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I.- Reflexiones políticas de otros países

II..- Nuevo consumidor y tendencias 

III.- Nuevas tecnologías de procesamiento 
de alimentos para conservar el valor 
nutricional

IV.- Aplicaciones innovadoras de las 
nuevas tecnologías, en el nuevo contexto 
alimentario

V.- Futuro o presente 











https://www.youtube.com/watch?v=n5mcIfmBLrg



BIODIVERSITY

FOODTECH
NUTRITECH

FOOD TRENDS

¿Quiénes somos?







Indulgencia LIGERA

Procesamiento POSITIVO 
(Cold Brew, Raw, Sprouted, 

etc)

SOSTENIBILIDAD total

Mas allá de la cafetería

COLORES VIBRANTES-
NATURALES

Meal Kits-FRESH 
“Dining out, in”

Snacks Mini-comidas

Proteína Vegetal

Conveniencia (RTD-
RTE)

SALUD

NATURAL

SOSTENIBLE

REVITALIZAR 
Tradición

Texturas- Exótico

Fermentación

Clean Label

PERSONALIZACIÓN
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Norte América Europa Asia Pacífico América latina Medio oriente y África

“limitado en azúcar o sin azúcar añadida”
Encuesta global sobre tendencias del consumidor (2017)
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Confitería medicada sin azucar

Confitería medicada sin azucar funcional

Alimento para bebe funcional

Alternativas de helado sin leche

Formula de infante sin lactosa

Caramelos y calugas sin azucar

Snacks de fruta naturalmente saludable

Barras de cereales funcionales

Otros yogures funcionales

Otros confitería sin azúcar

Galletas reducidas en grasa

Snacks reducidos en grasa

Helados reducidos en azúcar

Comida envasada orgánica para bebés

Otros alimentos orgánicos para bebés

Latinoamérica CAGR
2017 - 2022



Se habla de lo saludable pero…. Nucleo accumbens y el “circuito de 
la recompensa” ¿Manda?

Lípidos estimulan áreas cerebrales relacionadas con la 
“supervivencia” y la “recompensa”



-20%

- 33%

- 40%

“Solo comeremos lo que debemos si nos gusta” 
Francisco Grande Covián







Australia

Implementado -Voluntario

Singapur

Implementado- Voluntario

Corea del Sur

Implementado- Voluntario













Secado al 
sol o 

ahumado

Secado por 
lecho 

fluidizado o 
convección

Secado por 
spray y 

secado en 
tambores 
rotativos.

Liofilización o 
deshidratación 

osmótica. 
Infrarrojos

Vacío y baja 
temperatura. 

Pulsos 
Eléctricos*



- AGUA         + SABOR



energía

Energía



Drying method
Time 

(hours)

Max temp 

(°C)

AD 13 70

quantaREV 1.4 68

freezeREV 7.6 30







T-STICKS (UK)EAT & GO HEALTHY SNACKS 

BARLEY PORRIDGE WITH APPLE 

PIECES AND CRANBERRY FILLING 

(RUSSIA)

GOVINDA BACKPACKER 

COOKIES (GERMANY)



EAT & GO SNACKS BAR- CHEESE 

(EEUU)

BROCOLI CHIPS  (Thailand)



OTABIO DU MONDE 

MEXICAIN INSTANT SOUP 

(FRANCE)

QUINOA INSTANT SOUP 

(SPAIN)

AFRICAIN LUNCH RTE (UK)



PROTEIN WATER (UK) Neuro Sleep Drink, Mellow 

Mango(EEUU)

NITRO COLD BREW TEA 

GUAVA-MANGO (EEUU)









https://youtu.be/mNkvc9H31HY
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https://www.google.com.pe/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjO1ezcqurcAhWSylkKHYlIC3IQjRx6BAgBEAU&url=https://www.starbucks.com/menu/drinks/bottled-drinks/starbucks-bottled-cold-brew-cocoa-and-honey-with-cream&psig=AOvVaw3x4lFnpmokty_ozNsHsfIH&ust=1534260136182929




https://www.youtube.com/watch?v=RzDDTPrvnV4





• Tecnología no térmica
• Presión se transmite casi 

instantáneamente (Identica en 
todos los puntos)

• No provoca cambios en la 
composición química

• Incremento de vida útil (Evita 
Recalls)

• Sin cambios en color
• Eliminación de aditivos

• Uso de calor
• Transmisión lenta 

(Gradientes diferentes 
de temperatura)

• Formación y 
destrucción de 
compuestos



CAGR of 11.26% from 2016, to reach USD 500.3 Million by 2022.
"Non-Thermal Processing Market for Food by Technology (HPP, PEF, Irradiation, 

Ultrasound, Cold Plasma)---", The non-thermal processing market is estimated to be valued 

at USD 818.6 Million in 2017 and is projected to reach USD 1,224.2 Million by 2022, at a 

CAGR of 8.4% from 2017.

https://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/food-non-thermal-processing-market-158213636.html
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https://www.bearnakedcustom.com/BearNaked/ccrz__CCPage?pageKey=BlendBuilder#/?_k=v92lnq
https://www.bearnakedcustom.com/BearNaked/ccrz__CCPage?pageKey=BlendBuilder#/?_k=v92lnq


The four flavors are:

•from rescued veggie puree

•chicken carrot-curry

•chicken celery-mojo

The flavors using rescued spent grain are:

•chicken IPA (India pale ale) white cheddar

•Chicken-shandy beer



Fluidos SUPERCRITICOS Ultrafiltración

Nanotecnología y Microencapsulación



Trabajo en EQUIPO “al gusto”

1 1/2 tazas de MOTIVACIÓN y DETERMINACIÓN

500 grs. De CURIOSIDAD INTENSA

1Kg de ACTITUD POSITIVA

3 Cucharadas de VALENTÍA





https://www.youtube.com/watch?v=NfZFVUHQKjwhttps://www.youtube.com/watch?v=J4dyrZnV-98



https://www.youtube.com/watch?v=xk9hNin_sag&t=70s https://www.youtube.com/watch?v=gpNS6h7toxU



https://vimeo.com/280127769?from=outro-embed
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