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Gemelos digitales para la obtencion
de vinos a la carta mediante modelos /_J/mi ,
predictivos =[

El proyecto DTWINE tiene como objetivo el desarrollo de un gemelo
digital para los procesos fermentativos en vinificacion. Un gemelo
digital es un programa de ordenador que permite simular y predecir el
comportamiento de un sistema real utilizando modelos matematicos.
Con ello, se busca una produccion mas responsable y personalizada.
El proyecto ha sido financiado con mas de 1 millon de euros por la AEI

Fuente: Tecnovino

Acceso a la noticia

completa
Reducen la grasa del fuet Conoce los resultados de
anadiendo un extracto de I+D+i en FoodUPVTT

pepitas de melon

4 Fruto de la colaboracion entre em-
‘= presa y universidad, se ha desarrolla-
do un fuet al que le han sustituido
y grasas saturadas, total o parcialmen-
te, por acidos grasos poliinsaturados
| procedentes de aceites de semillas
de melon, calabaza, amapola y chia.

Disponemos de un catalogo de
resultados que, por su nivel de
desarrollo, se encuentran en
listos para ser transferidos hacia
las empresas. Algunos ejemplos
son sensores no invasivos, pro-
ductos reformulados o nuevos
procesos tecnologicos.

Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa Fuente: FoodUPVTT Acceso a la noticia completa

Enzimas a medida disefiadas 4. Pongamia, canamo, cebada y
por IA para reducir costes en garbanzos: proteinas
procesos productivos vegetales emergentes

La busqueda de alternativas
a la soja y el guisante asi co-
mo las buenas propiedades
fisicoquimicas y nutricionales
de estos cultivos hacen pre- ©
ver un aumento de los

productos basados en ellos.

Una compalfiia israeli se ha lanzado al
desarrollo de una plataforma que
busca acelerar el disefio de enzimas a
través de inteligencia artificial. De este
modo, buscan la produccion de enzi-
mas que permitan abaratar costes en
procesos como la fermentacion.

Fuente: Food Navigator Acceso a la noticia completa Fuente: Backery&Snacks 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.

Una actuacion cofinanciada por la Union Europea a

través del Programa Operativo del Fondo Europeo

de Desarrollo Regional (FEDER) de la Comunitat Z o=
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https://eurocarne.com/noticias/codigo/54355/kw/Reducen+la+grasa+del+fuet+a%C3%B1adiendo+un+extracto+de+pepitas+de+mel%C3%B3n+de+piel+de+sapo
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/20/israeli-startup-uses-ai-to-design-novel-enzymes-cutting-cost-of-ingredient-production
https://foodupv.webs.upv.es/resultados/
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2022/04/08/Four-emerging-plant-proteins-to-watch-Pongamia-hemp-barley-and-chickpea
https://www.tecnovino.com/el-proyecto-de-investigacion-dtwine-desarrollara-gemelos-digitales-para-el-sector-vitivinicola/

FoodUPVTT: Intensificacion de la transferencia tecnoldgica en el area de agroalimentacion de la UPV

|22 .
6 Desarrollado un analogo del
salmon ahumado a base de
espirulina

Una empresa israeli ha desarro-
llado un proceso que les permite
imitar tejidos animales a partir de &
espirulina, obteniendo resultados p
muy prometedores, como un
analogo de salmén ahumado.

Fuente: Food Navigator Acceso a la noticia completa

Fuente: CNTA

Acceso a la noticia

completa posbidticos.

I+D para controlar la
fermentacion
malolactica en vinos

El proyecto Inoculbact, financiado por el CDTI,
tiene el objetivo de mejorar y controlar la fer-
mentacion malolactica con células activas vy
adaptadas a las condiciones del vino y bodega.
Asi, el endlogo programaria la inoculacion de
las bacterias justo en el momento oportuno.

Fuente: Tecnovino Acceso a la noticia completa

lees . - L -
O Soluciones biotecnologicas
para sustituir los nitritios del
bacon

desarrollado cultivos celulares
que permiten sustituir los nitritos
! del bacon, manteniendo su
caracteristico color asi como sus
propiedades organolépticas.

Fuente: Food Navigator Acceso a la noticia completa

Microondas para
mejorar las harinas
de trigo sarraceno

Un TFM sobre el uso de microon-
das para mejorar harinas de trigo
sarraceno ha ganado un concurso
nacional, al demostrar que el tra-
tamiento de las harinas con esta
tecnologia mejora sus propiedades.

Fuente: Agroinformacion Acceso a la noticia completa

Probioticos de nueva generacion:
oportunidad para una segmentacion

saludable

En el congreso Probiota 2022 se remarco el impulso de los probioticos de
nueva generacion para prevenir distintas enfermedades en colectivos con
necesidades especiales. Este escenario plantea una serie de desafios como
lograr el escalado industrial en la produccion de probidticos. Se pudieron
constatar varias novedades en esta materia, como el impulso que esta
tomando la bacteria Akkermansia, los probiéticos esporulados y los

La EFSA senala el contenido
alto en azucares simples,
grasas saturadas y sodio

En un reciente informe para la
Comision Europea sobre el futuro
. etiquetado frontal en los alimentos,
la EFSA sefiala el exceso de estos
|| ingredientes y la deficiencia de otros
B como la fibra dietética o el potasio.

Acceso a la noticia completa

UPV

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

Fuente: Backery&Snacks

¢Nos ayudas a
mejorar el
boletin?

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

www.food.upv.es
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http://www.food.upv.es/
https://www.cnta.es/probioticos-nueva-generacion-saludable-probiota/
https://www.tecnovino.com/inoculbact-un-proyecto-de-id-que-busca-controlar-la-fermentacion-malolactica-de-los-vinos/
https://www.bakeryandsnacks.com/Article/2022/04/19/efsa-opinion-on-nutrient-profiling-spotlights-fat-sodium-and-sugar
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/28/the-tech-behind-single-ingredient-smoked-salmon-analogue-revealed-our-spirulina-can-act-as-a-complete-replacement-for-animal-based-protein
https://agroinformacion.com/el-uso-de-microondas-para-mejorar-las-harinas-de-trigo-sarraceno-recibe-al-premio-la-ciencia-en-femenino-al-mejor-trabajo-final-de-master/
https://www.foodnavigator.com/Article/2022/04/22/vaess-develops-biotech-solution-for-nitrite-free-bacon
https://forms.office.com/r/NAMz8qJLEk
https://forms.office.com/r/rg1AkZSzSz

