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5 procesos que optimiza la IA en el envasado de productos.
(2024). Bahena, L.

Edairynews

Resumen:

La transformacion digital ha llegado a la industria para mejorar
todos los procesos, es por eso que cada vez mas empresas hacen
uso de la Inteligencia Artificial (IA), para optimizar, mejorar la
calidad, elevar la eficiencia y seguridad de produccion.
Especificamente en las aplicaciones de automatizacion industrial,
la IA apoya en los procesos de envasado y derivados, con
tecnologia que van desde robotica avanzada hasta el
mantenimiento predictivo de la maquinaria. El portal Smart
Factory Magazine enlisto los principales procesos de
automatizacion en envasado, en donde impacta la IAy cédmo las
empresas pueden mejorar su produccion con tecnologia.

Ver articulo completo



https://es.edairynews.com/5-procesos-que-optimiza-la-ia-en-el-envasado-de-productos/
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En ascenso nootropicos en la categoria de bebidas
funcionales. (2023). Maldonado, D.S.

. Revista IAlimentos
Ingredientes

y aditivos Resumen:

.. La demanda de nootrépicos en bebidas esta en alza. Este
Innovacion e

. . .. término fue acufiado por Cornelius E. Giurgea en los afios 1972 y
investigacion

1973, con el objetivo de describir sustancias capaces de
Tendencias estimular, en su mayoria, las funciones cognitivas, tales como la
de consumo Memoriay el aprendizaje. Conozca en este articulo cdmo estos

ingredientes funcionales estan transformando el mercado de las

Nutricién bebidas para mejorar la concentracidn y el bienestar cognitivo.

Ver articulo completo

Diagnésticos y soluciones para corregir defectos en quesos.
(2024). Gauna, A.

Portal lechero

Resumen:
Quesos Los problemas en la obtencién de quesos que tienen defectos
frecuentes suelen ser multivariables. Para solucionarlos, es
Tecnologias necesario realizar un buen diagndstico. Para encontrar estos
de lacteos  defectos, que suelen traer mas de un dolor de cabeza en los
queseros al encontrarse con un resultado final que no es el
Procesos de  qo5perado, Gauna sefiala que es necesario hacer un anélisis desde
produccion |4 3cr0 a lo micro.
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https://www.revistaialimentos.com/es/noticias/en-ascenso-nootropicos-en-la-categoria-de-bebidas-funcionales
https://portalechero.com/diagnosticos-y-soluciones-para-corregir-defectos-en-quesos/
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Guia completa sobre estabilizantes: ;cuales son los mas
comunes y sus beneficios? (2024). Maldonado, D.F.

Revista IAlimentos

Resumen:

Los estabilizantes, elementos cruciales en la industria
alimentaria, juegan un papel fundamental en la preservacion de
la consistencia, textura y calidad de los alimentos procesados.
Estos compuestos, que abarcan desde gomas naturales hasta
emulsionantes sintéticos, aseguran que las emulsiones de
ingredientes permanezcan uniformes, evitando la separacion y
contribuyendo significativamente a la integridad y el sabor de
los productos.

Ver articulo completo
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https://www.revistaialimentos.com/es/noticias/guia-completa-sobre-estabilizantes-cuales-son-los-mas-comunes-y-sus-beneficios

