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09:00 - 10:00

LA TEXTURA COMO NUEVO DIFERENCIADOR

EN ALIMENTOS Y BEBIDAS

Como mouthfeel, estructura y estabilidad estan
transformando el desarrollo de productos

Ariadne Beristain Gil - Sensory Analysis Leader
Zurim Esparza - Marketing Category Manager

O

Ingredion.

@ NETWORKING BREAK

10:15 — 11:15

SPRAY DRYER $-300, LA HERRAMIENTA CLAVE DE
LABORATORIO PARA EL DESARROLLO DE
TEXTURA Y FUNCIONALIDAD EN ALIMENTOS

Fernando Hilero - Business Development Manager

(BUCHD

@ NETWORKING BREAK

O
11:40 — 12:40

TENDENCIAS Y DESAFIOS EMERGENTES EN
TEXTURA ALIMENTARIA

Como estan evolucionando las necesidades
de textura en nuevas categorias de producto

Larissa Blanno - Applications Manager
Gelymar

)

12:40 - 15:40

FORMULANDO PARA EL BIENESTAR: MAXIMIZANDO
LA ESTABILIDAD FUNCIONAL, LA TEXTURAY LA
SALUD INTESTINAL CON GOMA DE ACACIA

Ing. Dr. Vincenzo di Bari

(i% COMIDA

14:25 - 16:05

TEXTURE CLINIC EXPERIENCE
Correlacion entre analisis instrumental, percepcion

Y // sensorial y respuesta fisiologica
/
/ o ® .
Z Viviana Escamiilla - Sensory Science & Consumer
Reasercher
TEXTURE GLINIC Ivdn Méndez - Ceo

EXPERIENCE .
ELcrisoL  MB

Experiencia central del evento enfocada en evaluacion
de productos reales mediante texturometro, analisis
sensorial y GSR para comparar resultadosy
comprender la relacion entre percepcion del
consumidor y medicion objetiva de textura.

NETWORKING BREAK
O

16:20 - 17:40

TEXTURA EN PRODUCTOS HIGH PROTEIN Y
PLANT-BASED

Ing. Joham Cortes Vidrio - Cerente de Ventas
de Proteina de Levadura de Mexico

'E\)Angel

10:30 — 10:55 12:00 — 12:25 13:00 — 13:25 15:00 — 15:25

(DURANTE TEXTURE CLINIC)

TEXTURE DIAGNOSTIC SESSIONS
(ACTIVIDAD PARALELA)

Sesiones de diagndstico donde |os asistentes podran registrar un producto
para evaluar su textura mediante herramientas instrumentales, evaluacion
sensorial especializada y tecnologias de respuesta fisioldégica (GSR). Una
experiencia diseNada para comprender el comportamiento de la textura
desde diferentes perspectivas y generar informacion técnica qgue contribuya al
desarrollo, optimizacion y toma de decisiones sobre el producto.
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YR BIENVENIDA
O
09:00 - 10:00

EXTRUSION Y DISENO ESTRUCTURAL:
TECNOLOGIAS PARA CREAR NUEVAS
ESTRUCTURAS Y EXPERIENCIAS SENSORIALES

S

Ing. José Antonio Pacheco
Chef Areli Martinez.
Mex4You

NETWORKING BREAK
O

10:20 - 11:20

ANALISIS COMPLETO DE HUMEDAD: UN NUEVO
ENFOQUE PARA PREDECIR CAMBIOS EN TEXTURA

M. en C. Rafael Carlos Marfil Rivera -

Director General y Técnico
co

& SINERFIL
®

90 — T1- COFFEE BREAK &
NETWORKING

11:50 - 12:40

INNOVACION Y VERSATILIDAD DE TEXTURAS
CON INGREDIENTES DE LEGUMINOSAS

Q.A. Mariana Repetto

.. opulses

NETWORKING BREAK
O

12:52 — 13:52

ESTUDIOS DE VIDA DE ANAQUEL DESDE LA
PERSPECTIVA DEL CONSUMIDOR

Q.F.B. Enrique Herrera Guadarrama - Socio Director

ASaAP csting

(]l% COMIDA

14:32 —15:32

BEYOND THE BITE "LA TEXTURA COBRA
UNA NUEVA DIMENSION SENSORIAL CON
Al Y NEUROCIENCIA"

Patricia Fuentes Zenén - CEO Sensory & Consumer

%smse
X%, PATH
O
15:32 — 16:32

DISENANDO TEXTURA CON MENOS:
ESTRATEGIAS PARA DESARROLLAR ALIMENTOS
CON ETIQUETAS MAS LIMPIAS

Dra. Ma. Soledad Cérdova Aguilar
Dra. Isadora Martinez Arellano
ICATA - UNAM

09:30 — 09:55 11:00 - 11:25 12:10 — 12:35 14:45 - 15:10

TEXTURE DIAGNOSTIC SESSIONS
(ACTIVIDAD PARALELA)

Sesiones de diagndstico donde los asistentes podran registrar un producto
para evaluar su textura mediante herramientas instrumentales, evaluacion
sensorial especializada y tecnologias de respuesta fisioldgica (GSR). Una
experiencia diseNada para comprender el comportamiento de la textura
desde diferentes perspectivas y generar informacion técnica que contribuya al
desarrollo, optimizacion y toma de decisiones sobre el producto.
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