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Un estudio detecta aditivos
asociados al plastico en el 85% de
109 alimentos analizados

Un estudio del Instituto de Diagnostico Ambiental y Estudios del
Agua (IDAEA-CSIC) ha analizado la exposicion diaria a estos com-
puestos en la alimentacion. Los resultados muestran que el 85%
> de las 109 muestras de alimentos evaluados han detectado algu-

Fuente: IDAEA-CSIC no de estos aditivos, aunque los valores hallados son inferiores a
Acceso a la noticia completa las recomendaciones de la autoridad sanitaria europea.

Productos nutracéuticos que @ Aplican inteligencia artificial
se disuelven en la boca sin para predecir el aroma en el
tragar o beber agua aceite de oliva virgen extra

El proyecto colaborativo DEGLUTECH
tiene como objetivo desarrollar solu- =
ciones personalizadas adaptadas a \‘{
personas con dificultades de deglu-
cion, utilizando tecnologias de
procesado innovadoras como el far-
macompounding y la impresion 3D.

i

Investigadores de la Universidad de
Sevilla han desarrollado un método
que combina analisis quimicos, herra-
mientas matematicas y aprendizaje
automatico para trazar la identidad |
aromatica del aceite, luchando contra ¥
el fraude alimentario. e

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

¢Polimeros biodegradables Extractos de cebolla y platano
que contribuyan a la ~ para aumentar calidad y vida
economia circular? Es posible util de la carne de vacuno

En el siguiente articulo liderado por
la UPV se muestra la viabilidad del
proceso de sintesis del PBS, un
) polimero biodegradable, a partir de
W~ biomasa, cerrando el circulo para
para obtencidon de envases mas
sostenibles medioambientalmente.

Un grupo de investigadores saudies

han analizado el uso de aceites

esenciales y extractos de diversos

residuos vegetales con el objetivo de

4 incrementar la vida util de la carne

€21 de vacuno madurada, mostrando su
. efectividad frente a patdgenos.

Fuente: ACS Acceso a la noticia completa Fuente: Eurocarne 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 Unién Europea a
través del Programa Operativo del Fondo Europeo

de Desarrollo Regional (FEDER) de la Comunitat ;.
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= Patentan un tapon inteligente
para monitorizar el velo de
flor de la crianza del vino

La Universidad de Cordoba ha paten-
tado un tapdn inteligente que permite
monitorizar el velo de flor en tiempo
real dentro de las barricas, eliminando
riesgos para los operarios y optimi-
zando el proceso de produccion.

Fuente: Tecnovino Acceso a la noticia completa

Economia circular en accion: valorizacion
de subproductos a través proyectos como
PRIMA NEWFEED

En un mundo cada vez mas consciente de la urgencia climatica y de la
gestion responsable de los recursos, el aprovechamiento de subproductos
agroalimentarios es una prioridad. PRIMA NEWFEED busca transformar
subproductos de la industria alimentaria (raspones de uva, cascaras de
naranja y subproductos del aceite de oliva) en ingredientes seguros vy
sostenibles para elaborar piensos, utilizando tecnologias como fermentacion
en estado soélido o hidrélisis para mejorar su perfil nutricional y conservacion.

O

Analizan el efecto de la
reduccion de sal en la
masticabilidad de loncheados

Investigadores chinos han analizado
% como influye la reduccién de sal en
= los productos curados y Ioncheados

Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa

®@

Transforman residuos del
aguacate en un bioaditivo
para estabilizar emulsiones

Investigadores de la Universidad de
Cérdoba aprovechan los desechos
del aguacate para unir liquidos, en
un nuevo trabajo enmarcado en la
economia circular con aplicaciones
en industrias cosmética o alimentaria.

Fuente: Fundacion Descubre Acceso a la noticia completa

=] p
@ Desarrollan grasas mas

saludables y sostenibles:
Proyecto BOILA

El proyecto BOILA, financiado por IVACE,
ha desarrollado oleogeles proteicos, asi
como buscado nuevas vias, por ejemplo
a través de extraccion y fermentacion, |
para obtener grasas mas saludables a ©" '
partir de subproductos vegetales.

Fuente: AINIA Acceso a la noticia completa

Fuente: AZTI

Acceso a la noticia
completa

¢Como usar plasticos
reciclados descartados para
uso allmentarlo hasta ahora?

n

= El proyecto colaborativo DECONWASTE
investigara técnicas avanzadas de des-
| contaminaciéon capaces de transformar
“ residuos posconsumo en materiales
reciclados seguros, siguiendo las direc-
trices de la EFSA.

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: AIMPLAS

¢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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