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La colaboracion entre empresas e investigadores,
clave para impulsar y desarrollar alimentos
funcionales, saludables y sostenibles

El pasado 25 de mayo se celebrd en la Universitat Politecnica de
Valencia (UPV) un evento sobre los retos y oportunidades del
microbioma y la biodisponibilidad en el sector alimentario. En el L\ =
mismo participaron desde universidades a empresas, pasando por
centros de investigacion y asociaciones. La grabacion del evento se
encuentra disponible en el canal de YouTube de los organizadores.
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Acceso a la noticia completa

Los subproductos del mar son
demasiado importantes para
ignorarlos

Hamburguesas con semillas
de calabaza y melén como
alternativa a grasas animales
En el marco del proyecto europeo
WaSeaBi, se celebrd una conferencia

en Barcelona donde se presentaron
las soluciones desarrolladas en el

Fruto de la colaboracién publico-
privada, una investigacion de la Uni-
versidad de Castilla-La Mancha ha
"4 desarrollado hamburguesas de corde-
proyecto para la valorizacion de los _y& ro donde han sustituido la grasa ani-
subproductos marinos de una forma .. mal por aceite texturizado extraido de
mas eficiente y sostenible. *®w las semillas de meldn y calabaza.

Fuente: AZTI Acceso a la noticia completa Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa
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€D Cajas de plastico Pulsed Combustion Drying:
~ compostables para botellas una tecnologia de secado de

de vino alimentos mas eficiente

)

El proyecto de colaboracion publico-

privada RASPONS, financiado por la |

AVI, busca valorizar subproductos
de la vitivinicultura dentro del
propio sector, obteniendo cajas de
plastico compostables simil carton

El proyecto DEMOPROTEC busca

demostrar el potencial de la tecnolo-
gia de secado Pulsed Combustion

Drying (PCD) y su aplicabilidad a

diferentes productos para la alimen-

tacion humana y subproductos por

para las botellas de vino. la alimentacién animal.

Fuente: AIMPLAS Acceso a la noticia completa Fuente: IRTA 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 Unién Europea a
través del Programa Operativo del Fondo Europeo
de Desarrollo Regional (FEDER) de la Comunitat
Valenciana 2014-2020.
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Las técnicas agrondmicas
pueden mejorar la calidad y
sostenibilidad del cava

®
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El trabajo del Centro de Investiga-
ciones sobre Desertificacion (CIDE,
CSIC — UV - GVA) ha demostrado
que diferentes técnicas permitiran
adaptar el cultivo de la uva para
cava al cambio climatico.

Fuente: CSIC

Acceso a la noticia completa

Aportar conocimiento cientifico a las
fuentes de proteina alternativa, objetivo
del proyecto europeo GIANT LEAPS

GIANT LEAPS es un proyecto europeo de cuatro afios de duracion,
con un presupuesto de 11,9 millones de euros, y en el que participan
34 socios de diecisiete paises. Como resultado del proyecto, se prevé
aportar una serie de innovaciones estratégicas, metodologias e
informacion de acceso abierto en la que se integraran factores como

Desarrollan un bioplastico a

"partir de restos de cacao apto

para el envasado de alimentos

EL IHSM-La Mayora (Malaga) esta
desarrollando un proyecto para
crear bioplastico a partir de los
desechos de la cascarilla de cacao
8 para producir envoltorios para
¢ alimentos, en concreto chocolate.

Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa

Fuente: IRTA

la nutricion, la salud, la seguridad y la sostenibilidad para ayudar a

acelerar la transicion hacia las fuentes de proteina alternativas.

Conoce las ultimas
novedades en patentes
de la mano de la OEPM

La Oficina Espafiola de Patentes y Marcas
(OEPM) ha publicado un nuevo informe de
patentes en el sector agroalimentario, relativo al
primer trimestre de 2023, en colaboracion con
la Plataforma Tecnoldgica Food for Life-Spain
(PTF4LS) y que publica desde 2021.

Fuente: OEPM Acceso a la noticia completa
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@La salmuera agroalimentaria,
fuente de recursos y

productos de interés

El  proyecto colaborativo GREEN
BRINE, financiado por la AVI, busca
&~ § valorizar integralmente las salmueras
agroalimentarias mediante tecnolo-
gias sostenibles dentro del marco del
concepto de economia circular.

Fuente: AINIA Acceso a la noticia completa

Acceso a la noticia completa

Conoce los permiados en los
Foodtech Innovation Awards
2023

Los premios, celebrados en el
marco de F4F - Expo Foodtech,
reconocen empresas y proyectos
que impulsan la innovacion vy la
digitalizacion en la industria
alimentaria.

.

Fuente: AZTI Acceso a la noticia completa
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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

¢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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