identifique el estado de los
productos.

Tania Monreal, del area de Marketing en Kigo Chemical, sefiald que entre esas proteinas
qgue van ganando terreno estan las elaboradas a base de chicharos.

Apunté Samanta Saldana, Jefe de Aplicaciones de Silesia México, coincidié y explico
que la industria se ha centrado en elaborar mas y mejores enmascarantes para
disminuir el resabio que deja esa leguminosa.
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Por su parte, Nora Maya, directora de innovacion de Ingredion México, resalté que una
de las tendencias mas fuertes en el mercado es la mezcla de sabores sin perder
el foco en la sustentabilidad.

Recomendamos: Mas sellos en los productos. Entra en vigor la sequnda Fase
del etiquetado de alimentos, The Food Tech Summit & Expo 2023

Colores y texturas: los ingredientes que inspiran

Abundaron los expositores con innovaciones en colorantes, aditivos,
conservadores y diferentes productos que hacen mas vistoso y atractivo lo que
el consumidor final se lleva a la boca.

Fue el caso de Sensient, que presentd el evento Wonderland, en el que resaltd el uso
de un colorante azul que modifica su tonalidad dependiente del ph con el que se
combina.

Tania Bellomo, Aplication Scientist de la marca, dijo que existe actualmente una
tendencia muy fuerte en cocteleria con bebidas mas coloridas y con texturas poco
convencionales.
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En tanto, Josué Serna Caballero, Gerente de Mercadotecnia de Fabpsa, rescaté el
tremendo interés de los asistentes por las lineas veganas y de etiquetas
limpias.

Liliana Anchondo, Directora de Creacion y Disefio de IFF México, resaltd que
la tendencia de Healt and Wellness dominé una vez mas el piso de exposiciones.
Guillaume Nougué-Cazenave, Director General de Perfumes y Sabores Sodexim,
secundd la idea de un cliente final que esta preocupado por una alimentacion con
un aporte nutricional.

Los ingredientes y aditivos desempefian un papel fundamental en la industria, pues son
clave en la elaboracion de alimentos y bebidas, pero también desempefian un papel
critico para responder as las tendencias de consumo.

Por ello, el piso de Expo se ha convertido en el lugar que eligen las empresas
para hacer los lanzamientos de sus productos y ultimas tecnologias, ademas de
actualizarse y hacer negocios. La edicion del 15 aniversario asi lo dejé demostrado.

Ver en 89 YouTube

Fue asi que The Food Tech Summit & Expo 2023 fue todo un éxito, y serd una
edicion inolvidable en el ambito de la industria alimentaria. Pero, promete aln mas.
Todos los profesionales, colaboradores, especialistas y expositores tienen una cita los
dias 2 y 3 de octubre de 2024 para volver a reunirse con toda la industria.

Siente, crea e innova. i15 anos juntos!


https://www.youtube.com/watch?v=UGl-0v0hG5I&t=4s
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