La industria alimentaria ha incorpo-
rat, d’'una manera regular, nous procedi-
ments, noves maquinaries, nous projec-
tes de desenvolupament, nous productes
obtinguts, en definitiva, per I’aplicaci6
de les noves tecnologies. Cada vegada
que llegim articles relacionats amb la
industria alimentaria, ens adonem dels
canvis introduits en els darrers anys.
Canvis tan rapids que, quan encara no
han deixat de meravellar-nos, ja passen
a ser d’allo més habituals. Podem tro-
bar, per exemple, la preséncia dels ja

Noves

quotidians frigorifics, els tractaments a
pressions modificades, els nous siste-
mes d’assecatge, la introduccid de nous
ingredients o sabors en productes clas-
sics, les noves emulsions que milloren
les propietats d’un gelat... 1 un etcctera
inacabable. Fires com Tecnoalimen-
taria o la mateixa Alimentaria, son apa-
radors excellents d’aquests canvis,
pero potser, ben aviat, hauran de deixar
pas a la xarxa que, també, subministrara
tota o bona part d’aquesta informacio:
Internet.
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