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El kéfir modula receptores
intestinales implicados en la
respuesta inmune

" Bl Instituto  de Agroquimica vy
— Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC)
. demuestra en ensayos ‘in vitro' que
esta bebida elaborada a partir de
leche fermentada regula distintas
vias de sefalizacion inmune a nivel
intestinal.

Fuente: CSIC
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6 El consumo de pescado es
seguro durante el embarazo y
clave para el desarrollo
neuroldgico del feto

El estudio publicado por Springer
Nature profundiza en la fisiologia del
selenio y su interaccion con el metil-
mercurio, avalando los fundamentos
cientificos que motivan dicha reco-
mendacion del consumo de pescado.

Fuente: ANFACO 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
Valenciana 2021-2027.
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El consumo de alimentos
ultraprocesados se ha triplicado en
Espaia en las tres Gltimas décadas

) Una serie de articulos cientificos de la revista The Lancet advierte
I que el creciente consumo de alimentos ultraprocesados (AUP) esta
desplazando los alimentos frescos y minimamente procesados,
deteriorando la dieta y aumentando el riesgo de enfermedades
croénicas. Segun la publicaciéon, en Espafia las calorias que aportan
los AUP se han triplicado en tres décadas, del 11% al 32%.

Tecnologia e innovacion para
transformar el sector apicola.
Conoce los resultados del
proyecto AGROMEL

El proyecto AGROMEL, liderado por
la Universitat Politécnica de Valéncia,
ha desarrollado tecnologias rapidas
de analisis de la miel y promovido
modelos agroecoldgicos sostenibles
en el sector apicola.
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Fuente: FoodUPV
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Un estudio revela la
necesidad de optimizar el
analisis organoléptico en

aceites de oliva

En el conjunto de Espafia, el estudio
estima una pérdida acumulada supe-
rior a 1.147 millones de euros en la
Ultima década, derivada exclusiva-
mente de errores y desviaciones en
la aplicacion del Panel Test.

Fuente: Agroinformacion Acceso a la noticia completa
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https://anfaco.es/nuevas-publicaciones-cientificas-defienden-que-el-consumo-de-pescado-es-seguro-durante-el-embarazo-y-clave-para-el-desarrollo-neurologico-del-feto-2/
https://foodupv.webs.upv.es/tecnologia-e-innovacion-para-transformar-el-sector-apicola-espanol-conoce-los-principales-resultados-del-proyecto-agromel/
https://agroinformacion.com/un-estudio-revela-la-necesidad-de-optimizar-el-analisis-organoleptico-en-aceites-de-oliva-para-mejorar-la-fiabilidad-del-sistema-y-ahorrar-dinero/
https://eurocarne.com/noticias/codigo/68798/kw/El+consumo+de+alimentos+ultraprocesados+se+ha+triplicado+en+Espa%C3%B1a+en+las+tres+%C3%BAltimas+d%C3%A9cadas
https://www.csic.es/es/actualidad-del-csic/investigadoras-del-csic-demuestran-que-el-kefir-modula-receptores-intestinales-implicados-en-la-respuesta-inmune
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Presentan una herramienta
para detectar ingredientes no
declarados en carnicos

El Gobierno aprueba modificar
las normas de calidad de los
zumos de frutas, confituras y

Ieche deshidratada

Con esta medida se incorporan al

~ marco nacional los cambios intro-
ducidos en las denominadas
[ Directivas del Desayuno de la
.. Union Europea (UE).

‘ Cientificos de la Universidad de Aberdeen
{ han desarrollado una herramienta que
ik combina pruebas protedmicas con bases
de datos avanzadas para identificar
simultaneamente multiples especies de
carne en una sola muestra.

Acceso a la noticia completa Fuente: Eurocarne Acceso a la noticia completa

Fuente: Europa Press
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Publicacion del informe de resultados de
la 62 Ronda de COSI (Childhood Obesity
Surveillance Initiative) 2022-2024

La iniciativa COSI, destinada a la vigilancia de la obesidad infantil en
Europa, y en la que Espafia participa a traves del estudio ALADINO, ha
publicado el informe final correspondiente al periodo 2022-2024. En los
resultados globales se observa que uno de cada cuatro escolares (25%)
presenta exceso de peso, y el 11% obesidad, variando mucho entre paises.
Ademas, también se han incluido los resultados de delgadez, dandose el
caso de los dos problemas de malnutricion en varios paises.

pards

Fuente: AESAN
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Procesos de fermentacion
para la obtencion de analogos
lacteos

Las alternativas a los lacteos se en-

~. frentan a un mercado con el liston
‘ _ muy alto: deben ofrecer sabor, cre-
T ‘ mosidad, funcionalidad, asi como un

Innovacion con ultrasonidos
para mejorar la calidad y
seguridad alimentaria:
proyecto ULTRADIGITAL

b La Universitat Politecnica de Valéncia
ha desarrollado sistemas ultrasénicos
no invasivos para la monitorizacion
en linea de la calidad y seguridad de
los alimentos.

buen perfil nutricional y sostenible.
Y, todo ello, a un precio asequible.

Fuente: AINIA 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

Fuente: FoodUPV Acceso a la noticia completa

@ La Red OPTIPROT culmina
con éxito la investigacion en
nuevas fuentes proteicas
sostenibles y saludables

. . r—
Los resultados confirman el potencial .

de las proteinas vegetales, microbianas
y procedentes de subproductos para

i : p €
crear alimentos saludables, funcionales ‘g

¢Nos ayudas a
mejorar el
boletin?

. . D ) oo , .
y con menor impacto ambiental. L}"‘/ Para suscribirse al boletin o darse de baja del
Fuente: AZTI Acceso a la noticia completa MISMO, complete el siguiente formulario.

www.food.upv.es
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http://www.food.upv.es/
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias_y_actualizaciones/noticias/2025/6_ronda_cosi.htm
https://foodupv.webs.upv.es/innovacion-con-ultrasonidos-para-mejorar-la-calidad-y-seguridad-alimentaria-avances-del-proyecto-ultradigital/
https://www.ainia.com/ainia-news/procesos-de-fermentacion-para-la-obtencion-de-analogos-lacteos/
https://www.europapress.es/economia/noticia-gobierno-aprueba-modificar-normas-calidad-zumos-frutas-confituras-leche-deshidratada-20251111134703.html
https://eurocarne.com/noticias/codigo/68614/kw/Presentan+una+herramienta+para+detectar+ingredientes+no+declarados+en+productos+c%C3%A1rnicos
https://www.azti.es/nuevas-fuentes-proteicas-sostenibles-y-saludables/
https://forms.office.com/e/XuCf8YpEMb
https://forms.office.com/r/rg1AkZSzSz
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