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LG incertidumbre es un MECANISAMO DE INNOVACION. (Confidi:

La mejor comida viene

. . 3
requiere de accesorios. s

Tomada de Singular Foods México
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SES LA IMNDUSTRIA ALIMEMNTARIA TAMN POCO SOSTEMIBLE? O TODOS PODEMOS
APORTAR ALGO?7?

EL PAIS
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VALORAMOS LO SUFICIENTE EL TRABAJO DE LOS DEMAS?

R oz oo uodo e El problema de
un 50% de descuento: : n“estra época es
e fque la gente no
=7 (fuiere ser-util- sino
/, 'Importante’.
- Winston Churchill
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Sobre Mosolros

FOOD & NUTRITION INNOVATION

"INSPIRAR, CONOCER, PENSAR, CREAR,

RELACIONAR Y COMUNICAR"
Gente gue Colaboramos parda reglizar
Propone fransformaciones de
Soluciones manera agil
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Tribus de consumi

CLIMATARIANO

v Pre/Pro/Postbiéticos % v Km-D Local

Y CON Vitaminas, fibra,w-3 =8 vPackaging sostenible

v Nutricién Personalizada v Huella de carbons/ agua
= Y Dictaplanetaria

RE‘DUCITARIAN 0
v Altervativas proteicas
v'STN
Glutén, lactosa, hormonas
v CLEAN LABEL

E

v Experievcias v Iwpresion 3-D
vV EXGtico v Ommicavalidad
v Texturas

NO SO[O ALIMENTAMOS ESTOMAGOS ALIMENTAMOS ALMAS Y MENTES o :croosian0
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Garden Berry de
Bowery es la fresa de
verano por excelencia en un
potente bocado.
Perfectamente equilibradas
entre lo citrico y lo dulce,

estas bayas de color rojo
rubi, jugosas pero firmes,
son

con una
vinagreta de pimienta.

Bowery’s Wild Berry es
pequefo y amapola,

. Es una
baya mas suave, mas
pequena y potente que
contiene una tonelada
de sabor brillante y
floral.
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Framboise et Balsamique

PROBIOTIC WATER
Ed

berry cherry

2 billion cultures
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RCADOS?

sﬁperfowd Mix

SE-EKO-(

HIGH-PERFORMANCE

superfond  F—

FREEZE-DRIED SUPER EXTRACTS

EssssssssEssEEEEEEEEEnEEnS
Wild Blueberry Goji Berry Wild Yam
Orange Pomegranate Groen Tea
Raspberry Broccoli Sprout  Apple
Strawberry Kale Mango
Acai Berry Spinach passion Fruit
Cottee Berry Wasabl Watermelon
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEESE
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PERU

* Lima

# San Vicenté
de Cafete

s |

MUCSTRA APUESTA POR LA M

IOVACION A TRAVES DEL FOODTECH (REV™]

La radiacion no es una forma de calor sino una forma de energia que al
interaccionar con la materia se manifiesta en calor gracias a un campo
electromagnético

Conduccion ionica: iones acelerados por CE colisionan con las moléculas
de agua (ocurre millones de veces por segundo, generando calor por
friccion)

Rotacion dipolar: El agua es dipolar, las moléculas vibran a alta
frecuencia y se convierte en energia cinética o térmica

Presion del aire MUY BAJA, el punto de ebullicion queda por debajo de
los 40°C = Permite deshidratar los alimentos sin dafiarlos

Las ondas electromagnéticas tienen un componente eléctrico (E) y un
componente magnético (M).

Ey M son perpendiculares entre si y ambos perpendiculares a la direccion de
llviaje”
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ELEGIMOS DEJAR LO ARTIFICIAL.... PARA BUSCAR LO MEJOR DE LA
BIODIVERSIDAD PERUAMA A TRAVES DEL FOODTECH
VITAMINA C (1006) VITAMINA C (1006)

11m
3.000-6.000 mg 25.000 mg | | 250 mg

NXTDRIED™ NXTDRIEDT"’I

FRESCO
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MAS ALLA DE LO FUR

Composicion volatil MANGO (ug kg')

3-Metil butanal
Hexanal

Heptanal
B-Mirceno
Hexanoato de etilo
Octanal
§-3-Careno
Limoneno
2-Octenal
1-Octanol
Terpinoleno
Nonanal
Octanoato de etilo
frans-Cariofileno
a-Humuleno

BEYOND FREEZE DRIED

TOTAL

Liofiizado  p-valor
0,02¢ 0,006
0,42 @ 0,029
0,36 @ 0,009

0,01 0,396
0,02 0,153

0,19 ¢a 0,033
0,79 0,299
0,40 0,306
0,23 0,146
0,09 0,167
0,02 0,397
0,72 0,729

0,02¢ 0,027
0,03 0,362
0,01 0,297
3,32

ISORIAL

Existe mas del doble de compuestos volatiles
(Aroma) en el mango NXTDRIED que en el
liofilizado.

Tenemos por ejemplo el compuesto d-3-Careno
(olor citrico dulce) tenemos 5,68 veces mas que el
liofilizado esto es lo que hace que se reconozca el
sabor del mango
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OPORTUMNIDAD COMO COLORAMNTE ¥ CLEAM LABEL O EDULCORANTE NATURAL

100%
ORGANIC

INDIGO

BLUEBERRY
SUPERCOLOR POV

100% ORGANIC BLUEBERR WDER
R LIFE™

OPINION

Chile: Potencia de berries nativos con
propiedades antioxidantes
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100%

NORTHWEST
RASPBERRY
SEEDS

Baking avo Smoothies

nutraberry’

We've upcycled wefiber
apolyphenols in raspberries!

7)) Raspoery
(: ,\K%ee?] Fiber\4

Dakin Infuse your favorite
“\C«kegq YeCipes. Or POWEY-Vp Your
» Smoothies and yoqurt.

Ingrediente

Cosmeética Zumos funcionales

© Be Food Lab 2022
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gad como eje de

C’” WHAT'S UPCYCLE?

’f«‘?;'
:“\““I\L
W rencum bhoabarvins that ot

e gl e o, bt 1ed
k0 prevh of st

shameless
— repy

S

BLUEBERRIED TREASURE W et e

tescor \/ intohealthy  forall
nutritious treats for Y] of ur \

your pups-
Loarn More: www.shamelesspets.com

So, what's upcycling?!

g MADE WITH UPCYCLED INGREDIENTS a
All Natural ¥ Grain Free

RECOMMENDED SBU 10185, jesoiss. saseias
DAILY INTAKE y

-l w...u-(--) E—

2 b o 4
oy AAFCO Ong Fone iy r i
Nrart s
751 g e e
it ok b vl B

Comida para

mascotas

id

OVGLion
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l CENTDIFUGE souo FRACTION

¥ nuevas

rf

SUGARS
SUGARS RIC RICH FRACTION

=1

mumrmcnw

LIGN IN RICH

J PYROLYSIS POLYPHENOLS |
cevLuLosE REACTOR RICH FRACTION
RICH SOLID i
FRACTION (GRSF) i
PRETREATMENT
FURFURAL,
b ALCOHOLS,
AMINES
PYROLYSIS FRACTION
__REACTOR S
FUNCTIONAL
e TEXTILES
)
| | L =]
a

KRAF
PRETREATMENT

— /
Y A
SPINNING
VACUUM 5

DISSOLUTION

2D-3D

Control +10%
Blueberry NECTA®

Control +3%
Blueberry NECTA®

Control

Aceite protector
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T DE ALIMENT OS
B < sALUDABLES Y DE EXPERIENCIAS
‘f ( CONEL )

ALiANZA DEL 4
EN ENTORNOS

- ,:‘-“ ( )

FOODTURO EST A EN NUESTRAS
MANOS

AL SERVICIO DE
UNA ALIMENT ACioN SALUDAELE ¥ SOSTENIELE




H@ a TQM(MO CN@ h g@ﬂe ELiXiTOLLEGARA A ESAS
ﬁwcﬁam ﬂ@ qme fnas cﬂmh@ PERSONAS, INSTITUCIONES ¥ PAISES

QUE SEANRAFIDOS PARA
olvidaran lo qQue hiciste, ADAPT ARSE, LENTOS PARA

pero no oﬁvﬂdﬂawal nunca QUEGARSE ¥ ABIERTOS AL CAMBIO
lo que les hiciste sentir??

AGAMOSSENTIR
#SEMPAEE@NHOH AYFUTURO
#SININNOVACIONNOHA YFUTURO




@befoodlab
@PrietoHontoriaP

pedro.prieto@befoodlab.com
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