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Somos una estructura de la
Universitat Politecnica de
Valéncia (UPV) dedicada a la
investigacion en el area de
ciencia y tecnologia de los
alimentos.

La UPV destaca en esta area,
figurando en el top 100 a nivel
mundial segun el indice Global
Ranking of Academic Subjects
del Ranking de Shangai.
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Investigar en el desarrollo de
productos y procesos que
contribuyan a una produccion
de alimentos mas seguros,
saludables y sostenibles, con
mayor calidad organoléptica
y nutricional.

Impulsar la transferencia de
tecnologia al tejido
empresarial.

Formar a profesionales
altamente cualificados y
establecer un vinculo a largo
plazo con ellos.

D \/ Presentacion Institucional
Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos - FoodUPV



UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

Equipo

Nuestro equipo esta formado
por 47 investigadores titulares
y alrededor de 150 personas

(

entre contratados y

estudiantes), divididos en 11
grupos de investigacion y 6
personas de apoyo a la [+D+i.

nstalaciones
5.000 m? de instalaciones
8 laboratorios generales
29 laboratorios especificos
3 plantas piloto
2 salas de catas
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Investigacion alimentaria: FoodUPV

dUPV I

Valorizacion de
subproductos

Produccion

Primaria

SISTEMAS
Consumidor y AGROALIMENTARIOS Procesado de
S Coémo producimos los
alimentos y como afectan a
la salud, bienestar y el
medioambiente

Alimentos
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P ROC ESADO D E ; HISTAFOOD: Nuevas estrategias para reducir la incidencia de la
- intolerancia e intoxicacién derivadas de la presencia de histamina en

ALIMENTOS alimentos.

ANTIVIBEM: Desarrollo y aplicacion de materiales funcionalizados
con actividad antivirica, antibiofilm, anti-enzimatica y antimicrobiana
en la industria alimentaria.

Ef| C| en C| a | BIOZOOSTAIN: Empleo sostenible de zooplacton como subproducto.

Fe rm e ntaCI O n Método de alcalinizacion del cacao que reduce el consumo de agua y

Pasteu r|ZaC|On no te rm|Ca energia humedad y mantiene las caracteristicas organolépticas.
Eliminacion compuestos no deseados

Procesos termicos mejorados

O ptl m |Za CI O n Método de s_eparacién o extracciéon con fluidos suNper.crl'ticos asistido
I m p reS | O n 3 D por ultrasonidos para compuestos de alto valor afiadido.

Extraccion y purificacion Método de inactivacion de microorganismos con fluidos supercriticos
y ultrasonidos sin mermas de calidad por tratamientos térmicos.

Optimizacion del proceso de bioconservacion de aceitunas de mesa.

Procesos de salado en bolsa a vacio y bolsas de permeabilidad
selectiva para un proceso mas homogeéneo y eficiente.
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DESARROLLO DE
PRODUCTOS

Nuevos alimentos
Innovacion

Reformulacion

Productos para colectivos especificos

Alimentos funcionales

Proteinas alternativas

Estudios de consumidores
Catas virtuales

UPV

EJEMPLOS DE PROYECTOS Y RESULTADOS

3D-CAPS: Impresion 3D de matrices alimentarias para la obtencion
de alimentos mas saludables mediante la incorporacion de
componentes microencapsulados con distribucion no homogénea.

THINKINGOOD: Desarrollo de metodologias para la obtencion de
nuevos productos de alto valor afiadido de especies acuicolas.

HYDROLEOFOODS: Estructuracion de aceites mediante la utilizacion
de hidrocoloides como estrategia para sustituir grasas saturadas de
alta plasticidad. Investigacion reoldgica, estructural y sensorial.

PREFERFRUITS: Desarrollo de modelos predictivos de las
preferencias del consumidor de frutas frescas a partir de las
caracteristicas de la fruta y de su respuesta consciente e
inconsciente.

Pasta con y sin gluten a base de harina de chufa, salvado de trigo y/o
harina de leguminosas.

Crackers sin gluten a base de harina de garbanzo.
Grasa solida saludable para la mejora del perfil nutricional.
Caqui semi-deshidratado.
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ULTRATEX: Gestion int | del de elab ion de tortitas d
CALI DAD Y S EG U RI DAD maiz basado e?]SIelzogalpasgﬁzac?iérr)mrggesgstricii?/ao;i%?rr:vaii\?a e
ALI M E NT ARI A mediante ultrasonidos sin contacto de las propiedades texturales.

KAKIRUB: Gomosidad de la pulpa en caqui como desorden
provocado por las bajas temperaturas de almacenamiento.
Mecanismo bioquimico implicado y estrategias para mitigar su
incidencia.

dUPV I

Control no invasijvo
e o Analisis no destructivo

Detecmon de fraudes

POLENET: Analisis polinico automatico empleando herramientas
informaticas: Aplicacion a la clasificacion monofloral de la miel.

Sistemas de inspeccion ultrasonicos para el control de procesos.
Sistema para la discriminacion de fruta segun su grado de madurez.
g Sensor del dafno por miopatia en aves para consumo humano.

Sistema no invasivo de deteccion de roturas de la cadena de frio en
carne congelada.

Evaluamon de la sostenlbllldad

Nuevas tecnologias
HueIIa de Carbono

P
i

Lenguas y narices electronicas para el jamén curado.

Control de procesos con cambios estructurales mediante analisis de
imagen por patrones laser.
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Uso de acidos fendlicos para la obtencion de
materiales multicapa activos para el envasado de alimentos.

Valorizacion de residuos agroalimentarios para la
obtencion de materiales activos biodegradables para envases activos
alimentarios.

; Aprovechamiento integral de residuos agroalimentarios y
Valorizacion residuos agroalimentarios | su aplicacion en el desarrollo de envases biodegradables activos para
alimentos.

o . : , Revalorizacion de residuos lignoceluldsicos para
Antioxidantes y antimicrobianos : . el desarrollo de envases alimentarios biodegradables de bajo coste.

Sintesis de polimeros biodegradables basados en
acido succinico renovable con propiedades disenadas a medida para

Sostenibilidad : el envasado sostenible de alimentos.

Desarrollo de con
capacidad para el control de malas hierbas y acondicionamiento del
suelo.

TR VAN, WA 4900
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MYBEEF: Conceptualizacion para la creaciéon de alimentos con
procesamiento oral eficiente basados en proteinas sostenibles con
digestibilidad mejorada para el adulto mayor.

ENZIMAPP: Ajuste de la PERT en Ninos de edad temprana con
Fibrosis Quistica.

PEDIMIC: Modelos de simulacién de la digestion en pacientes

J A1) ) _ S\ pediatricos con Fibrosis Quistica: condiciones gastrointestinales y
Simulacion gastromtestmal _\ = ‘-‘ { microbiota intestinal determinantes hacia la Nutricion de Precision.
N utr| cion pe rsona | |Zad a <N\ LEGUMAX: Desarrollo de nuevos productos saludables y sostenibles

basados en legumbres fermentadas para la prevencidn del sobrepeso
infantil.

CO mpu estos fu ncionales 'I Desarrollo de técnicas y tecnologias de medida no invasivas: in vivo,

Validacién nutricional de ingredientes para el diagnostico de ERGE, e in vitro, para el analisis de liberacién
de compuestos atenuantes de ERGE.

I\/Ionitorizaci(')n meta bOl ismo ¥ - Nuevas estrategias para reducir la incidencia de la intolerancia e

intoxicacion derivadas de la presencia de histamina en alimentos.
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EJEMPLOS DE PROYECTOS Y RESULTADOS

REVAL 2.0: Integracion de subproductos agroalimentarios
revalorizados en modelos de economia circular.

VALORIZACION DE
SUBPRODUCTOS

P FUNBIOPEST: Obtencién de productos en polvo a partir de las lineas
de confeccidn de col blanca para su uso como ingrediente funcional
v 4 sostenible y para la gestion integrada de plantas arvenses.

oozl B0 B RECICLA SALUD: Promocion de la agricultura local mediante la

v, T revalorizacion de subproductos de frutas por su efecto beneficioso

i sobre el microbioma intestinal.
N u\e/\?olg rl.l]zg ?eCCIi %rr']]tes " ALG-ALIM: Aprovechamiento integral del algarrobo y su fruto en

alimentacion humana.

MORNUPAY: Mejora de la produccion y calidad de hojas de moringa ?
en Paraguay para contribuir al aporte nutricional de grupos
desfavorecidos.

Productos de alto valor
Aprovechamiento integral

Obtencidén de polvos de uso alimentario con propiedades funcionales
a partir de residuos de las lineas de confeccidn de hortalizas.

Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos - FoodUPV
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= INVESTIGACION CONTRACTUAL
o Prestaciones de servicio
o Contratos de investigacion
= INVESTIGACION COLABORATIVA
o CDTI, AEIl, PERTE, etc.
o Conselleria, AVI, IVACE, etc.
o Horizonte Europa, PRIMA, etc.
= PRACTICAS DE ESTUDIANTES EN EMPRESA

= TRABAJOS FINALES DE ESTUDIANTES EN
EMPRESA

= DOCTORANDOS INDUSTRIALES
= LICENCIA DE PATENTES
= STARTUPSY EBT

Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos - FoodUPV
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MUCHAS GRACIAS
POR TU ATENCION

www.food.upv.es
foodupv@upv.es

.



	Número de diapositiva 1
	Número de diapositiva 2
	Número de diapositiva 3
	Número de diapositiva 4
	Número de diapositiva 5
	Número de diapositiva 6
	Número de diapositiva 7
	Número de diapositiva 8
	Número de diapositiva 9
	Número de diapositiva 10
	Número de diapositiva 11
	Número de diapositiva 12
	Número de diapositiva 13

