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La agricultura celular y la carne cultivada
genéticamente, el futuro de una alimentacién mas
saludable

Debates sobre el origen de las proteinas, alimentos desarrollados por el ser humano
mediante tecnologia 3D e innovacion aplicada de la agricultura seran algunos de los
temas protagonistas de Food 4 Future

La red de asociaciones TECNOMIFOOQOD, el instituto INRAE y empresas como PWC y
Kimitec abordaran la revolucidn tecnolégica que esta experimentando el sector de la
alimentacion y bebidas

Madrid, 11 junio de 2021. - Food 4 Future — Expo FoodTech 2021, el evento
de innovacion organizado por AZTI y Nebext que reunira a la industria de alimentacion
y bebidas del 15 al 17 de junio en el Bilbao Exhibition Centre (BEC), analizara las tltimas
tendencias tecnoldgicas que estan revolucionando los modelos de negocio y las formas
de producir alimentos y bebidas. El auge de la robdtica, los sistemas de datos, la
impresién 3D y las nuevas técnicas de procesamiento traen grandes cambios al sector
de la alimentacion, dando lugar a un nuevo paradigma FoodTech con nuevos alimentos
creados por el ser humano que originan nuevas tendencias de consumo y formas de
alimentarnos.

¢ El futuro de nuestra alimentacién pasa por el desarrollo de proteinas de origen vegetal?
La produccion de proteina vegetal tiene la huella ecoldgica es menor que en los de
origen animal al necesitar menor cantidad de agua y generar menos gases de efecto
invernadero. Este sera el tema de debate que abordara Roselyne Chane de Sanygran,
relacionando la interaccién entre nuevas proteinas, mercados y consumidores. Ademas,
Elena Martinez Garnica de Martinez Somalo y el cientifico Jean-Francois
Hocquette de INRAE mostraran el proceso y casos reales de proteina de cultivo celular.

David San Martin de AZTI y Manuela Pintado, Profesor asociado de la Escuela de
Biotecnologia de la Universidad Catdlica de Portugal abordardn la sostenibilidad
bioeconomia circular agroalimentaria y su objetivo para utilizar los recursos de origen
biologico de la tierra y del agua, junto con sus residuos, para su reintroduccion en la
cadena alimentaria o su uso como fuente de energia.

TECNOMIFOOD, una red de cinco centros tecnoldgicos en Espafia (EURECAT, AINIA,
ANFACO, AZTl y CNTA) compartira su labor de apoyo a la industria alimentaria en el
desarrollo de nuevos alimentos saludables y nutracéuticos a través de tecnologias
Omicas (gendmica, transcriptomica, metabolémica, microbiota)

La agenda de Food 4 Future también abordara las novedades relativas a la agricultura,
en sesiones con ponentes como Aleksander Buczkowski de PWC, quien analizara cémo
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la ciencia, la transformacion digital y el Big Data estdn cambiando los sistemas
tradicionales de agricultura. Una transformacion en la que la inteligencia artificial
también desempefia un papel protagonista para resolver los mayores retos de la
agricultura. El vicepresidente de Kimitec, Antonio Domene expondra cémo una mayor
aplicacion tecnologica implica una reduccion del uso de pesticidas y minimizacion de la
pérdida de nutrientes.

La agenda de Food 4 Future sobre la revolucion en la agricultura sera completada con
el foro vertical Agritech, compuesto por 3 sesiones el 15 de junio y una Gltima sesion
el 17 de junio centradas en abordar cémo hacer realidad la transformacion de esta
industria de forma transversal.

Proyectos de innovacidn y startups para la produccién de nuevos alimentos

Food 4 Future también dara visibilidad a startups que estan desarrollando soluciones
basadas en la innovacion y la tecnologia para la produccion de nuevos alimentos. Es el
caso Cocuus, una startup que desarrolla soluciones industriales para la producciéon de
proteinas animales de origen vegetal o celular o celular (alimentos miméticos) utilizando
la impresion laser 2D/3D, la bioimpresion y la robdtica. La compafia ha creado
MIMETHICA, la primera plataforma foodtech que incorpora mdltiples tecnologias (laser,
3D, inyeccién de tinta...) e ingredientes propios (biotintas) para la formulacién de nuevos
alimentos.

En la misma linea, la startup BioTech Foods esta especializada en la produccion
industrial de proteinas animales alternativas. Esta compafiia produce carne altamente
nutritiva, sana y segura, que se cultiva en un en un entorno controlado mediante
tecnologia de cultivo celular, lo que hace innecesaria la cria y de animales para la
alimentacién y contrarrestar la falta de sostenibilidad de la de la ganaderia industrial.
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