24 | OCTUBRE | 2024
y 4

ALIBEIOPIAS

0P AN[VERSAR[C

Espacio La Salle by Eneldo Fooms mern.. =:glimenfosdeSpaia. y
O -

C.de San Juan de la Salle, 4, 28036 Madrid .‘- Ji? m“ W




\/\

s
NUEVOS TERRITORIOS EN ALIMENTACION Y BEBIDAS

FoodUPV y el camino de
baldosas azules hacia la
I+D+i sostenible
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UPV

Julio Carreras Llisterri

@juliocarrerasll @foodupv

www.linkedin.com/in/juliocarreras
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45 investigadores titulares

y alrededor de 120

personas divididos en 11
grupos de investigacion.

« 5.000 m2 de
instalaciones

- 8 laboratorios generales

« 29 laboratorios
especificos

« 3 plantas piloto
« 2salas de catas
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El camino hacia una I1+D sosteginie ALIBEIOPIAS
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El porqué de nuestro nuevo Plan Estrategico...
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Camino al reino esmeralda del
- TRL7
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Nuestros
companeros de
ETS

Centros de
investigacion
complementarios.

Centros
tecnoldgicos.

Empresas activas en
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Algunos ejemplos de proyectos con e
colaboraciones ALIBEIOPIAS

Efecto de la fermentacion en estado sélido sobre la
composmon nutricional de las habas (Vicia Fava L.) y
_- s Stlbllli de pqtrlentes

ungal solid-state
3 l‘ A
-J‘.

fermentation
“R.| In-vitro digestion
{

Polimeros organicos
porosos y nanomateriales
para la clasificacion del
origen botanico de mieles
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Sistemas ultrasénicos para la monitotizaeior™
no-invasiva de la calidad y seguridad
alimentari

10%x10 mm Z10 mm

Carton Madera Plastico Metal

Discriminacion de
canales por deteccion
de miopatias del
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Films activos a base de PLA incorporados con extractos
activos de la paja de arroz para la conservacion de
carne

Aprovechamiento de subproductos de dorada para la
elaboracion de alimentos derivados d
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Impresion en 3D para el desarrollo de ALIBEIOPIAS
alimentos personalizados y mas saludables

Encapsulation

3D Cook-MW

Fase 1. Estudio y optimizacion
de las condiciones de proceso.

=

Fase 5. Redisefio del <
equipo/proceso

£
3D food printing

Inhomogeneous

distribution
Sensory perception

Targeted distribution of {
encapsulated bioactiv(s : O.meg'a-3 g: galt | of saltiness or
compounds o VitaminD ugar = sweetness =)
° fs:' \\ . (
L 8
OH O

Healthy food

Matrices Inhomogeneas
microondas

Obtencion de productos alimenticios de alto valor de la
Mokg L

v <
Fase 2. estudio y caracterizacion
de los materiales a imprimir
(masas panarias, pasta, proteina

vegetal, etc) ¥ Fase 4. Evaluacion de la

aceptabilidad de los productos
obtenidos. Percepcion de la

* Fase 3. Efecto del procesado tecnologia

sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y nutricionales
del alimento

Procesamiento simultaneo 3D y
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Pretramientos termofisicos y biolégicos para ALIBEIOPIAS
la mejora de la funcionalidad de productos -
en polvo obtenidos a partir de residuos de

Uso de residuos de zumo de clementina para la
obtencion de emulsiones gelificadas con potencial uso
en Ia mdustrla allmentarla
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Obtencion de Diamino Oxidasa a partir ¢
guisantes. Aplicacion para reducir el
contenido de histamina en alimentos.
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Sistemas fotonicos de multideteccion basados
en puertas moleculares
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I < MAS INFORMACION SOBRE

HLih 5% TODOS ESTOS PROYECTOS Y
s “Wﬂl i NUESTRAS LINEAS DE
wia=  |[NVESTIGACION EN foodupv.es

iRECORRAMOS EL CAMINO
JUNTOS!
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iMUCHAS GRACIAS!
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