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coproductos de la horchata e insectos mediante fluidos supercríticos.  
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proximales para optimizar el uso de agua y nitrógeno en el cultivo de tomate. 
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- El desarrollo de habilidades de marketing a través de juegos de empresa. Dra. Carmen 

Pérez Cabañero y Dra. Eva Mª Caplliure Giner, Área de Comercialización e Investigación 
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- Desarrollo del emprendimiento deportivo mediante el proyecto BESTT a través de la 
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13 de DICIEMBRE de 2023 

Salón de Grados 

 Modera: Dr. Juan Carlos Moltó Cortés y Dra. Cristina Juan García 

10:00-10:15 Sostenibilidad medioambiental, económica y social a través de la tecnología 

supercrítica (TSpC): del laboratorio a la industria. 

Dr. Manuel Salgado Ramos, Área de Nutrición y Bromatología, Universitat de València. 
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10:20-10:35 Evaluación de los efectos combinados de acrilamida, fumitremorgin C y penitrem A en 

el ciclo celular y citotoxicidad de SH-SY5Y. 

Dña. Luna Bridgeman, Área de Toxicología,  Universitat de València.  

10:40-10:55 Desarrollo de una nanoemulsión con perfil nutricional mejorado para reducir los ácidos 

grasos saturados en productos de panadería. 

Dra. Julia Rodríguez-García, Área de Nutrición y Bromatología, Universitat de València. 

 

11:00-11.30 PAUSA 

 

Modera: Dr. Juan Carlos Moltó Cortés y Dra. Cristina Juan García 

11:30-11:45 Biodisponibilidad y potencial bioactivo del subproducto de horchata de chufa: 

implicaciones metabólicas. 

Dña. Paula Llorens Castelló, Área de Nutrición y Bromatología,  Universitat de València. 

11:45-12:00 Estrategias de innovación en la recuperación de compuestos bioactivos a partir de 

muestras de alpechín y su validación en el sector agroalimentario. 

D. Sergio Martínez-Terol, Área de Nutrición y Bromatología,  Universitat de València. 

12:05-12:20 Desarrollo y validación de un método sostenible de extracción y determinación de 

acrilamida en palomitas. 

D. Albert Sebastià, Área de Nutrición y Bromatología,  Universitat de València. 

12:20-12:45 Nuevos alimentos e innovación alimentaria, prueba hedónica (Monpla). 

 

 Modera: Dra. Ana Juan-García y Dra. Cristina Juan García 

12:45-13:10 Proyectos del Programa de formación MindInnFood and Feed – 2ª Edición 2023-2024 

1) Verdemar.  Sergio Martínez Terol, Claudia Moyano López, Mercedes Taroncher Ruiz, 

Francesc Ramón Mascarell y Sara Efe. 

2) “FruitBites”.  Xinyue Li y Aitana  Domínguez Pina.  

3) PAD.  Aina Camarena Alonso. 

4) KONG Projec.  Sara Bressanutti. 

 

13:15-13:45   MESA REDONDA UVEmpren 2023-2024.  

- EmprenD en servicios: el camino del estudiante emprendedor en el mundo de los servicios, 

una formación desde la multidisciplinariedad y la sostenibilidad.  

    Dra. Walesska Schlesinger, Área de Comercialización e Investigación de Mercados, 

Universitat de València. 

- El emprendimiento digital como oportunidad laboral en el nuevo contexto tecnológico.      

    Dra. Alicia Mas Tur y Dra. Andrea Rey Martí, Área de Organización de Empresas, 

Universitat de València. 

- Emprendimiento desde la economía social: el coworking como herramienta para la 

consecución de los ODS.  

     Dra. Belén Català Estada y Dra. Teresa Savall Morera, Área de Economía Aplicada, 

Universitat de València. 
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13.45-15:00     PAUSA 

 

 Modera: Dr. Juan Manuel Castagnini y Dr. Manuel Salgado Ramos 

15:00-15:15 Efectos pro-inflamatorios de las micotoxinas gliotoxina, ochratoxina A y su combinación 

en células neuronales. 

Dña. Raquel Penalva-Olcina, Área de Toxicología,  Universitat de València. 

15:15-15:45 Fermentación en fase sólida para la mejora del perfil nutricional y digestibilidad de 

legumbres y semillas. 

Dr. Joaquim Calvo-Lerma, Área de Nutrición y Bromatología, Universitat de València. 

15:45-16:00 Comparación de la extracción mediante pulsos eléctricos y acelerada por solventes en 

la recuperación de proteínas y péptidos bioactivos a partir de Pleurotus ostreatus. 

Dña. Mara Calleja-Gómez, Área de Nutrición y Bromatología, Universitat de València. 

 

16:00-16:15 Clausura del congreso.  
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AGROALNEXT. Plan Complementario en Agroalimentación, 

como un ejemplo de transferencia a través del fomento del 

emprendimiento. 

 

Francisco José Barba Orellana1, Noelia Pallarés Barrachina1, Manuel Salgado Ramos1, 

Francisco Juan Martí Quijal1, Juan Manuel Castagnini1 

1Research Group in Innovative Technologies for Sustainable Food (ALISOST), Preventive 

Medicine and Public Health, Food Science, Toxicology and Forensic Medicine Department, Faculty 

of Pharmacy, Universitat de València.  

 

Resumen 

El plan complementario de AGROALIMENTACIÓN, AGROALNEXT 

(https://www.agroalnext.es/el-plan/) surge como una estrategia para la “Contribución a 

la transformación del sector agroalimentario en un escenario más verde, sostenible, 

saludable y digital: superando la brecha entre los descubrimientos científicos, el desarrollo 

de tecnología y su implementación”. En este sentido el propósito de AGROALNEXT es 

“favorecer la doble transformación, digital y sostenible del sector agroalimentario, para 

así incrementar su competitividad y alcanzar los objetivos climáticos y medioambientales 

fijados en el Pacto Verde, a la vez que se garantiza el suministro de alimentos sanos, 

seguros, sostenibles y accesibles a la población, como persigue la Estrategia de la Granja a 

la Mesa de la UE” (https://agroalnextgva.umh.es/). Dentro del plan se incluyen 4 líneas 

estratégicas fundamentales a nivel agroalimentario, como son: línea 1 “Producción 

primaria sostenible y transición ecológica”; línea 2 “Garantía de suministro de alimentos 

sanos, seguros, sostenibles y accesibles”; línea 3 “Transición digital del sector 

agroalimentario” y línea 4 “Economía circular.”, para más información sobre las sublíneas 

de AGROALNEXT, véase (https://agroalnextgva.umh.es/agroalnext-gva/). 

Para que se desarrolle el plan de acuerdo con los objetivos planteados, es necesario que 

se involucren diferentes actores de la sociedad, como: i) consumidores; ii) empresas 

agroalimentarias; iii) organismos reguladores y gubernamentales, así como centros 

educativos y de investigación (colegios, institutos, FP, Universidades), como cantera de los 

futuros emprendedores, entre otros entes. 

Con todo ello, y en consonancia con la participación de AGROALNEXT en congresos como 

el MindInnFood and Feed, se plantea una oportunidad fantástica de establecimiento de 

sinergias para generar un caldo de cultivo apasionante en la formación de la nueva 

generación de emprendedores a lo largo de toda la cadena alimentaria, a través de la 

potencial transferencia que puede generarse de la ejecución del plan.  

https://www.agroalnext.es/el-plan/
https://agroalnextgva.umh.es/
https://agroalnextgva.umh.es/agroalnext-gva/
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En este sentido, en AGROALNEXT a nivel nacional participan 7 CCAA (Navarra, La Rioja, 

Murcia, Asturias, Extremadura, Aragón, y por supuesto la C. Valenciana). Como uno de los 

coordinadores científicos de AGROALNEXT a nivel de la C. Valenciana (AGROALNEXT_GVA) 

junto con el Prof. Raúl Moral, tengo que destacar la participación de la mayoría de los 

principales grupos de investigación en agroalimentación presentes en la C. Valenciana (43 

proyectos de investigación, con una dotación presupuestaria de unos 9 millones de euros 

a nivel de la Comunitat Valenciana), estableciéndose así una magnífica oportunidad para 

que se establezcan los lazos oportunos entre los actores anteriormente indicados y los/as 

investigadores/as de los proyectos AGROALNEXT, tanto a nivel de la C. Valenciana, como 

nacional. En el caso de la C. Valenciana, para favorecer el acceso público de todos los 

actores implicados se ha creado en la página web del proyecto un apartado donde es 

posible tener acceso a las descripciones, entrevistas, dípticos, vídeos y evidencias de cada 

uno de los proyectos implicados en AGROALNEXT_GVA 

(https://agroalnextgva.umh.es/proyectos-individuales/). Asimismo, las diferentes líneas 

de actuación se han estructurado como paquetes de trabajo a nivel de la C. Valenciana, 

con líderes asignados, pudiendo facilitar el contacto con los actores interesados 

(https://agroalnextgva.umh.es/agroalnext-gva/). 

Palabras clave: agroalimentación, transferencia, emprendimiento. 
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Resumen 

Teniendo en cuenta la gran importancia de la utilización de procesos ecológicos y 

sostenibles para la obtención de aceites a partir de fuentes alternativas, como microalgas, 

coproductos de la horchata e insectos, en el presente estudio se optimizaron las 

condiciones de extracción de aceite asistida por fluidos supercríticos de esas matrices. Para 

ello se utilizó un diseño de respuesta-superficie con el objetivo de obtener la mayor 

extracción de aceite en cada matriz. Las variables para optimizar fueron: tiempo de 

extracción (30-120 min), temperatura (40-60 ºC) y presión (20-40 MPa), trabajando a flujo 

constante de 16 mL/min y porcentaje de cosolvente (etanol) del 10% (1.6 mL/min).  

Para la microalga espirulina, tras utilizar las condiciones óptimas de extracción se obtuvo 

un rendimiento de aceite superior al 5%, y un desengrasado de la muestra de alrededor 

del 85%. Para los coproductos de la horchata se obtuvo un rendimiento en torno a un 9-

10% y un desengrasado cercano al 90%, tras aplicar las condiciones óptimas. Para los 

insectos, en cambio, tras aplicar las condiciones óptimas, se obtuvieron porcentajes de 

desengrasado muy diversos en función del tipo de insecto evaluando, variando desde el 

70% observado para Tenebrio molitor (gusano de la harina), al 84% encontrado para 

Locusta migratoria (langosta/saltamontes) o incluso el 94 y 96% para para Alphitobius 

diaperinus (gusano Buffalo) y Acheta domesticus (grillo), respectivamente. 
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Respecto a los insectos, cabe destacar el alto porcentaje en grasa que engloba cada uno 

de ellos (en torno a 20-30g/100g materia seca). Así, tras la extracción con CO2 supercrítico, 

la diferencia de color entre el sólido de partida y el recuperado después del tratamiento 

resulta de interés, corroborando así, junto con el porcentaje de desengrasado, la gran 

efectividad de la técnica en la recuperación de esta fracción lipídica. 

En paralelo, la extracción se llevó a cabo una extracción utilizando el método Soxhlet 

tradicional, observando diferencias significativas con respecto a la tecnología supercrítica. 

A modo de ejemplo, el desengrasado para la espirulina fue solo de un 7%, es decir, más de 

10 veces menos en comparación con los fluidos supercríticos (86%). Esto se puede 

observar también en la intensidad del color del extracto recuperado, siendo mucho más 

intenso el crudo obtenido tras el tratamiento con este último protocolo. 

En resumen, los resultados preliminares después de esta optimización muestran la gran 

eficiencia de la tecnología de fluidos supercríticos para la recuperación de aceites, 

obteniendo unos excelentes rendimientos de desengrasado en cada una de las matrices 

(70-95%). Además, en relación con el diseño RSM y el rango de presión, temperatura, y 

tiempo utilizado, se observó que dicho desengrasado aumenta con el tiempo de extracción 

en cualquiera de las matrices. Por su parte, la temperatura y la presión ideal depende de 

la matriz a tratar, con valores que oscilan entre los 45-60ºC para la primera y 20-35 MPa 

para la segunda.  

Palabras clave:  Fluidos supercríticos; extracción; aceite; microalgas; chufa; insectos. 
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Resumen  

El proyecto BEFERMED plantea el desarrollo de nuevas bebidas vegetales fermentadas a 

partir de materias primas de proximidad (chufa, algarroba y arroz) evaluando su 

bioactividad (efecto probiótico, acción antioxidante, antiproliferativa y antiinflamatoria), 

bioaccesibilidad, estabilidad y aceptación sensorial por parte del consumidor, así como la 

revalorización de subproductos generados en la elaboración de estas para la obtención de 

micoproteína, considerada una excelente alternativa proteica. Con ello se pretende 

obtener alimentos saludables (bebidas fermentadas con potencial probiótico) dirigidos a 

varios colectivos de población general o diana (veganos/vegetarianos, 

alérgicos/intolerantes, inmunodeprimidos y con patologías intestinales) y un ingrediente 

(micoproteína) con perfil nutricional de interés mediante biotecnología sostenible, 

optimizando una oportunidad de aprovechamiento de un residuo agroalimentario acorde 

a la economía circular. En relación al impacto esperado, este proyecto presenta un 

importante aspecto de salud relacionado con el ODS 3 (Salud y bienestar) dado que 

permitirá el desarrollo de bebidas vegetales con potencial efecto saludable. Acorde a la 

Comisión Europea, la salud es una necesidad básica humana y un buen estado de la misma, 

que determina la calidad de vida, bienestar y participación social, no es solo valiosa para 

la persona, sino que también contribuye a la economía europea y al empoderamiento de 

los ciudadanos. Asimismo, el proyecto solicitado se alinea con el ODS 12 (Producción y 

consumo responsables) al proponer la revalorización de los subproductos generados en la 

mailto:*antonio.cilla@uv.es
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elaboración de las bebidas mediante la obtención de micoproteína con un perfil nutricional 

óptimo promoviendo, por lo tanto, una eficiente utilización de los recursos. Además, el 

uso de materias primas vegetales procedentes de productores locales (Comunidad 

Valenciana) favorece la reducción de la emisión de gases de efecto invernadero que 

contempla el ODS 13 (Acción por el clima) y el desarrollo de la economía de proximidad. 

Finalmente, los resultados generados podrán ser transferidos a empresas. 

Palabras clave:  Bebidas vegetales, fermentación, probióticos, bioactivos antioxidantes, 

revalorización. 
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Resumen 

La agricultura actual se enfrenta al reto de maximizar la producción a nivel global en 

condiciones de sostenibilidad, minimizando insumos, especialmente agua y nutrientes 

como el nitrógeno, en el contexto de las limitaciones derivadas del cambio climático. Este 

incremento se debe basar en mejoras del germoplasma de los cultivares seleccionados y, 

además, en la modernización de las técnicas de manejo, que permitan una mayor 

eficiencia y adaptación en el uso de los recursos. La presente propuesta se enmarca en 

este contexto, y plantea una aproximación multidisciplinar, que combina la monitorización 

temprana por teledetección de periodos de estreses nutricionales en los cultivos, con el 

uso de pequeños péptidos (miPEPs), implicados en las respuestas moleculares de las 

plantas a los estreses, para incrementar su tolerancia. 

En el proyecto se están evaluando parámetros de emisión de fluorescencia de clorofilas, 

obtenidas mediante dispositivos de medida FluoWat para correlacionarlos con cambios en 

parámetros fisiológicos clave relacionados con la fotosíntesis y el crecimiento, en 

respuesta a estreses como la sequía y la deficiencia de nitrógeno (N). Los estudios se 

desarrollan empleando tomate (Solanum lycopersicum L. cv Moneymaker) como modelo. 

Los resultados preliminares indican que las medidas de fluorescencia permiten la 



 

21 
 

 

 

detección temprana del estrés, y por tanto, la anticipación en la utilización de moduladores 

como los miPEPs que podrían actuar sobre los genes de respuesta estrés. Se ha iniciado un 

análisis transcriptómico global de raíces y hojas de las plantas control y de las sometidas a 

estreses, a varios tiempos, para identificar tanto genes de respuesta a estrés, como 

microRNAs susceptibles de ser regulados por miPEPs que puedan ser utilizados en 

aplicaciones exógenas sobre las plantas. Los resultados que se deriven de este trabajo 

permitirán tomar decisiones para enfrentarse/adelantarse a los efectos tanto específicos 

como comunes de la sequía y la deficiencia de N. 

Palabras clave: miPEPs, estrés, cultivo sostenible, teledetección, tomate 
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Resumen 

El objetivo es reducir el riesgo de peligro para la salud en explotaciones ganaderas 

aumentando la detección de la contaminación lo antes posible en las granjas avícolas, 

evitando el impacto negativo en las aves a partir del control de la concentración de NH3. 

El amoníaco, por encima de 20 ppmv (Council Directive 2007/43/EC) tiene un impacto 

negativo en granjas de aves, afectando a su tasa de crecimiento, sistema inmunológico e 

histomorfología intestinal. Además, su liberación al medio ambiente está descrita como 

causa de lluvia ácida, actuando como catalizador. La mayoría de las técnicas analíticas 

actuales para medir su contenido en atmósferas de granjas son complejas y de coste 

elevado y las menos costosas solo proporcionan información puntual. MINTOTA 

(http://mintota.com  ) ha desarrollado sensores pasivos colorimétricos resilientes, para el 

control verde y sostenible de amoníaco de aplicación entre otras, en la atmósfera en su 

conjunto de una granja (1,2)  

El proyecto AGROALNEXT 2022/019 avanza en el estado de la tecnología (hasta TRL 7‐8), 

ampliando el conocimiento para establecer un protocolo para granjas de engorde y 

estudiar también su transferencia a otras comunidades autónomas, concretamente a 

Castilla La Mancha y Cataluña a través de La UNIO (https://launio.org/ ), 

ASAV(https://www.asav.es/  ). El enfoque basado en sensores de bajo coste con respuesta 

digital (3,4) permitirá inspeccionar de manera eficiente la atmósfera de un mayor 

porcentaje de granjas en menos tiempo, lo que posibilitará tomar medidas inmediatas 

sobre problemas de calidad y seguridad. Además, es necesario rediseñar los sistemas 

http://mintota.com/
https://launio.org/
https://www.asav.es/
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alimentarios, ya que hoy representan casi un tercio de las emisiones globales de gases de 

efecto invernadero. 

Palabras clave: amoniaco, atmosferas, granjas, TRL, sensor. 
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Resumen 

Se presentarán los desarrollos que se están llevando a cabo por los investigadores para 

desarrollar soluciones para mejorar el rendimiento, sostenibilidad y seguridad del sector 

agroalimentario mediante el uso de nanomateriales y sensores. La actuación, con un 

marcado carácter aplicado combina nuevos desarrollos con la validación y acercamiento 

al mercado. En concreto, en el apartado de nanomateriales se mostrarán los resultados en 

la combinación de nanomateriales con toxina Bt y aceites esenciales. En cuanto a los 

sensores se describirán los sistemas de detección para el sector agroalimentario basados 

en multisensores (lenguas, narices y ojos electrónicos) y nuevos sistemas sensores y de 

envío de datos. 

Palabras clave:  nanomateriales, sensores, agroalimentario. 

 

Agradecimientos 

Esta investigación ha sido financiada por el programa AGROALNEXT, apoyado por MCIN 

con financiación de la Unión Europea NextGenerationEU (PRTR-C17. I1). 



 

25 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COMUNICACIONES ORALES: Innovación  y ciencia 



 

26 
 

 

 

Sostenibilidad medioambiental, económica y social a través de la 

tecnología supercrítica (TSpC): del laboratorio a la industria 

 

Manuel Salgado Ramos1, Min Wang2, Juan Manuel Castagnini3, Noelia Pallarés 

Barrachina4, Francisco José Barba Orellana5, Pedro Vicente Martínez Culebras 6 

Grupo de investigación en tecnologías innovadoras para una alimentación sostenible (ALISOST). 

Universitat de València, Facultad de Farmacia y Ciencias de la Alimentación 
1manuel.salgado@uclm.es, 2minwang@alumni.uv.es, 3juan.castagnini@uv.es                                                   
4noelia.pallares@uv.es 5 francisco.barba@uv.es,  6 pedro.martinez@uv.es      

 

 

Resumen 

El empleo de tecnologías no convencionales en la industria alimentaria juega un papel 

fundamental en términos de extracción de productos de alto valor, intensificando el 

proceso en términos de sostenibilidad y eficiencia energética en línea con los principios de 

la Química Verde (1). En vistas a implementar un modelo alternativo de alimentación de 

acuerdo con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), la tecnología supercrítica (TSpC) 

surge como una estrategia limpia y eficiente para la conversión de coproductos agrarios o 

nuevos alimentos en compuestos con potencial bioactivo (CsPBA), los cuales tienen 

grandes beneficios para la salud. La sostenibilidad medioambiental de la TSpC se basa en 

el empleo de disolventes GRAS (Generally Recognised As Safe). Entre ellos, el CO2 es el 

más utilizado en este tipo de procesos mediante TSpC asistida por CO2 supercrítico (TSpC-

scCO2) (2,3). Entre las ventajas de este disolvente se encuentran, entre otras, su gran 

disponibilidad, baja toxicidad, reactividad y coste, y unos parámetros supercríticos 

accesibles desde el punto de vista energético (7.38 MPa y 304.1 K). Por su parte, la 

sostenibilidad en términos económicos y sociales se sustenta por la notable aplicabilidad 

a gran escala de dicha tecnología. En concreto, en el 60% de los procesos de escalado 

basados en tecnologías de intensificación para la recuperación de CsPBA a partir de 

fuentes alternativas, se utiliza la TSpC (4). En el presente trabajo se recogen algunos 

ejemplos de procesamiento de diferentes coproductos agrarios y nuevos alimentos 

mediante TSpC-scCO2 para la recuperación de estos CsPBA, tanto a nivel de laboratorio 
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como a gran escala. Además, se indican los principales factores a tener en cuenta para su 

escalado, poniendo en valor el potencial de esta tecnología dentro del ámbito industrial. 

Palabras clave:  tecnología supercrítica, alimentación sostenible, intensificación del 
proceso, economía circular, escalado industrial 
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Resumen 

La acrilamida (AA) es un compuesto químico que puede formarse en los alimentos durante 

el procesado a alta temperatura (1). La exposición a la AA se ha relacionado con varios 

efectos neurológicos (2). Penitrem A (PEN A) y Fumitremorgina C (FTC) son micotoxinas 

tóxicas producidas por determinadas especies de hongos (3, 4). El FTC y el PEN A se 

encuentran habitualmente en alimentos y piensos contaminados y se han relacionado con 

efectos adversos para la salud de personas y animales, entre ellos la capacidad de alterar 

el funcionamiento normal del sistema nervioso (3, 4). El objetivo de este estudio fue 

conocer los efectos toxicológicos de citotoxicidad e ciclo celular combinados in vitro de AA, 

FTC y PEN A en células SH-SY5Y. Para ello, las células se trataron con AA a 2500, 1250 y 

650µM; FTC a 5μM, y PEN A a 20, 10 y 5μM individualmente. Para las combinaciones se 

ensayaron las siguientes mezclas: [AA+FTC] de 1.64 a 2505µM, [AA+PEN A] de 19.7 a 

2520µM, [FTC+PEN A] de 0.05 a 25µM, y [AA+FTC+PEN A] de 10.05 a 5025µM. Los tiempos 

de viabilidad celular estudiados fueron 24, 48 y 72h, y la viabilidad celular se verificó 

mediante el ensayo MTT (3-4,5 dimetiltiazol-2-il]-2,5-bromuro de difeniltetrazolio). El ciclo 

celular se realizó mediante citometría de flujo. El compuesto más citotóxico de manera 

individual fue el PEN A, mientras que respecto a la citotoxicidad de la mezcla tras 24 y 48h 

de incubación la viabilidad disminuyó de la siguiente manera: AA+PEN A+FTC > AA+PEN A 

> PEN A+FTC > AA+FTC. Tras 72 h de incubación, la clasificación fue AA+PEN A+FTC > PEN 

A+FTC > AA+PEN A > AA+FTC. En cuanto a los resultados obtenidos en el estudio de 
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alteraciones del ciclo celular se observó que PEN A posee el mayor potencial para 

perturbar la progresión del ciclo celular mediante la detención de las células en la fase 

G0/G1.  

Palabras clave: citotoxicidad, neuronal, penitrem A, fumitremorgin C, acrilamida 
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Resumen 

Las galletas son muy consumidas por su palatabilidad y formato fácil de comer. Sin 

embargo, contienen una alta proporción de grasas saturadas y azúcar, lo que podría tener 

efectos adversos para la salud (1,2). La sustitución de grasas saturadas en las galletas es 

un gran desafío debido a su papel en la textura y la sensación en boca de las galletas, entre 

otras propiedades (3-6). El objetivo de este estudio fue investigar la funcionalidad de una 

nanoemulsión a base de aceite de oliva virgen extra (AOVE) en agua estabilizada con 

lecitina e hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) cuando se utilizó como sustituto de grasas 

saturadas sobre las características físicas y atributos sensoriales de galletas de masa corta. 

Se estudiaron cuatro formulaciones de galletas incluyendo una formulación control (100% 

mantequilla), tres formulaciones donde se reemplazó el 33% de la mantequilla con AOVE, 

con nanoemulsión (CNE) y con los ingredientes de la nanoemulsión añadidos por separado 

(INE). Se evaluó la textura, expansión, humedad, actividad de agua, migración de aceite y 

color de las masas y galletas. Los resultados mostraron que las masas y galletas CNE fueron 

similares (p > 0,05) a la formulación control en términos de expansión durante el 

horneado, fracturabilidad y color. Además, CNE e INE mostraron una menor migración de 

aceite durante el almacenamiento en comparación con las formulaciones control y AOVE. 

Se realizó un análisis descriptivo cuantitativo con un panel sensorial entrenado para 

describir los atributos de las galletas. El panel no encontró diferencias significativas en la 

densidad y dureza de la galleta en el primer bocado entre CNE, INE y la formulación control. 
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En conclusión, se podrían formular galletas con un 30% menos de contenido de grasas 

saturadas con una novedosa nanoemulsión estabilizada con lecitina y HPMC, manteniendo 

atributos físicos y sensoriales de alta calidad. 

Palabras clave: galletas, hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC), nanoemulsión, textura, 

migración de aceite 
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Resumen 

Cyperus esculentus L., la chufa, es un tubérculo pequeño y dulce rico en fibra y 

antioxidantes. Se cultiva principalmente en Valencia, España, y se emplea para elaborar la 

"Horchata". Resultado del proceso de elaboración se genera un subproducto (TNBP) de 

descarte, que representa alrededor del 60% del peso total de la chufa procesada (1). 

Estudiar la bioaccesibilidad y biodisponibilidad de los polifenoles en el TNBP así como 

evaluar la TAC y su potencial sobre las enzimas digestivas, ha sido el objetivo del presente 

trabajo. Para ello, se elaboró horchata en condiciones de laboratorio y se recolectó el 

TNBP, que fue sometido a un proceso de digestión in vitro (INFOGEST) (2). Seguidamente, 

se evaluó la capacidad antioxidante total (TAC) de la fracción bioaccesible (FB) y pellet 

mediante ABTS (3). Se cuantificaron los polifenoles del TNBP mediante HPLC-UV/VIS. 

Además, se investigó el potencial efecto inhibitorio del TNBP sobre la actividad de enzimas 

digestivas (4). Finalmente se evaluó la biodisponibilidad en células Caco-2 (5) identificando 

12 polifenoles. Los más bioaccesibles fueron: hexósido de ácido cafeico (122%), ácido 4-

hidroxibenzoico (99%) y ácido p-cumárico (87%). La FB mostró una TAC de 9.2±0.03 μmol 

eq Trolox/g DW, con efectos inhibitorios sobre la α-amilasa (56%), α-glucosidasa (88%) y 

lipasa (60%). Mientras que en el pellet fue de 34.5±0.3 μmol eq Trolox/g DW. La 

biodisponibilidad de los polifenoles del TNBP fue superior al 60%, destacando el ácido 

trans-cinámico, un derivado de la epicatequina y ácido trans-ferúlico, entre otros. Los 
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resultados sugieren que el TNBP contiene polifenoles bioactivos, que son bioaccesibles y 

biodisponibles. La FB es capaz de inhibir enzimas digestivas, lo que llevaría a beneficios 

para la salud metabólica. El TNBP podría tener aplicación como ingrediente funcional en 

alimentos funcionales. Sin embargo, se necesitan más estudios para conocer los beneficios 

del TNBP in vivo. 

Palabras clave: chufa, subproducto, polifenoles, inhibición enzimática, biodisponibilidad. 
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Resumen 

Los procesos industriales para la producción de aceite de oliva generan una cantidad 

considerable de aguas residuales de almazara, también conocidas como alpechín, lo que 

supone importantes preocupaciones medioambientales y un problema para este sector 

productivo. Debido a su composición, es un reservorio potencial de compuestos de alto 

valor añadido (HAVC), como la oleuropeína, el hidroxitirosol y el tirosol. Los métodos 

convencionales se caracterizan por un bajo rendimiento de extracción, un largo tiempo de 

extracción, un elevado consumo de disolventes y energía y riesgos potenciales para la 

salud debido a los residuos de disolventes generados. Las limitaciones de estos métodos 

convencionales han estimulado el interés por tecnologías innovadoras de procesamiento 

ecológico, que preservan mejor los HAVC objetivo. Los objetivos de este estudio son la 

optimización de las técnicas de extracción y procesado para la obtención de compuestos 

de alto valor añadido a partir de muestras de alpechín y la caracterización de los extractos 

obtenidos. Para llevar a cabo el estudio, se analizaron ocho muestras de aguas residuales 

de almazara (OMW) y cinco muestras de lodos de alpechín procedentes de balsas 

abandonadas del área mediterránea y del sur de España. Los primeros resultados 

obtenidos indican la presencia de compuestos fenólicos en todas las balsas, con cantidades 

que oscilaron entre 1 y 38 mg GAE/g de alpechín fresco. El contenido en polifenoles de las 

muestras de alpechín se vio influenciado por factores como el estado de la matriz, la 

estacionalidad, la localización y el grado de abandono de las charcas y el agua de 
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vegetación. Este estudio proporciona una base sólida, desde el punto de vista de la 

seguridad y funcional, para la valorización de este material residual utilizando estrategias 

alternativas para desarrollar potenciales ingredientes bioactivos para las industrias 

alimentaria y agrícola. 

Palabras clave:  alpechín, compuestos de alto valor añadido, tecnologías innovadoras 
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Resumen 

La Acrilamida (AA) es un contaminante del procesado de alimentos que se forma en 

alimentos que contienen azúcares reductores y aminoácidos libres en presencia de calor. 

Es un producto tóxico de la reacción de Maillard y la ruta de síntesis más habitual es a 

partir de glucosa y asparagina (1). Es clasificada por la International Agency for Research 

on Cancer (IARC) como sustancia probablemente carcinógena (2A) (2). Entre los alimentos 

más susceptibles de formar AA se encuentran el café, los frutos secos, las patatas y los 

productos elaborados a partir de cereales como los snacks de maíz y las palomitas (3). 

Ambos productos han aumentado su consumo desde la pandemia de 2020, es por ello por 

lo que es necesario controlar los niveles de AA en este tipo de producto (4). Cabe destacar 

que, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) concluyó que no se puede 

establecer una ingesta diaria tolerable (TDI) de AA en alimentos (5). Actualmente, existen 

muchos estudios que describen metodologías de extracción de AA, no obstante, la gran 

mayoría incorporan en el proceso disolvente orgánicos como el metanol, el acetonitrilo o 

el hexano (6). El uso de estas disolvente entra en conflicto con los principios de la química 

verde, así como con los objetivos del desarrollo sostenible. Por tanto, el objetivo de este 

trabajo es describir el desarrollo y validación de un método sostenible de análisis de AA en 

palomitas. El método es un QuEChERS modificado que consiste en una extracción líquida 

con agua con una posterior limpieza del extracto con MgO y ZnSO4 y una determinación a 
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través de cromatografía liquida acoplada a espectrometría de masas. Los resultados de 

validación fueron: LOD=1.5μg kg−1, LOQ = 5 5μg kg−1, unas recuperaciones entre el 84 y 

105 % y un efecto matriz < 6%. 

Palabras clave:  acrilamida, validación, extracción, sostenible, palomitas 
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Resumen 

El objetivo de este trabajo es estudiar los mecanismos a través de los cuales gliotoxina 

(GTX) y ochratoxina A (OTA), individualmente y en combinación, ejercen alteraciones de 

citotoxicidad en células SH-SY5Y no diferenciadas. Además, se estudió el impacto de ambas 

micotoxinas en los mecanismos de acción de marcadores pro-inflamatorios. La 

metodología utilizada se basó en la evaluación de los efectos citotóxicos de los 

tratamientos con GTX, OTA y [GTX + OTA] utilizando el ensayo MTT ([3-4,5-dimetiltiazol-2-

il]-2,5-difeniltetrazolio de bromuro) durante 24 h, 48 h y 72 h de exposición. Finalmente, 

se evaluaron los marcadores pro-inflamatorios midiendo la producción de IL-6 y TNF-α 

mediante el ensayo ELISA. Los resultados permitieron obtener valores de CI50 para las 

células SH-SY5Y tratadas con GTX a 48 h y 72 h, a 1,24 y 1,35 µM, respectivamente. Para el 

tratamiento con OTA, se observaron valores de CI50 en todos los tiempos de exposición, 

24 h, 48 h y 72 h, a 8,25, 5,49 y 4,5 µM, respectivamente. La producción de IL-6 y TNF-α 

aumentó en las células SH-SY5Y expuestas a todos los tratamientos con micotoxinas, 

siendo el aumento más pronunciado para [GTX + OTA] después de 48 h de exposición. En 

conclusión, GTX y OTA resultaron en una citotoxicidad elevada, posiblemente explicada 

por el aumento en la producción de mediadores inflamatorios IL-6 y TNF-α. Estos hallazgos 

sugieren un papel significativo para estos mediadores 

Palabras clave: Gliotoxina, Ochratoxina A, SH-SY5Y, neurotoxicidad 
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Resumen 

Los alimentos de origen vegetal se sitúan como clave para conseguir los objetivos 

nutricionales de la población general. Entre estos alimentos se presentan como relevantes 

las semillas y las legumbres, por su elevado contenido en lípidos y proteínas, 

respectivamente. Este estudio se centró en la fermentación en fase sólida con el hongo 

comestible Pleurotus ostreatus de semillas de chía1, sésamo2 y lentejas3, seguida de un 

proceso de secado por aire caliente y molienda. Los productos en forma de harina, 

mostraron un incremento del contenido en lípidos y proteínas, y un cambio en el perfil de 

ácidos grasos en favor de los poliinsaturados. Seguidamente, los productos se sometieron 

a simulación de la digestión in vitro. La lipólisis se determinó por resonancia magnética 

nuclear para cuantificar las especies lipídicas en forma de triglicéridos (lípidos sin digerir), 

diglicéridos (parcialmente digeridos) y monoglicéridos y ácidos grasos libres (digeridos). La 

lipólisis fue superior en la chía fermentada que, en el sésamo fermentado, y en ambos 

casos, superior a la de los productos control sin fermentar. En cuanto a las propiedades 

físicas, la fermentación produjo un tamaño de partícula menor, mayor degradación de la 

matriz y menor viscosidad del fluido digestivo. Estas propiedades se correlacionaron con 

mayor porcentaje de lipólisis. En cuanto a las lentejas, la fermentación permitió obtener 

una harina con el contenido en proteínas incrementado en un 23% y el de almidón 

resistente en un 9.8% con respecto al control sin fermentar. Tras la simulación de la 

digestión in vitro, la proteólisis incrementó en un 17% y disminuyó la del almidón en un 

10%. Como conclusión, la aplicación del a fermentación en fase sólida a productos de 

origen vegetal da como resultado ingredientes con un perfil nutricional y digestibilidad 
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mejorados, así como cambios en las propiedades organolépticas que los hacen aptos para 

la formulación de nuevos alimentos.   

Palabras clave:  fermentación, chía, sesamo, lentejas, digestibilidad. 
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Resumen 

Pleurotus ostreatus es una seta cultivable con elevado contenido proteico y de péptidos 

bioactivos. Por este motivo, la aplicación de tecnologías innovadoras como la extracción 

mediante pulsos eléctricos (PEF) y extracción acelerada con solventes (ASE) para la 

recuperación de proteínas a partir de esta matriz resulta interesante al suponer una 

ventaja respecto a la extracción convencional térmica que puede desnaturalizar las 

proteínas. El objetivo del presente estudio es la comparación de PEF y ASE en la 

recuperación proteica mediante un proceso previo de optimización de ambas tecnologías 

mediante Metodología de Superficie de Respuesta (MSR). Posteriormente, se evaluó el 

contenido proteico mediante métodos espectrofotométricos y se identificaron los 

péptidos bioactivos del extracto con mayor contenido en comparación con su 

convencional mediante espectrometría de masas en tándem (LC-MS/MS). Los resultados 

obtenidos indicaron que la extracción mediante PEF mejora la recuperación proteica 

respecto al ASE mostrando elevado contenido en péptidos con actividad potencial 

anticancerígena, inmunoestimuladora, inmunoreguladora y antiinflamatoria con 

recuperaciones en comparación con la matriz fresca del 50%, 32,47%, 59,76% y 44,30%, 

respectivamente. En este sentido, la aplicación de PEF sobre matrices con elevado 

contenido proteico y de péptidos bioactivos como P. ostreatus sería de gran utilidad para 

la formulación de nuevos nutracéuticos y obtención de proteínas de alto valor biológico. 

Palabras clave:  Proteína, péptidos bioactivos, ASE, PEF, optimización. 
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Resumen 

La formación de formadores, a menudo relegada a un segundo plano, es un elemento clave 

en la puesta en marcha de cualquier proceso de transformación y actualización docente 

en la educación superior. Este trabajo presenta una experiencia docente centrada en 

proporcionar formación multidisciplinar al profesorado universitario, capacitándolo para 

actuar como catalizador de vocaciones emprendedoras entre su estudiantado, en un 

contexto en el que el emprendimiento está en el punto de mira de los responsables 

políticos por su impacto positivo en la economía (3). El programa se centra en la promoción 

del emprendimiento sostenible, en consonancia con el imperativo de que la educación 

superior apoye el desarrollo del emprendimiento (1) y los principios de la sostenibilidad 

(2). Este empeño está impulsado principalmente por el objetivo de fomentar entre el 

estudiantado un planteamiento novedoso de emprendimiento humanista —centrado en 

el respeto a la dignidad de la persona y al medio ambiente— como oportunidad 

profesional alternativa al trabajo por cuenta ajena y, también, por la necesidad de explorar 

el papel del profesorado universitario como orientador profesional. Dada la diversidad de 

responsabilidades asignadas al profesorado universitario, su formación como orientador 

profesional se convierte en un reto adicional. La experiencia docente que se analiza en 

este trabajo consiste en un programa de formación internacional de inmersión que ha 

perseguido tres objetivos. En primer lugar, animar al profesorado universitario a 

reflexionar sobre la importancia de la orientación profesional que puede ofrecer a su 

estudiantado, dado el impacto tangible que esta orientación puede tener en el 

florecimiento del estudiantado (‘human flourishing’) y en su satisfacción profesional. En 
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segundo lugar, discutir críticamente, con profesorado de distintas áreas de conocimiento, 

las posibles acciones de innovación docente que pueden llevarse a cabo con estudiantado 

de diversas áreas de conocimiento. Por último, proporcionar al profesorado formación 

específica en habilidades y competencias para el emprendimiento, de forma que el 

profesorado implicado pueda diseñar e implementar acciones de innovación docente 

sobre emprendimiento sostenible. Desde una perspectiva metodológica, el programa de 

formación de formadores se basó en sesiones facilitadas por expertos en emprendimiento 

humanista. Estas sesiones priorizaron la reflexión, el debate y el trabajo colaborativo. 

Además, el programa incluyó visitas a actores del ecosistema emprendedor como 

incubadoras, startups, inversores y hubs. 

Palabras clave:  Formación de formadores; Emprendimiento; Sostenibilidad. 
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Resumen 

MindInnFood and Feed se crea dentro del programa “UVemprén Aprén” de la Universitat 

de València (UV) para promover la innovación educativa y la especialización en 

emprendimiento entre estudiantes de grado, máster y doctorado de diferentes disciplinas, 

pero principalmente de las ciencias de la alimentación y de la salud. La formación se ha 

desarrollado, ya en dos ediciones, basadas en el aprendizaje colaborativo de los 

estudiantes que trabajaron sobre una idea con perspectiva de futuro de innovación en el 

campo de la alimentación y/o la salud. Las ideas seleccionadas, en función de su interés e 

iniciativa emprendedora recibieron un premio con una dotación económica y de 

certificación de formación. Los estudiantes que participaron procedían de las titulaciones 

de Ciencias y Tecnologías de los Alimentos, Ciencias Gastronómicas, Nutrición y Dietética 

y Farmacia y en su mayoría pertenecientes a la Facultad de Farmacia y Ciencias de la 

Alimentación de la Universitat de València. Los temas que se trataron estuvieron 

englobados en el contexto de la alimentación emocional, las estrategias de reciclaje de 

alimentos, la investigación alimentaria y la proyección empresarial. El curso orientado a la 

práctica en innovación alimentaria de base agroalimentaria, permitió a los estudiantes 

emprender en un nuevo producto alimenticio o de negocio en el mercado del sector 

alimentario. En el curso se trabajaron, por una parte, habilidades de creatividad, 

percepción y desarrollo de ideas con sesiones sobre creatividad, lluvia de ideas y método 

para la toma de decisiones empresariales (Navigate). Además, participaron diferentes 

empresas sobre estrategias de reciclaje de alimentos “UpCycled”, basados en ingredientes 

alimenticios sostenibles y saludables de origen vegetal. Por otra parte, en la investigación 

de alimentos se incluyeron presentaciones sobre estrategias para trabajar en seguridad 
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alimentaria y nuevos avances en tecnologías alimentarias. El curso fue muy bien acogido 

por parte de los alumnos y participantes de las empresas e investigación, mostrando una 

muy buena colaboración y disponibilidad entre ellos. El programa ha sido una metodología 

de aprendizaje mediante proyectos de emprendimiento y donde se han desarrollado 

habilidades de trabajo en equipo, inserción en el mundo empresarial y habilidades de 

innovación. 

Palabras clave:  alimentos, innovación, docente, emprendimiento, nutrición 
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Resumen 

Este proyecto tiene como objetivo principal el desarrollar competencias transversales en 

los estudiantes participantes, competencias en torno a habilidades esenciales para 

emprendedores, como son tomar decisiones en un entorno competitivo, trabajar en 

equipo, asignar recursos, diseñar y ejecutar estrategias de innovación, diseñar y ejecutar 

estrategias de crecimiento, diseñar y ejecutar estrategias de segmentación y 

posicionamiento y, diseñar y ejecutar estrategias de marketing mix. Para alcanzar estos 

objetivos se ha creado una convocatoria de premios denominada “Marketing Skills”, que 

consiste en un concurso entre los estudiantes participantes que se inscriben en el mismo. 

Con la ayuda de un juego de simulación (juego de empresa) especializado en innovación y 

gestión comercial, los estudiantes participantes, organizados en equipos de un máximo de 

cinco personas, toman decisiones empresariales sobre innovación y gestión comercial a 

partir de unas premisas iniciales que se les indica. Tras los resultados que genera esta 

primera decisión, cada equipo de estudiantes planifica un modelo de negocio que 

desarrollan a partir de la toma de seis decisiones sucesivas que simulan seis periodos en el 

tiempo durante el cual, el negocio desarrolla su actividad productiva comercial. El juego 

de empresa ofrece la opción de innovar a lo largo de estos periodos, con modificaciones 

en los productos actuales y también con el desarrollo y comercialización de nuevos 

productos en el mercado. En el concurso se ofrecen dos premios a los dos equipos cuyas 

empresas alcancen la cifra más elevada de retorno de la inversión (ROI) en la última 
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decisión. Esta cifra es objetiva y la ofrece el propio juego de empresa. Los estudiantes 

tienen acceso a ella y a ratios adicionales tras cada decisión tomada.  

Palabras clave:  competencias transversales, habilidades comerciales, innovación, 

emprendedores, juego de empresa.
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Resumen 

Se llevó a cabo un proyecto de innovación educativa en emprendimiento universitario 

(programa BESTT: BUSINESS ENTREPRENEURSHIP FOR SPORTS TECHNOLOGY TRANSFER) 

mediante la metodología COIL (Collaborative Online International Learning) con el objetivo 

de estimular el emprendimiento y la innovación a través del trabajo en grupos 

interdisciplinares e internacionales para crear un producto tecnológico con aplicación en 

el área de las ciencias del deporte. Este proyecto se basó en 2 pilares. El primero fue que 

el alumnado recibiese una formación online de 18,5 horas divididas en 6 sesiones en inglés 

sobre emprendimiento. En segundo lugar, se formaron 8 equipos con 4-5 alumnos/as por 

equipo (se inscribieron un total de 33 estudiantes), pertenecientes a las tres universidades 

participantes (Universitat de València, España; Universidade Federal do Pampa, Brasil; y 

Technische Universität Chemnitz, Alemania) y supervisado cada equipo por 2 profesores 

(coaches) de dichas instituciones en colaboración. Los equipos tuvieron que desarrollar y 

entregar un resumen ejecutivo, económico y una infografía que mostrase el planteamiento 

de una empresa que tuviese como objetivo la evaluación deportiva. De los 33 estudiantes, 

25 (76%) finalizaron la formación y la entrega del proyecto. La satisfacción general del 

alumnado sobre el programa fue de 8,8 ±1,2 sobre 10 puntos. Además, valoraron la 

mentoría de los coaches con una puntuación de 9,5 ±0,7 sobre 10 puntos. La percepción 
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de que sus habilidades de emprendimiento mejoraron con la realización del programa fue 

de 8,5 ±1,6 sobre 10 puntos. Por su parte, los coaches valoraron su satisfacción con el 

programa con una puntuación de 8,3 ±0,9 puntos. Se puede concluir que el programa 

BESTT fue un éxito teniendo en cuenta algunos de los resultados de la encuesta de 

satisfacción, así como de la finalización del programa de más del 75% del alumnado.  

Palabras clave:  deporte, tecnología, internacional, trabajo en equipo, innovación. 
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Resumen 

Este proyecto tiene como objetivo la realización de un MOOC gratuito sobre 

Emprendimiento y Digitalización dividido en 5 módulos. El MOOC es un acrónimo de las 

palabras en inglés de  Massive Online Open Courses, es decir, se trata de un curso online y 

gratuito en el que los estudiantes, de manera asíncrona y autónoma realizan el curso. En 

el MOOC se estudia la forma de emprender en empresas digitales, que hoy en día presenta 

una oportunidad laboral y un atractivo para jóvenes emprendedores. A través de este 

programa formativo online de 5 semanas, se aprende todo lo necesario para crear tu 

propia empresa digital y gestionarla, desde la creación y constitución hasta su promoción. 

El módulo 1 da una visión panorámica del entorno digital, pasando por la detección de 

oportunidades o de los sectores en donde emprender las tendencias digitales. El módulo 

2 se centra en las habilidades y capacidades del emprendedor digital. El módulo 3 se basa 

en el plan de negocio digital. El módulo 4 está enfocado al marketing para empresas 

digitales, analizando conceptos como el embudo de conversión, la gestión de redes 

sociales o el posicionamiento web. Finalmente, módulo 5 se ocupa del registro de la 

empresa digital y del dominio de marca, así como de la protección de datos y ayuda a el 

emprendedor digital. Cada módulo finaliza con una sesión centrada en la experiencia de 

una empresa o emprendedor digitales, por lo que además de tener un conocimiento 

teórico se obtiene una visión práctica de la actualidad. Este MOOC está dirigido a alumnos 

o profesionales con espíritu emprendedor.  

Palabras clave:  emprendimiento digital, MOOC, innovación docente, digitalización. 
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Resumen 

Se presenta un proyecto de innovación docente dirigido al estudiantado universitario con 

interés en la creación de un emprendimiento en el ámbito de los servicios. Este programa 

formativo busca proporcionar conocimientos fundamentales y aplicados sobre la toma de 

decisiones inherente al diseño y ejecución de proyectos emprendedores en el sector de 

servicios, abordando estos aspectos desde una perspectiva multidisciplinar (dirección de 

empresas, marketing aplicado y aspectos legales y fiscales), innovadora y sostenible. La 

esencia de esta propuesta reside en proporcionar al estudiantado una comprensión de las 

complejidades asociadas con la toma de decisiones estratégicas en el proceso de 

conceptualización y ejecución de proyectos emprendedores en el ámbito de los servicios. 

La oferta formativa no solo abarca las bases teóricas necesarias, sino que también integra 

el desarrollo de habilidades prácticas para enriquecer el proceso de aprendizaje. 

A través de módulos x estructurados, se pretende explorar temas que van desde la 

conceptualización de ideas innovadoras, las particularidades de ofrecer y vender un 

servicio, habilidades digitales hasta la implementación efectiva de estrategias de negocio. 

Nuestro objetivo es cultivar habilidades clave, fomentar la creatividad y nutrir la 

mentalidad emprendedora que distingue a los emprendedores exitosos en el ámbito de 

los servicios. El trabajo en equipo, la creatividad e innovación se traducen en aprendizaje 

colaborativo que va a ir dando forma a la idea hasta transformarla en un proyecto viable. 
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En los talleres se forma y se tutoriza a cada equipo respecto a las decisiones tomadas. Al 

final del proceso de formación se expondrán los proyectos desarrollados por cada equipo 

y se valorarán de acuerdo con criterios asociados a la innovación, sostenibilidad y 

capacidad de ejecución. 

Palabras clave:  servicios, emprendimiento, estudiante, innovación docente, 

sostenibilidad. 
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Resumen 

El proyecto pretende ser una forma de animar a todos aquellos estudiantes con cierto 

grado de sensibilidad hacia los problemas sociales o medioambientales a encontrar un 

entorno propicio para el desarrollo de sus iniciativas empresariales bajo el enfoque de la 

sostenibilidad y el respeto a la comunidad. Basado en una metodología de aprendizaje-

servicio, el proyecto se centra en dos aspectos: el diseño de un espacio que invite a 

considerar el emprendimiento como una opción a través del juego; y la promoción de 

fórmulas de economía social como el elemento más adecuado para este fin. Con estos 

propósitos, es posible abordar los retos que plantea la Agenda 2030, así como mejorar la 

participación y motivación del alumnado, despertando el interés por el emprendimiento a 

través de su vertiente social. 

El objetivo general de este proyecto es impulsar el emprendimiento desde la economía 

social como alternativa competitiva y atractiva para alcanzar objetivos sociales y 

medioambientales. Los objetivos específicos del proyecto son los siguientes 

1.Dar a conocer el emprendimiento desde la economía social como una oportunidad de 

negocio que genera impacto y se enfoca en la solución de problemas sociales y 

ambientales bajo un enfoque de ODS. 

2.Incorporar la gamificación como herramienta de formación y motivación, convirtiendo 

una tarea sencilla en algo atractivo y retador. 

3.Involucrar a las entidades sociales en el ámbito universitario y generar capital relacional 

capaz de mejorar la calidad de la docencia y su aplicabilidad en el contexto socioeconómico 

actual. 
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4.Conocer el grado de conocimiento que tienen los estudiantes de la UV sobre los ODS y 

qué aspectos incorporan en sus competencias y comportamientos. 

El proyecto se divide en tres fases principales. La primera fase tendrá dos objetivos 

principales: por un lado, la creación de un juego que se implementará posteriormente con 

los alumnos, y la planificación y redacción de la Guía del emprendimiento social en la 

Comunidad Valenciana.  Durante los primeros meses del proyecto se contactará con 

determinadas entidades de la economía social del tercer sector que serán agentes clave 

para la puesta en marcha de todas las actividades previstas. Esta fase se concibe como un 

periodo de trabajo sin los alumnos y tiene como finalidad la creación de todos los 

materiales que posteriormente se utilizarán para las diferentes actividades. 

En la segunda fase, se pondrán en práctica los materiales creados. En concreto, se realizará 

el taller "Aprender a emprender jugando" y posteriormente el concurso sobre iniciativas 

de emprendimiento social a través del Coworking. Durante esta fase se trabajará con los 

alumnos de una forma directa y cercana, donde tendrán la oportunidad de conocer el 

trabajo que realizan determinadas organizaciones de economía social e interesarse por sus 

formas de gobierno y cómo conciben el trabajo en equipo.  

Finalmente, la tercera y última fase consistirá en la celebración de un evento final donde 

se premiarán las tres mejores iniciativas del concurso de emprendimiento social y se 

presentará oficialmente la guía en la que habrán trabajado a lo largo del año.  

La riqueza del proyecto se basa, entre otras razones, en el gran número de expertos y 

entidades sociales que participarán y proporcionarán formación y tutoría a los alumnos 

durante todo el proceso del proyecto, además de centrarse en la perspectiva social. 

 

Palabras clave: economía social, emprendimiento, proyecto de innovación docente, ODS, 

gamificación 
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Resumen 

La diabetes tipo 2 es una enfermedad metabólica crónica cuya incidencia ha aumentado 

de manera importante en las últimas décadas debido a la obesidad, el sedentarismo y el 

envejecimiento de la población (1). Las enzimas α-amilasa y α-glucosidasa son clave en el 

desarrollo de la diabetes, ya que regulan los niveles de glucosa en sangre y la digestión y 

absorción de carbohidratos (2). Existe un número escaso número de inhibidores de estas 

enzimas que están aprobados para el tratamiento de la diabetes, siendo uno de los 

principales inconvenientes asociados a estos tratamiento sus efectos adversos como 

vómitos, flatulencias, infecciones urinarias o trastornos hepáticos, entre otros (3) . Es por 

ello, que la búsqueda de nuevos compuestos naturales capaces de inhibir la actividad de 

estas enzimas resulta de especial interés. El objetivo de este trabajo fue estudiar las 

propiedades antidiabéticas in vitro de hidrolizados obtenidos de subproductos de sardina. 

Para ello, se obtuvieron hidrolizados proteicos a partir de los residuos generados durante 

el procesado de sardinas, utilizando 3 enzimas diferentes (papaína, pepsina y Protamex®). 

Los hidrolizados se caracterizaron analizando el grado de hidrólisis y la capacidad de 

inhibición de las enzimas α-amilasa y α-glucosidasa. Los resultados obtenidos mostraron 

que el grado de hidrólisis de las muestras de papaína y Protamex® fue mayor que el de los 

hidrolizados de pepsina. Por otro lado, todos los hidrolizados presentaron fuertes efectos 

inhibidores sobre la actividad de ambas enzimas a la concentración de 100 mg/mL. 

Además, todas las muestras mostraron actividad α-glucosidasa a la concentración de 50 

mg/mL. El hidrolizado obtenido con pepsina presentó mayores porcentajes de inhibición 

sobre ambas enzimas que los otros dos hidrolizados. Estos resultados muestran que los 
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subproductos de sardina podrían constituir una excelente materia prima para la obtención 

de hidrolizados proteicos con propiedades antidiabéticas. 

Palabras clave: subproductos de pescado, hidrolizado, bioactividad, propiedades 

antidiabéticas. 
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Resumen 

Durante las fermentaciones alimentarias, las levaduras experimentan diversos estreses 

fisiológicos que afectan a su viabilidad. Este estudio se enfoca en identificar cepas de 

Debaryomyces hansenii, levadura ampliamente utilizada en fermentación de alimentos, 

que sean tolerantes a diferentes tipos de estrés (1).   

Objetivos: Evaluar la tolerancia de diferentes cepas de Debaryomyces hansenii a diferentes 

concentraciones de estrés xerófilo, alcohólico y oxidativo utilizando la técnica de goteo, 

con el propósito de identificar cepas prometedoras para su uso como estárteres en 

procesos biotecnológicos.  

Se evaluó el crecimiento de 35 cepas D. hansenii, procedentes de diferentes matrices 

alimentarias (salchichón, queso, conservas vegetales), en diferentes condiciones de estrés, 

incluyendo concentraciones elevadas de glucosa, EtOH y H2O2, utilizando la técnica de 

goteo. Las placas se incubaron a una temperatura de 25°C durante tres días en el caso de 

EtOH y durante cinco días para glucosa y H2O2.  

Los resultados han mostrado que algunas cepas de origen cárnico o láctico son más 

resistentes al EtOH que las de origen vegetal. Las cepas L52 y L60 demostraron una gran 

tolerancia a los estreses de EtOH y H2O2. Las cepas M2, L45, L62, L64 y L66 tuvieron la 

mejor tolerancia ante el estrés xerófilo, siguiéndolas, la cepa L52. Las cepas aisladas de 

quesos han sido las que mejor han tolerado todos los estreses, entre ellas, hay que 

destacar la cepa L52. Aunque se observó una gran heterogeneidad en la tolerancia a los 
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tres factores de estrés, en general, la mayoría de las cepas pudieron crecer a niveles 

intermedios de estrés.  

La técnica de goteo permitió identificar las cepas de D. hansenii más resistentes y 

tolerantes bajo distintos tipos de estrés, siendo las cepas aisladas de quesos las más 

resistentes a todos los estreses evaluados. Esto podría ser útil para diversas aplicaciones 

biotecnológicas, como la producción de biocombustibles, la biorremediación y/o la 

industria alimentaria.  

Palabras Clave: Debaryomyces hansenii, estrés, alimentos fermentados, biotecnología. 
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Resumen 

La globalización en el siglo XXI ha revolucionado la oferta alimentaria en los mercados 

actuales. Con el fin de mantener la competitividad, los productores buscan 

constantemente invertir en tecnologías innovadoras que mejoren la calidad nutricional, la 

estabilidad y la vida útil de los productos. 

Según el informe de MERCASA de 2021, España lidera la producción de frutas y hortalizas 

en la Unión Europea, representando más del 22% de la producción comunitaria y 

ubicándose en el quinto lugar a nivel mundial. Un ejemplo destacado es la producción 

anual de aproximadamente 90,000 toneladas de boniato. 

El boniato, además de ser un alimento, destaca por sus compuestos bioactivos, esenciales 

para la promoción de la salud al beneficiar el sistema inmunológico, reducir el estrés 

oxidativo y prevenir enfermedades cardiovasculares (1). 

En este contexto, este trabajo se enfoca en la extracción de antioxidantes del boniato 

naranja (BN) y morado (BM) utilizando tecnologías no térmicas de procesado como los 

pulsos eléctricos (PEF) y los líquidos presurizados (ASE). Los extractos obtenidos se 

caracterizaron en función del contenido en compuestos fenólicos totales por el método de 

Folin-Ciocalteau (TPC) (2). 

Los extractos ASE presentaron un TPC de 2,62 ± 0,15 mg ac. gálico/g sólido para el BN y 

4,93 ± 0,1 mg ac. gálico/g sólido para el BM. En contraste, la tecnología PEF produjo 
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extractos con concentraciones de TPC de 1,50 ± 0,10 mg ac. gálico/g sólido para el BN y 

8,07 ± 0,19 mg ac. gálico/g sólido para el BM. 

Este estudio pretende avanzar en la aplicación de tecnologías innovadoras para mejorar la 

extracción de compuestos bioactivos, contribuyendo al desarrollo de alimentos más 

saludables y funcionales en respuesta a la creciente demanda global. Los resultados 

indican que la tecnología PEF muestra prometedores resultados para la recuperación de 

compuestos antioxidantes en la piel de boniato. 

Palabras clave:  antioxidantes, boniato, tecnologías no térmicas, PEF, ASE. 
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Resumen 

Las semillas de dátil son residuos de la industria alimentaria, ricas en compuestos 

bioactivos con gran capacidad antioxidante (CAT) (1). En los últimos años, se ha observado 

que los solventes naturales profundamente eutécticos (NADES) son una buena alternativa 

a los disolventes convencionales (2). El objetivo del presente estudio es comparar la CAT 

de diferentes extractos de hueso de dátil, obtenidos con NADES. 

Se preparó un NADES hidrofílico, betaína:glicerol:glucosa (Bet:Gly:Glu), ratio molar 4:20:1, 

y un NADES hidrofóbico, ácido octanoico:prolina (Oct:Pro), ratio molar 2:0.5. Como 

controles, se utilizaron etanol-agua, EtOH 50% (v/v), y hexano. El hueso de dátil después 

de ser triturado y atomizado se mezcló con diferentes volúmenes de NADES (1g/3mL y 

1g/6mL), la extracción se realizó mediante agitación magnética durante 15 y 30 min. La 

CAT se midió utilizando el método DPPH. Los extractos de NADES fueron caracterizados 

por colorimetría, polaridad, pH y conductividad. Para el análisis estadístico se realizó un 

análisis de la varianza con un test Pos hoc (Tukey). Todos los análisis se realizaron por 

triplicado. 

La CAT de los extractos depende del ratio, así como del tiempo de extracción. Las mejores 

condiciones de extracción se dieron con un ratio 1/6 (p/v) y 15 min para Bet:Gly:Glu con 

valores de 3,80 mM TE/ mL. En estas mismas condiciones se obtuvieron valores de 0,64 

mM TE/ mL para EtOH 50%, 0,45 mM TE/mL para Oct:Pro y el hexano no mostró respuesta 

a la CAT. 
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Los NADES tienen una elevada capacidad de extracción de compuestos antioxidantes, si 

bien el NADES hidrofílico (Bet:Gly:Glu) ha mostrado una mayor respuesta a la CAT que el 

NADES hidrofóbico (Oct:Pro) e incluso que los solventes de referencia. 

Palabras clave:  NADES, hueso de dátil, capacidad antioxidante, método DPPH 
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Resumen 

El ensayo de capacidad antioxidante Ferric Reducing Antioxidant Capacity (FRAP) es un 

método que se basa en la reducción de Fe3+ a Fe2+ a bajo pH, lo que forma el complejo 

ferroso-tripirildiltriazina. La medición de la reducción del complejo se lleva a cabo 

mediante espectrofotometría a λ= 593 nm (1). El objetivo principal de este trabajo es la 

adaptación y validación de este método analítico al lector de placas de 96 pocillos en el 

instrumento Wallac 1420 Victor2 multilabel counter (Perkin-Elmer, USA) a λ= 595 nm y su 

aplicación a la determinación de capacidad antioxidante de extractos de subproductos de 

la industria alimentaria, piel de naranja (Citrus Cinensis), piel de almendra (Prunus Dulcis) 

y piel de uva (Vitis Vinifera), variedad Bobal, obtenidos mediante el solvente natural 

profundamente eutéctico formado por cloruro de colina y ácido láctico (ClCh:LA). Se 

prepararon los reactivos conforme a la bibliografía (1,2), en cada pocillo se añadieron 210 

µL de solución FRAP, 21 µL de agua destilada y 7 µL de patrón Trolox  o extracto 

convenientemente diluido. Se estudió la linealidad para un rango de concentraciones de 0 

a 0.8 mM de patrón, sin diferencias significativas entre las distintas curvas de calibrado 

(ANOVA, p<0.05), el límite de detección fue de 0,00533 mM TE, mientras que el límite de 

cuantificación fue de 0,01776 mM TE (3). La precisión del método fue medida mediante el 

extracto de piel de naranja con ClCh:LA para comprobar la repetibilidad y la 

reproducibilidad tanto interdía como intradía, en ambos casos estuvo por debajo del 5%. 

El método también fue aplicado en piel de almendra y uva con buenos resultados. Se 
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concluye que el método FRAP es apto para la evaluación de la capacidad antioxidante en 

microplaca de 96 pocillos para extractos de ClCh:LA de pieles de naranja, almendra y uva.  

Palabras clave:  FRAP, validación, límite de detección, límite de cuantificación, precisión 
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Resumen 

La Extracción Asistida por Ultrasonidos (EAU) permite el uso de disolventes más 

respetuosos con el medio ambiente obteniendo rendimientos de extracción similares al 

uso de técnicas de extracción y solventes convencionales (1,2). El trabajo realizado 

pretendió obtener extractos ricos en compuestos bioactivos desde una variedad tunecina 

de pimentón (Capsicum annuum L.) dulce, optimizando la EAU y la mezcla de etanol y agua 

como solvente, utilizando metodología superficie-respuesta junto a diseño Box-Behnken 

(3). Se llevó a cabo la medida de compuestos fenólicos totales (TPC) (4), carotenoides 

totales (TC) (5) y capacidad antioxidante (DPPH) (6). Ocho muestras recogidas en 

diferentes mercados de Túnez fueron mezcladas para obtener una muestra tipo. Las 

condiciones óptimas de extracción en un equipo Q500 ultrasonic processor (Qsonica, USA) 

fueron 80% de amplitud (400 W), 1/10 g/ml para el ratio muestra-solvente, 80-20 % etanol-

agua (v/v) y 30 minutos de extracción. Los resultados obtenidos muestran unos valores de 

882 mg GAE/100 g en TPC, 2295 µg eq β-caroteno/100 g en TC y 3,3 mM TE/100 g para 

DPPH. Los valores obtenidos son similares a los de otros estudios que presentan valores 

en el mismo rango (7,8). En base a estos hallazgos, la extracción de compuestos bioactivos 

desde pimentón con un procedimiento optimizado de EAU y etanol acuoso al 80% resulta 

efectiva y puede considerarse alternativa a los medios convencionales utilizados hasta el 

momento, aunque más investigación en la caracterización y aplicación de los extractos es 

necesaria. 
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Resumen 

El Mercado Mayorista Lo Valledor (MMLV), es el principal punto de ventas de frutas y 

verduras de Chile, quien, por sus operaciones hortofrutícolas, se estima que se generan 

alrededor de 18.000 toneladas de materia orgánica como hojas, tallos y productos no 

aptos para la venta, cuya disposición final son los vertederos. Esta situación genera mayor 

presión sobre los recursos naturales como el agua y tierra; y producción de emisiones de 

gases de efecto invernadero, que pueden tener un efecto sobre el cambio. En Chile existen 

2.003.256 adultos mayores lo que equivale un 11,4% del total de la población país, 

proyecciones que para el 2035 prevé aumento de este grupo etario, alcanzando los 

3.993.821 de personas mayores, es decir, un 18,9% del total de la población. Además de 

eso, la esperanza de vida al nacer ha aumentado desde los 77 años a 80,7 años entre los 

años 2000-2005 y 2020-2025. 

Desarrollar un alimento sustentable y saludable, de alta aceptabilidad para adultos 

mayores, sin sellos de advertencia, listo para consumir; obtenido a partir de excedentes 

agrícolas.  

Se desarrollaron en una primera etapa 17 pruebas experimentales de concentrados 

salados a partir de excedentes de brócoli, apio, betarraga y tomate) para su posterior 

evaluación sensorial. A partir de este análisis sensorial se seleccionaron 13 prototipos 

salados, realizando las mejoras en los prototipos para implementar un nuevo panel 

sensorial. Finalmente, las muestras seleccionadas fueron la P14 y P17. También, la 
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versatilidad de las dos formulaciones permite que sean utilizados como base de recetas 

culinarias.  

Experiencia de innovación ambiental, social y empresarial basada en la valorización de 

excedentes agroalimentarios mediante el desarrollo de dos alimentos dirigido a población 

adulto mayor.   

Palabras clave:  Valorización, excedentes agroalimentarios, prototipos alimentarios, 

sustentabilidad 
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Resumen 

La Unión Europea ha categorizado a los insectos como nuevo alimento y recientemente, 

entre 2021 y 2022, se ha autorizado la comercialización para consumo humano de tres 

especies: Locusta migratoria, Tenebrio molitor y Acheta domesticus (Reglamento de 

Ejecución (EU) 2021/1975, 2022/169, y 2022/188). Se cree que los insectos comestibles 

pueden diversificar las dietas, mejorar los medios de vida, contribuir a la seguridad 

alimentaria y nutricional y tener un impacto ecológico menor. La aceptación y percepción 

del riesgo alimentario derivado del consumo de insectos varía según los factores que 

afectan la aceptabilidad del consumo de insectos, incluidas las tendencias neofóbicas, las 

diferencias de género, la familiaridad y las percepciones gastronómicas. El objetivo de este 

trabajo fue evaluar la percepción y aceptación de los insectos comestibles desde un punto 

de vista gastronómico. El estudio se llevó a cabo en estudiantes de educación superior de 

Universidades de Valencia (España), durante los años 2021, 2022 y 2023. 

De acuerdo a los resultados obtenidos y desde el punto de vista gastronómico la 

aceptación del insecto se guía porque un consumo ocasional y/o en una situación especial; 

si bien en el cuestionario se incluía la evaluación de aquellas situaciones gastronómicas 

donde el consumo de insectos podría ser más frecuente considerados los siguientes 

factores: “comida exótica”, “comida delicias/delicias”, “comestible en restaurantes 

gourmet”, “presente en eventos culinarios y muestras gastronómicas”, “recomendada por 

algunos chefs reconocidos”, “los chefs contribuyen a la popularización de los insectos en 
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la gastronomía”, o “la educación culinaria favorece el gusto general por los productos 

innovadores a base de insectos”. 

Se observó que en un 82% se considera que la percepción gastronómica está asociada a 

“comida exótica” y un 78% a “disponible en restaurantes gourmet”. Además, hay una 

relación muy directa al hecho de que hayan sido reconocidos chefs quienes han 

contribuido a la popularización de su presencia en eventos culinarios y muestras 

gastronómicas (72%). La disponibilidad de insectos comestibles subraya la complejidad de 

nuestra relación con la comida, la cultura, la naturaleza y la sostenibilidad. A la vez que se 

refleja un cambio hacia un compromiso medioambiental, desafiando hábitos de gran 

arraigo gastronómico y tendiendo hacía perspectivas más naturales y sostenibles. 

Palabras clave:  insectos, universitarios, nuevos alimentos, percepción. 
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