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PROYECTO 0112_TRANSCOLAB _PLUS 2 P
Newsletter N.° 2 — Diciembre/Decembro 2024

El proyecto TransColab_PLUS te da la bienvenida a nuestra segunda
Newsletter. Te invitamos a seguir sus actividades y novedades no solo a
través de sus redes sociales, sino también de la pagina Web
(www.transcolabplus.eu).Y con esta Newsletter gueremos desearos en
nombre del todo el equipo TransColab PLUS unos felices dias
navidenos y lo mejor para el Nuevo Ano 2025.

Puedes suscribirte desde |la web del proyecto Inicio - TRANSCOLAB
PLUS.

Nuestra socia Elisabete Ferreira, de Pao de Gimao ha recibido el
Premio a la “Mejor Panaderia del Mundo 2024"

Hoy compartimos una

estupenda noticia para

B nuestro partenariado,

UIBC m ~ Elisabete Ferreira en nombre
WORLD . B de la empresa familiar Pao de
CONGRESSew, derazione ltaliana P Gimonde, ha recibido el
VENICE premio a la “Mejor Panaderia
19-23 OCTOBER del Mundo 2024" en el
: ¥ Congreso Mundial de

Panaderos y Chefs Pasteleros
gue hatenido lugar en Venecia
del 19 al 23 de octubre.

Estamos ante un marco
historico: una panadera
SCUICHN portuguesa es la  primera
MEIRNCTREAGEI M ujcr en  recibir  esta
AN RGN Cistincion, en reconocimiento
Il o su contribucion a la industria

y a la preservacion de los

procesos y técnicas tradicionales.

La familia T7ransColLab_ PLUS estda muy orgullosa, jenhorabuena
Elisabete!
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“Jornada Técnica sobre Grasas y Aceites en la Industria Alimentaria”

El pasado 16 de abril |a Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias
de la Universidad de Valladolid acogid la “Jornada Técnica sobre Grasas
y Aceites en la Industria Alimentaria”. El grupo de investigacion sobre
Cereales, Legumbre y Otros Granos — INNOGRAIN, liderado por el
profesor Manuel Gémez Pallarés, ha organizado de este modo su cita
anual en Palencia (Otro ano de éxito para la Jornada anual de InnoGrain,
centrada en el uso de grasas y aceites en la industria alimentaria — E.T.S.
Ingenierias Agrarias de Palencia) y ha contado con la colaboracion de
significativos ponentes y empresas como Vandemortelle, Analiza
Calidad, Cerealto-Siro, Zeelandia, Gullon y Puratos.

Durante la misma, se abordaron aspectos sobre los tipos de grasa, sus
analiticas, y los problemas en enranciamiento y sus posibles soluciones.
Igualmente, se abordaron sus aplicaciones en desmoldeantes,
hojaldres, fritura, bizcochos y galletas, coberturasy rellenos. La actividad
contdé con mas de 90 asistentes, y en ella los alumnos de la Universidad
de Valladolid presentaron los desarrollos de productos novedosos
desarrollados durante el curso.

Grasasy
Aceites
en la
Industria

. Alimentaria

16 ABRIL 2024

|
N
e
X E.T.S.Ingenierias Agrarias de Palencia
R Asistencia gratuita hasta completar aforo

A T ) ww

Inscripciones: mgpallares@uva.es
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El grupo de investigacion INNOGRAIN, invitado a participar en el
Canal 24h de RTVE

La television publica espafola se hizo eco de un informe elaborado por
la ONU sobre desperdicio alimentario, motivo por el cual, el grupo de
investigacion INNOGRAIN de la Escuela Técnica Superior de Industrias
Agrarias de la Universidad de Valladolid, participd para valorar dicho
informe y
contribuir a Ia
concienciacion
de la poblaciéon
sobre esta
problematica.

O Progeto TransColab_PLUS organiza a “International Conference
on Sustainable Foods”

Q

ESTIG/IPB
BRAGANCA, PT

INTERNATIONAL I

CONFERENCE ON J U Y

SUSTAINABLE FOODS 24¢
N

s 257

The International Conference on Sustainable Foods - Achieving the
Sustainable Developement Goals (ICSF) teve lugar na Escola Superior
de Tecnologia e Gestao (ESTIG) do Instituto Politécnico de Braganga, em
24 e 25 de julho (https://icsfmorecolab.pt). O ICSF tem como objetivo
disseminar o conhecimento sobre processos inovadores e o
desenvolvimento de produtos alimentares sustentaveis. Reune
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investigadores, profissionais da industria e consumidores para partilhar
ideias inovadoras neste dominio e apresentar resultados do seu
trabalho nesta area, com especial destaque para a inovacao alimentar
sustentavel no Mediterraneo e o desenvolvimento de formulacdes
sustentaveis de polpas vegetais.

O ICFS apresenta-se também como uma oportunidade para divulgar os
resultados de trés projetos chave para a regiao do Mediterraneo, sendo
estes os projetos PRIMA LocalNutLeg e Pulping e o projeto POCTEP
Interreg TransCoLab_PLUS.

Te invitamos a ver este bonito video TRANSCOLAB_PLUS sobre la
tradicion harinera

Hemos elaborado con mucha ilusion este video divulgativo sobre la
tradicion industrial harinera en el territorio transfronterizo - Zamora —
Region Norte de Portugal —, asi como sus perspectivas de desarrollo
sostenible.

iEsperamos que te guste!

https://www.youtube.com/@transcolabplus

O Instituto Politécnico de Braganca organiza o Seminario
TransColab_PLUS

O seminario no ambito do projeto 7TransColLab_PLUS foi realizado no
dia 17 de maio de 2024 durante a tarde. Tratando-se de um seminario
para divulgacao e difusao de conhecimento cientifico em Produtos
Naturais e Bioaplicacdes.

Com apresentacao de 14 trabalhos diferentes, o evento foi direcionado
a alunos do Mestrado em Produtos Naturais e Bioaplicagdes, como
parte das atividades formativas e de divulgacdao e difusao do
conhecimento cientifico. Este seminario promoveu a troca de
experiéncias e o)
enriguecimento da
formacdao dos estudantes
- do IPB.

i
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Presentamos los primeros resultados de TransColLab _PLUS en el Xl
Congreso Nacional de Ciencia, Tecnhologia e Ingenieria de los
Alimentos

La Escuela Politécnica Superior de Zamora, de la Universidad de
Salamanca, ha participado en el Xll Congreso Nacional de Ciencia,
Tecnologia e Ingenieria de los Alimentos (CESIA2024) que se ha
celebrado en Barcelona del 2 al 4 de abril (Home | XIl Congreso Nacional
CyTA CESIA 2024).

Los resultados de los analisis iniciales se han presentado en formato
poster, incluido a continuacion. Harina Tradicional Zamorana es una
Marca de Garantia que se elabora mediante la mezcla de harinas tipo, y
gue tanto su elaboracion como su envasado se realiza en la provincia de
Zamora. El objetivo del trabajo fue estudiar los cambios que ocurren
sobre las propiedades tecno-funcionales del germen al aplicar
estabilizacion térmica en el germen de trigo y evaluar como afecta a su
calidad.
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VNiVERSiDAD XIl Congreso Nacional
P SALAMANCA STeesn cackile

INFLUENCIA DE LA ESTABILIZACION TERMICA EN LAS
PROPIEDADES TECNO-FUNCIONALES DEL
GERMEN DE TRIGO

Garcia-Castro, Eloy; Rodriguez-Fernandez, Marta; Hernandez-Jiménez, Miriam; Lopez-Calabozo, Rocio;
Martinez-Martin, Ivan; Revilla, Isabel; Vivar-Quintana, Ana M.

Area de Tecnologia de Alimentos, Escuela Politécnica Superior de Zamora,
Universidad de Salamanca, Zamora, Espafia

CONTEXTO
El germen de trigo es un subproducto industrial derivado del procesamiento del trigo. OB J ET'VO
Durante el proceso de elaboracion de las harinas es frecuente que se elimine el
germen en la fase de refinado para evitar problemas de enranciamiento. Estudiar los cambios que ocurren en sus
La alta produccién de este cereal hace que el germen sea un subproducto disponible propiedades tecno-funcionales al aplicar
y sostenible, cuyo aprovechamiento se ve reducido, debido a |a rapidez con la que estabilizacién térmica en el germen de trigo
se desarrollan los procesos de deterioro en sus lipidos. y evaluar como afecta en su calidad.

MATERIALES Y METODOS

Y\

No se trata la muestra Aire caliente a 155°C / 40 min.
RES U LTADOS SIN ESTABILIZAR = ESTABILIZADO
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CONCLUSIONES

El tratamiento térmico afecta a las propiedades tecno-funcionales, observando mejor comportamiento en la capacidad de
hinchamiento y la capacidad emulsionante a pH 3 y pH 8. Esto permite prolongar la vida util de este subproducto y a su vez,
mejora las posibilidades de aprovechamiento en la industria agroalimentaria.
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22 World congress of Food Science and Technology

La Universidad de Salamanca asiste al “22nd World Congress of Food
Science and Technology — The future of food is now: Developement,
Functionality & Sustainability”, celebrado en Rimini (Italia) del 8 al 12 de
septiembre JUFOST 2024 | 22nd World Congress of Food Science and

Technology

Alli ha tenido la oportunidad de presentar los resultados de los trabajos
de colaboracion entre la Escuela Politécnica Superior de Zamora y el
Laboratorio de maiz del Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias (INIFAP) de México. El estudio ha
consistido en analizar la utilizacion del maiz azul en la producciéon de
alimentos tradicionales, ya que su composicion fitoquimica podria
ofrecer beneficios para la salud. El articulo completo puede consultarse
en el siguiente enlace https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141109

Reunidon de Consorcio TransColab PLUS en Zamora Yy Vvisita a
Molinos del Duero y Coperblanc

Los socios del proyecto TransColab_PLUSnos hemos reunido el dia 16
de diciembre en la Escuela Politécnica Superior de Zamora, donde
hemos
trabajado sobre
los avances del
proyecto,
hemos
intercambiado
experiencias y
acordado los
" trabajos futuros.
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Por la tarde, hemos realizado una visita a las instalaciones de nuestro
socio Molinos del Duero, en Zamora, donde se aunan tradicion e
innovacion. La visita continud en Coperblanc con una degustacion de
un delicioso pan con harina de trigo barbilla que esta en proceso de
recuperacion.

No dejes de suscribirte a nuestra Newsl/ettera través de la pagina web
del proyecto Inicio - TRANSCOLAB PLUS

También te invitamos a seguirnos a través de nuestra pagina web
www.transcolabplus.eu y de nuestras Redes Sociales:

o X - Twitter: https://twitter.com/transcolabplus

e LinkedIn:
https://wWww.linkedin.com/company/transcolabplus

o« Canal YouTube:
Transcolab PLUS - YouTube

iFeliz Navidad y Préspero Ano 2025!

Feliz Natal e um excelente 2025!



mailto:naturfab@gmail.com
https://transcolabplus.com/
http://www.transcolabplus.eu/
https://twitter.com/transcolabplus
https://www.linkedin.com/company/transcolabplus
https://www.youtube.com/@transcolabplus/videos

interreg RS | {TRANSCOLAB

inanciado pel
nido Europeia

Espaia - Portugal

l iFeliz Navidad!
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Este proyecto esta cofinanciado por la Unidn Europea a través del Programa Interreg VI-A Espana-
Portugal (POCTEP) 2021-2027. Las opiniones son de exclusiva responsabilidad del autor que las
emite”.

Este projeto é cofinanciado pela Unido Europeia através do Programa Interreg VI-A Espanha-Portugal
(POCTEP) 2021-2027. Os pareceres séao de responsabilidade exclusiva do autor que os emite.
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