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La tecnología está presente

en toda la cadena de la indus-

tria alimentaria y, por lo tanto,

su innovación y actualiza-

ción debe ser constante para

dar respuestas a las exigen-

cias del consumidor. En este

informe, los especialistas

comparten las últimas nove-

dades para garantizar la con-

servación, otorgar mayor vida

útil, un eficaz procesamiento y

análisis de los alimentos, tanto

en los procesos productivos

como en el envasado.
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El enriquecimiento de la harina de trigo y de

maízfabricada industrialmente es una posi-

bilidad simple y efectiva para suministrar a

la población mundial vitaminas y minerales,

lo que contribuye a prevenir carencias de

micronutrientes.
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