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Conoce las lineas de investigacion en
alimentos de la UPV en la web
FoodUPVTT

El proyecto “Intensificacion de la transferencia de tecnologia en el
area de investigacion agroalimentaria de la UPV”, al que pertenece
FoodUPVT™, ha lanzado una nueva web donde presenta el proyecto,
los participantes y los trabajos de investigacion que se llevan a cabo
dentro del proyecto. Esta informacion se organiza en lineas de
Fuente: FoodUPVTT investigacion, capacidades, resultados y servicios, buscando facilitar
Acceso a la web la busqueda y difusion a las empresas, investigadores y la sociedad.

Recubrimientos comestibles

Investigan los

microorganismos que celuldsicos a partir de
intervienen en la curacion del residuos de frutas y hortalizas
Jamon iberico de bellota Un consorcio suizo esta de- ) L o
Un proyecto de investigacion con em- sarrollando  recubrimientos de «
presa analiza los microorganismos in- celulosa para productos frescos,
volucrados en el proceso de curacion. como frutas y hortalizas, utilizan-
% De esta manera, el analisis de esta do para ello residuos de la misma
\&U microbiota permitird  conocer mejor industria, como pieles o el baga-
las claves de este producto Unico. zo exprimido para obtener zumo.
Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa Fuente: Food Navigator Acceso a la noticia completa

O

Mas sabores de cerveza
gracias a nuevas cepas
de levadura

El proyecto europeo Aromagenesis, financiado
con una ayuda MSCA, tiene como objetivo
comprender, caracterizar y mejorar el sabor de
las bebidas fermentadas como la cerveza y el
vino, buscando opciones novedosas y prome-
tedoras en materia de sabores, aromas vy
metodos de produccion.

Oleogeles que pueden
sustituir a las grasas en la
elaboracion de alimentos

Investigadoras del CSIC han desarro-
llado oleogeles que pueden servir
como sustitutos de grasas sélidas en
la produccion de alimentos como los
embutidos. También se estudia su
potencial en sistemas de liberacion
controlada y biomedicina.

Fuente: CSIC Acceso a la noticia completa Fuente: CORDIS Acceso a la noticia completa

Este boletin se elabora en el marco del proyecto
Intensificacion de la transferencia de tecnologia en
el drea de agroalimentacion de la UPV, financiado
por la AVI.
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https://eurocarne.com/noticias/codigo/53201/kw/Un+proyecto+investiga+los+microorganismos+del+proceso+de+curaci%C3%B3n+del+jam%C3%B3n+ib%C3%A9rico+de+bellota
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/investigadoras-del-csic-producen-oleogeles-que-pueden-sustituir-las-grasas-en-la
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/01/26/lidl-co-develops-protective-coating-for-fresh-produce-made-from-squeezed-fruit-and-vegetable-peels
https://cordis.europa.eu/article/id/435580-more-flavours-for-beer-thanks-to-new-strains-of-yeast
http://www.food.upv.es/
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Modificar bacterias para convertir el
CO, en alimentos

Microbiologos de la Universidad de Wageningen estan investigando
en el desarrollo de un ciclo de Calvin artificial, que sea capaz de fijar
CO, de una forma mas eficaz para la produccion de alimentos. Para
ello, han empezado a trabajar sobre bacterias como la E.coli y
seleccionar las enzimas mas adecuadas para construir un ciclo por -
modulos. Sus investigaciones se encuadran dentro del proyecto Fuente: WUR

Microbes4Food y esperan tener resultados en dos o tres afios. Acceso a la noticia completa

- = .
Nanocelulosa a partir de @ Fabes asturianas y Mongetes
residuos para envases, del Ganxet, la base de nuevos
cosmética y fertilizantes productos plant-based

N El proyecto LOCALNUTLEG, finan-
ciado por PRIMA, estudia el
potencial nutricional de variedades
mediterraneas de frutos secos y de
legumbres para generar nuevos
-4 productos innovadores vegetales.

El proyecto BOOCELL, financiado por
la AEl, buscara la obtencidon de mate-
riales celulosicos de origen vegetal y
bacteriano a partir de residuos agri-
colas para su uso como agentes de
encapsulacion y de envasado.

Fuente: ITENE Acceso a la noticia completa Fuente: IRTA Acceso a la noticia completa
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de proteina de subproductos y vinicola para reducir el uso de
descartes pesqueros antibioticos en ganaderia

El proyecto, cofinanciado por el Plan &
de Recuperacion y los fondos Next
Generation, estudiara la produccion
de proteina microbiana sostenible a
partir de subproductos pesqueros, u-
tilizando tecnologias de fermentacion.

El proyecto NeoGIANT tiene como
objetivo optimizar el proceso de
recuperacion de los polifenoles del g
orujo de la uva blanca para su uso [
como antimicrobianos y antioxi-
dantes en la ganaderia.

Fuente: ANFACO-CECOPESCA  Acceso a la noticia completa Fuente: EUROCARNE Acceso a la noticia completa
Envases bioplasticos a partir ¢Nos ayudas a
de subproductos de la mejorar el U P\/
industria cervecera boletin?

El proyecto BioSupPack, financiado
por BBI-JU, tiene como objetivo el
desarrollo de envases de PHA de-
rivados de residuos y la demos-
tracion de un reciclado viable para
estos materiales plasticos.

Nos gustaria saber tu opinion sobre el boletin,
por lo que hemos preparado un breve cues-
tionario al que puedes acceder en el siguiente
enlace. Acceso al cuestionario

Para suscribirse al boletin o darse de baja del
mismo, complete el siguiente formulario.

Fuente: AIMPLAS Acceso a la noticia completa
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http://www.food.upv.es/
https://www.resource-online.nl/index.php/2022/01/17/microbiologists-are-building-bacteria-that-convert-co2-into-food/?lang=en
http://www.anfaco.es/es/categorias.php?var1=Noticias&var2=Noticias&var3=&nar1=718&nar2=718&nar3=2217&vez=2&pagina=1
https://eurocarne.com/noticias/codigo/53092/kw/Analizan+el+uso+del+orujo+de+la+producci%C3%B3n+vin%C3%ADcola+para+evitar+reducir+el+uso+de+antibi%C3%B3ticos+en+ganader%C3%ADa
https://www.itene.com/sala-de-prensa/notas-de-prensa/i/16436/60/itene-trabaja-en-la-creacion-de-nanocelulosa-a-partir-de-residuos-para-su-aplicacion-en-envases-cosmetica-y-fertilizante
https://mailchi.mp/irta.cat/ndp-irta-fabas-asturianas-y-mongeta-del-ganxet-la-base-de-nuevos-productos-plant-based?e=%5bUNIQID%5d
https://www.aimplas.es/blog/comienza-proyecto-biosuppack-financiado-bbiju-desarrollara-innovadores-envases-bioplasticos-subproductos-industria-cervecera/
https://forms.office.com/r/RJKRbt8fyu
https://forms.office.com/r/rg1AkZSzSz
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