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Los europeos conocen cada vez
mas como funciona la seguridad
alimentaria de la UE, segun el
ultimo Eurobarometro

La proporcion de ciudadanos europeos que afirman conocer el
funcionamiento del sistema de seguridad alimentaria de la UE ha
al @ B¥W 2umentado en 6 puntos porcentuales desde 2022, mientras que
Fuente: EFSA su familiaridad con una amplia gama de cuestiones relacionadas
Acceso a la noticia completa con la seguridad alimentaria ha crecido de forma constante.

Edulcorantes naturales con @ ALG-ALIM: Innovacion para

microalgas liquénicas para impulsar el consumo de
bolleria y panaderia algarroba en la alimentacion
humana

El proyecto ALG-ALIM ha desarrollado
estrategias de valorizacion integral de
§ la algarroba, buscando nuevas vias de
) rentabilidad para un cultivo local, de

"8 bajo requerimiento hidrico y gran
potencial agroalimentario.

El proyecto Edualgae, financiado por IVACE+i,
busca obtener edulcorantes naturales a partir de
microalgas liquénicas como la Asterochloris
erici. De este modo, se pretende reemplazar el
azUcar, de manera parcial o total, en productos
de bolleria y panaderia mediante ingredientes
de origen natural y menor impacto glucémico.

Fuente: La Vanguardia Acceso a la noticia completa Fuente: FoodUPV Acceso a la noticia completa

De residuo organico a envase ® Investigan los beneficios del
biodegradable. Conoce el uso de nanotecnolgias para
proyecto VARBIOPAC alargar la vida util de la carne

El proyecto VARBIOPAC, financiado
por la Generalitat Valenciana a
través de la convocatoria Prometeo,
ha desarrollado envases para ali-
mentos a partir de paja del arroz,
raspones y orujos de uva y residuos F
de la elaboracion de horchata.

Investigadores de la Universidad
Nacional Auténoma de México han
obtenido sistemas nanoestructurados
de quitosano-grenetina funcionaliza-
dos con timol y Y-orizanol, de cara a
inhibir las reacciones de oxidacion en
carne fresca refrigerada.

Fuente: UPV 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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https://www.upv.es/noticias-upv/noticia-15389-de-residuo-org-es.html
https://foodupv.webs.upv.es/alg-alim-innovacion-para-impulsar-el-consumo-de-algarroba-en-la-alimentacion-humana/
https://eurocarne.com/noticias/codigo/67811/kw/Investigan+los+beneficios+del+uso+de+nanotecnolg%C3%ADas+para+alargar+la+vida+%C3%BAtil+de+la+carne
https://www.efsa.europa.eu/es/news/more-and-more-europeans-know-how-eu-food-safety-works-says-latest-citizen-survey
https://www.lavanguardia.com/local/valencia/20250921/11081707/ivace-i-financia-desarrollo-edulcorantes-naturales-microalgas-liquenicas-bolleria-panaderia-agenciaslv20250921.html

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

O

La dieta rica en fibra y ® El proyecto Innofino avala la

proteina vegetal muestra produccion de vinos finos de
beneficios sobre la salud de 14 grados

las mu1eres lactantes y bebés =

El IATA-CSIC y la Universitat de
Barcelona colaboran en dos
estudios que refrendan los efectos

@™ F| Grupo Operativo Innofino, con el
7 apoyo de universidades y bodegas,
""" halogrado demostrar la viabilidad de
producir vinos finos de 14 grados,
manteniendo su calidad y abriendo

‘= positivos de una dieta similar a la :
mediterranea. m nuevas oportunidades de mercado.

Fuente: CSIC Acceso a la noticia completa Fuente: Tecnovino Acceso a la noticia completa

La alimentacion del futuro no se esta construyendo solo
con nuevos ingredientes, sino también con inteligencia
(artificial), claridad (clean label) y resiliencia (agrltech)

En la segunda edicion del afio de Mapa de Escenarios de
Oportunidad, CNTA ha identificado un total de 31 escenarios
de oportunidad FoodTech. Por ejemplo, el interés de la
industria agroalimentaria esta virando hacia la inteligencia
artificial y la sustitucion de ingredientes sintéticos por
naturales. El Agritech emerge en la innovacién tecnoldgica
enfocada en mejorar los procesos agricolas y ganaderos.

27]

O LEGUMAX: legumbres o Desarrollan modelos in vitro
fermentadas para ayudar a para crear soluciones eficaces
frenar la obesidad infantil frente a la disbiosis intestinal

X El desarrollo de modelos experi-
. mentales que simulan la disbiosis
{ intestinal supone un avance para
#" empresas de complementos alimen-
ticios, alimentos funcionales y sector
farmacéutico.

La Universitat Politecnica de Valencia
ha desarrollado alimentos innovado-
res, saludables y sostenibles pensa-
dos para los mas pequefios, basados
en legumbres fermentadas con
hongos comestibles.

Fuente: FoodUPV Acceso a la noticia completa Fuente: AINIA Acceso a la noticia completa

Crean una nueva herramienta ¢Nos ayudas a
que permite distinguir la mejorar el U P\/
calidad del aceite de girasol boletin?

en solo dos minutos , . ,
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

Investigadores de la Universidad de
Granada han empleado una técnica [
espectroscopia innovadora que realiza L
mediciones rapidas y portatiles sin
necesidad de productos quimicos.

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

Fuente: Agroinformacion Acceso a la noticia completa
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http://www.food.upv.es/
https://www.cnta.es/noticias-y-eventos/notas-de-prensa/la-alimentacion-del-futuro-no-se-esta-construyendo-solo-con-nuevos-ingredientes-sino-tambien-con-inteligencia-artificial-claridad-clean-label-y-resiliencia-agritech/
https://foodupv.webs.upv.es/legumax-legumbres-fermentadas-para-ayudar-a-frenar-la-obesidad-infantil/
https://www.ainia.com/ainia-news/ainia-desarrolla-modelos-in-vitro-para-crear-soluciones-eficaces-frente-disbiosis-intestinal/
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/la-dieta-rica-en-fibra-y-proteina-vegetal-muestra-beneficios-sobre-la-salud-de-las-mujeres-lactantes-y-sus-bebes
https://www.tecnovino.com/un-proyecto-avala-la-produccion-de-vinos-finos-de-14-grados/
https://agroinformacion.com/la-universidad-de-granada-crea-una-nueva-herramienta-que-permite-distinguir-la-calidad-del-aceite-de-girasol-en-solo-dos-minutos/
https://forms.office.com/e/wcCkJNtisL
https://forms.office.com/r/rg1AkZSzSz
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