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Patentan un nuevo método mas eficaz,
sostenible y seguro para combatir la
listeria

'/

Investigadores del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)
han patentado un nuevo sistema para luchar contra la Listeria monocy-
togenes, uno de los patdogenos mas peligrosos en alimentos. Combi-
nando diferentes enzimas eliminan hasta el 99,99% de la bacteria en
ensayos. Este nuevo método es inocuo y no genera residuos peligrosos,

Fuente: CSIC

Acceso a la noticia

teniendo asi gran potencial para su aplicacion directa en alimentos.

éPor qué un mismo alimento
afecta a cada persona de
forma diferente?

Investigadores de la Universidad de
sl | Copenhague han  publicado un
=1 estudio en el que tratan de explicar
, ‘ la influencia de la fisiologia vy
= -5“- entorno intestinal en el microbioma
y su efecto en la digestiéon de

alimentos.

Acceso a la noticia completa

- Desarrollan un método rapido
que emplea microondas para
transformar el alperujo de
oliva en biocombustible

Investigadores de la Universidad de Jaén han
propuesto una técnica termoquimica para con-
vertir un subproducto de la industria olivarera
en biocombustibles, lo que contribuiria a la pro-
mocion de la economia circular, generar valor
afadido y mejorar la gestion de estos residuos.

Fuente: Fundacién Descubre Acceso a la noticia completa

Este boletin se elabora en el marco del proyecto
Consolidaciéon e impulso de la transferencia de
tecnologia en el area de agroalimentacion de la
UPV, financiado por IVACE+i.

Una actuacion cofinanciada por la Union Europea a
través del Programa Operativo del Fondo Europeo
de Desarrollo Regional (FEDER) de la Comunitat
Valenciana 2021-2027.

ﬂ‘ Innovacion en la obtencion de

completa

cUn envase hecho a partir de
piel de platano? Conoce el
proyecto 3P-PACK

Investigadoras de FoodUPV han ini-
ciado este proyecto de prueba de
concepto, financiado por IVACE+i, el
~ _  cual busca escalar la produccion de un

envase hecho de piel de platano a

u escala semi-industrial para facilitar su

transferencia al sector alimentario.

Fuente: FoodUPV Acceso a la noticia completa

ingredientes proteicos
sostenibles y funcionales

En el proyecto AIRPROT trabajan con ‘

tecnologias como la clasificacion por | \
aire y estrategias de funcionalizacion
para desarrollar ingredientes protei-
cos alternativos, asi como fracciones

de valor a partir de materias primas
locales, insectos y subproductos.

IsT.

Fuente: AINIA Acceso a la noticia completa
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https://fundaciondescubre.es/noticias/desarrollan-un-metodo-rapido-que-emplea-microondas-para-transformar-el-alperujo-de-oliva-en-biocombustible/
https://foodupv.webs.upv.es/un-envase-hecho-a-partir-de-piel-de-platano-conoce-el-proyecto-3p-pack/
https://www.ainia.com/ainia-news/airprot-innovacion-obtencion-ingredientes-proteicos-sostenibles-y-funcionales/
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/el-csic-patenta-un-nuevo-metodo-mas-eficaz-sostenible-y-seguro-para-combatir-la-listeria
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/el-csic-patenta-un-nuevo-metodo-mas-eficaz-sostenible-y-seguro-para-combatir-la-listeria
https://cordis.europa.eu/article/id/456219-why-does-the-same-food-affect-us-differently

FoodUPVTT: Consolidacion e impulso de la transferencia de tecnologia en el area de agroalimentacion de la UPV

Crean galletas saludables
elaboradas con el bagazo de
la cerveza

Desarrollan biofilms g
compostables y advanced
char para el cultivo de
champinon y seta de ostra

Investigadoras del CIAL-CSIC han
¥¥4 incluido en su desarrollo dos fuentes
g de fibra dietética: fructooligosacari-
2 dos, como sustitutos del azucar, y el
‘4 grano usado de cerveza extruido o
“4% bagazo, como fuente de fibra.

GO CHAMPLAST es un proyecto de economia
circular cuyo objetivo ha sido disminuir los
residuos generados en el sector del champifion
y su posterior valorizacion para la mejora de la
productividad del sector agricola.

Fuente: CSIC

Fuente: AIMPLAS Acceso a la noticia completa Acceso a la noticia completa

La EFSA publica nuevos informes cientificos
para gestionar el agua empleada en el
tratamiento de frutas, verduras y hierbas
Combinar tratamientos de desinfeccion y de reaprovisionamiento de agua
puede ayudar a mantener la calidad microbioldgica del agua utilizada en el

tratamiento de frutas, verduras y hierbas frescas y congeladas. Esta es la
principal conclusion de un analisis realizado por los expertos de la EFSA, que

Fuente: EFSA

Acceso a la noticia

completa gestion del agua.

®

Gases de efecto invernadero:
desafios y oportunidades en
la economia circular

El proyecto COMBOI busca transfor-
mar el CO2 y el metano en bioproduc-
tos como bioplasticos, proteinas alter-
nativas y biometanol, contribuyendo a
la reduccion de emisiones y al
desarrollo de una economia circular.

Fuente: AINIA Acceso a la noticia completa

7 Aprovechar la madera para
~obtener envases alimentarios
sostenibles

. El proyecto europeo REDYSIGN busca
' ¥ fabricar todos los componentes de sus
=% | envases (bandeja, revestimiento, almo-
A hadilla absorbente y la pelicula) a partir
de derivados de la madera, como
fibras de celulosa, lignina y azUcares.

Fuente: CORDIS Acceso a la noticia completa

www.food.upv.es

.

ha dado lugar a varias recomendaciones, asi como al desarrollo de una
nueva herramienta online que ayude a la industria a mejorar sus sistemas de

O

é¢Como influye el intestino en

el desarrollo de enfermedades
inflamatorias o

cardiovasculares?

El aumento de la permeabilidad intes-
tinal permite a las bacterias de la
microbiota atravesar la barrera intes- 8
tinal y llegar a la médula 6sea, donde [
inducen cambios en las células madre.

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: Fundacién Descubre

¢Nos ayudas a
mejorar el
boletin?

Para suscribirse al boletin o darse de baja del
mismo, complete el siguiente formulario.
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http://www.food.upv.es/
https://www.efsa.europa.eu/en/news/new-advice-and-app-manage-process-water-fruit-vegetables-and-herbs
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