Un Instituto de la Universitat Politéecnica de Valencia Calidad investigadora e infraestructuras

de primer nivel para dar solucion a los
retos del sector alimentario
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Global Ranking of Academic Subjects. Valéncia.

140.000 m2 Parque Cientifico: Centros de investigaciéon y empresas.

El principal objetivo del instituto es la investigacidn y transferencia de
tecnologia orientada a la produccidn de alimentos seguros y de calidad, con
un aprovechamiento mas racional de los recursos naturales y empleando
procesos de fabricacidn eficientes y respetuosos con el medio ambiente.

Las distintas lineas de investigacion abordadas en el IIAD han permitido

el desarrollo de tecnologias adecuadas para que la Industria Alimentaria
contribuya a la salud, al bienestar de la poblaciény a la generacidon de
riqueza y de trabajo, todo ello mediante el progreso de los conocimientos y
la mejor aplicacidn de las técnicas propias de la Ingenieria de Alimentos.

EI' lIIAD realiza también una intensa actividad formativa dirigida tanto a a
estudiantes, mediante el desarrollo de titulos propios y la formacidn de
doctores, como a profesionales. Esa actividad se lleva a cabo tanto en el
entorno europeo como en el latinoamericano.

Combinamos diferentes areas de conocimiento
para dar soluciones globales

Contacta con nosotros: Instituto Universitario de Ingenieria de
www.iiad.upv.es Alimentos para el Desarrollo
ilad@upv.es Camino de Vera s/n. Edificio 8E, Bloque F
+34 96 387 9412 Universitat Politécnica de Valéncia

46022 Valencia



Enfoque basado en la cadena de valor

Tecnologia para soluciones innovadoras

Lineas de investigacion

- Estabilizacidén previa a la
valorizacién de subrpoductos.

- Extraccién y purificacién de
compuestos de interés: fibra,
compuestos bioactivos, enzimas,
vitaminas, proteinas, colorantes, etc.
- Obtencidn de biocombustibles a
partir de residuos agroindustriales.

- Gestion de salmueras y aguas.
residuales.

Valorizacién de
subproductos

-Control de variables de
produccién.

-Conservacion producto
fresco (poscosecha).
-Sistemas para la deteccidon de
fraude y adulteraciones.
-Encapsulacién de agentes
activos para control fingico.

Produccién
primaria

FOOD SYSTEMS

El modo en el que producimos
alimentos y como afecta a nuestra
salud, bienestar y el medioambiente.

Consumidory

salud

-Estudios de digestibilidad y
bioaccesibilidad de macro,
micronutrientes y toxicos.

-Evaluacién de eficiencia de
suplementos alimenticios.

-Estudio de la percepcidn del
consumidor y analisis de preferencias
relacionados con la calidad
organoléptica y nutricional.
-Monitorizacién de procesos bioldgicos.

-Desarrollo de materiales de envase
biodegradables (almidén, PLA, PHBYV,
etc.) y activos : films mono y multicapa.
-Recubrimientos comestibles:
(antimicrobianos y antioxidantes.

- Innovacién en disefio de envase.

-Disefio de procesos térmicos mas
eficientes (coccidn, tostado, horneado,
fritura, descongelacién, etc.)

-Control de proceso, calidad y seguridad
en linea.

- Ingenieria y de procesos industriales.
-Reduccién de compuestos que alteran
la calidad (nutricional y sensorial) y
seguridad alimentaria (ej. acrilamida,
aminas bidgenas, etc.)

-Optimizacidn de procesos: salado 'y
desalado.

-Optimizacién de procesos enoldgicos.
-Coadyuvantes para mejoras de procesos
tecnoldgicos.

Procesado de
alimentos

Envase

-Desarrollo de alimentos funcionales
dirigidos a colectivos especificos.
-Reformulacién de alimentos

para mejorar su perfil nutricional:
sustitucién [ modificacién aztcares,
grasas, fibra, sal, proteinas, etc.
-Modificacién organoléptica.
-Nuevos conceptos de alimentos.

Tecnologias avanzadas de microondas (Smart heating)
Tecnologias de extraccion

Encapsulacion (liposomas, atomizacidn, altas presiones de emulsificacion,
electrospinning)

Altas presiones de homogeneizacion
Nanotecnologia y materiales avanzados
Simulacién del procesos gastrointestinal
Tecnologia foténica (RF, MW, IR, VIS)
Fermentacién

Impresién 3D

Tecnologias de envase

Tecnologia de membranas

Técnicas analiticas avanzadas (Cromatografia, Espectofotometria, DSC, TGA,
Potencial Z, Tamafo de particulas, propiedades reoldgicas y mecanica, etc.)
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Laboratorios especificos

Miel y productos de colmena

Ellaboratorio de control de calidad de la miel y los productos
apicolas oferta un amplio servicio analitico y desarrolla
actividades de 1+D+i orientadas hacia la resolucién de
problemas del sector: evaluacién de la calidad y la seguridad
de la miel y de los productos apicolas, trazabilidad,
autenticidad, desarrollo de productos, etc.

Desarrollo de nuevos
productos

Control de fraudes y
adulteraciones

Optimizacidon de
procesos enoldgicos

Vinos y bebidas alcohélicas

Reduccion de
acrilamida en fritura

“De la cepa ala copa”. El laboratorio de vinos del IIAD cuenta
con una amplia experiencia en la mejora de la calidad y
eficiencia para la produccidn vitivinicola, abarcando tanto la
materia prima como procesos industriales de transformacion.
Su conocimiento y capacidades se extienden también a la
produccién de cerveza y bebidas alcohdlicas.

Desarrollo de
prototipos industriales

Sostenibilidad y eficiencia

Trabajamos por desarrollar soluciones que permitan producir alimentos seguros y de calidad de manera mas eficiente y sostenible,
disminuyendo el consumo de recursos y optimizando costes. Conscientes de la importancia que cobra la economia circular
apostamos el aprovechamiento integral de los subproductos, siempre buscando un valor afiadido para industria y consumidor.

Nutricién y Salud

Apoyamos al sector industrial en el desarrollo de alimentos seguros y saludables, mediante la reformulacién de productos, el
desarrollo de alimentos funcionales orientados a grupos poblacionales especificos y el disefio de nuevos conceptos de alimentos.
Lo hacemos con un enfoque integral, teniendo en cuenta no solo los ingredientes a utilizar, sino desde un profundo estudio de
interacciones que se producen en la matriz, los procesos a los que se someten los alimentos (desde el campo hasta la mesa), las
preferencias del consumidor y la biodisponibilidad y bioaccesibilidad en el sistema digestivo.

Calidad y seguridad alimentaria

Investigamos para dar soluciones rapidas y eficientes para el control de la calidad y seguridad alimentaria en proceso y
producto. Desde técnicas analiticas avanzadas para detectar fraudes y adulteraciones al empleo de la tecnologia fotdnica
para interpretar las reacciones que se desarrollan en sistemas bioldgicos y desarrollar soluciones rapidas y no destructivas.
Estudiamos el efecto de los procesos de transformacion de alimentos y empleamos la ingenieria para modificarlos,
con el fin de reducir la formacién de compuestos que alteran la calidad y seguridad de productos finales e intermedios.
En envase, desarrollamos soluciones que alarguen la vida util empleando, en la medida de lo posible, materiales biodegradables
y renovables.

Desarrollo de
sensores

Disefio de procesos
eficientes

Filmsy
recubrimientos

Mejora del perfil nutricional
Proteinas alternativas

Estudios de
digestibilidad



