Uniao Europeia

witerreg -L:::i:i::;:*:z‘:‘; {; TRANSCOLAB

Espana - Portugal
- F

PROYECTO
ONM2_TRANSCOLAB_PLUS_2_P

www.transcolabplus.eu

Laboratorio Colaborativo Transfronterizo para la transicion verde
del sector Agroalimentario y Agroindustrial

Este proyecto estd cofinanciado por la
NEWSLE' 'ER Union Europea a través del Programa
Interreg VI-A Espana-Portugal (POCTEPR)
2021-2027. Las opiniones son de exclusiva

N o 4 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 sdo de responsabilidade

DiCiembre 2025 exclusiva do autor que os emite.



http://www.transcolabplus.eu/

ilerrey

Espafa - Portugal

Newsletter N.° 4 — Diciembre 2025

Bienvenido a nuestra cuarta Newsletter del proyecto

Una vez ma3as, te invitamos a leer nuestras
noticias para conocer las actividades que hemos llevado a cabo
durante estos meses. Te invitamos igualmente, a seguirnos en las
redes sociales del proyecto, asi como a través de la pagina Web

( ).

Si asi lo deseas, puedes a esta Newsletter desde la web
del proyecto

TRANSCOLAB
w

Los principales objetivos de esta
microcredencial consisten en proporcionar
conocimientos sobre los ingredientes,
procesos y proc;luctos de pahaderla a los _UVa :‘_zzjﬁrgfg';g
alumnos inscritos. A partir de estos VgoEr panificacién
conocimientos también se pretende que | VTR

desarrollen la capacidad de solventar

problemas y pensar de manera creativa en Desde el 02/03/2026 al 01/06/2026

eSte é m bItO Campus Virtual UVa

Esta microcredencial es coordinada en la
Universidad de Valladolid, por el

Online

125 euros

catedratico e investigador del Area de |’ Coordina: Manuel Gomez Pallarés

Tecnologia de los Alimentos de Ila
Universidad, Manuel Gémez Pallarés.
Colabora igualmente la  Asociacion
Espanola de Técnicos Cerealistas (AETC).
Puede encontrar mas informacion sobre el
programa y la inscripcion en el siguiente

aee Financiado por .
. la Unién Europea ok e .3.1.';?. rmomcn
NextGenerationEU —

2,5 ECTS

Jirt Uva’

Universitaria en | |

de . .

50 plazas

_ Junta de
Elﬁ Castillay Leon
B Comsesri 0o Eaucacion

link:



https://naturfab.eu/
https://transcolabplus.com/
http://www.transcolabplus.eu/
mailto:cyt.fuescyl@gmail.com
https://transcolabplus.com/
https://microcredenciales.uva.es/microcredencial/tecnologia-de-la-panificacion/
https://microcredenciales.uva.es/microcredencial/tecnologia-de-la-panificacion/
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El Instituto Politécnico de Bragan¢a ha participado en el 12°
Festival do Pao que tuvo lugar en Alvergaria a Velha

El proyecto TRANSCOLAB_PLUS estuvo presente, a través del
IPB, en el 12° Festival do Pao, que tuvo lugar entre los dias 30 de
mayo y 1 de junio em Albergaria-a-Velha HOME | Festival do Pao
Durante el mismo, se presentaron los objetivos, trabajos en
desarrollo y colaboraciones realizadas hasta el momento en el
marco del mismo.

El Festival regresd un ano mas, con los productoresy las variedades
de pan de todo el pais, fantasticos talleres de pan, recetas
maravillosas preparadas en sesiones de showcooking con chefs
reconocidos, conversaciones interesantes, momentos de
animacion cultural y algunas sorpresas...

DOMINGO 1 JUNHO 1700 Tenda . Espage Muricipio q
Rota dos Moinhas de Portugal -
Municipio ilhave §
10.30 Fraga . Teresa e
Trail Rota dos Meinhos 1215 Raskmsctil *
Animaciio Musico
10.30 Bibliateca Gaiteiros de Albergaria [itinerante]
Do Péo Film Festival [fime criancos)
1730 Tenda . Espaco Munscipio
11.00 Tenda . Fodasia Rotos dos Mainhos de Portugal -
Workshap Municipio Sever do Youga -
Workshop de pao <
11.30 Biblicteca é
Do Péo Film Festivol [filme eriancas) 2
w
13.30 Cozinka 18.00 Cozicha 8
Showcooking com @ chef Showcooking com o chef g
Fabio Bernarding Fabio Bernarding S
<
>
15,00 Tenda . Expogo Municipio FESTA DA CRIANCA. (o]
o e oh g FESTIVAL
Core Roinha D. Teresa = —_—— —
VISITAS LIVRES A BIBLIOTECA PAO
15.00 Biblicteca E PALACETE [16h-19h] e DE
Visita Comentada [
"Bomisares de Albergaria-a-Velhe, BES PORTUGAL
100 anos de Histéria” i
Encerramento de expasitores
[por marcagso - biblichecof@em-clbergaria.ph}
ALBERGARIA-A-VELHA
15.30 Tenda . Espage Municipic
Do Pao Film Festivol [Anuncio Vencedores) e
=
fs]
16,00 Tenda . Padarin
e ©00 5 30E 31 MAIO
Woarkshop de pao
2 1 JUNHO 2025
18,00 Proga 0. Teresa §
eI Mittacel i B QUINTA DA BOA VISTA
G. Folelérico Cultural & Recreativo de ALV a ¥
0 (TORREAO)
16.30 Palca g
Animacao | Musico a
Grupo de Contares de 5. Eullio E
E fastfer®  AG.rEmiETo  Ramalhos|



https://www.festivalpaodeportugal.com/
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El socio Universidad de Valladolid, ha realizado diversas
actividades de difusién e investigacién relacionadas con el
aprovechamiento de subproductos y alimentacion

1117:

ALIMENTACION 3 de ABRI
SOSTENIBLE ¥ e Ut o
RESPONSABLE i

@ Funcionamiento y sostenibilidad de los sistemas
alimentarios

2:00) Nueva ley para reducir el desperdicio
alimentario. Implicaciones nutricionales

de los Al

DISCUSION PARTICIPATIVA ENTRE ALUMNOS Y PONENTES

.@n COMIDA lq.)

@, El derecho humano a la alimentacién en la

p la Ciudadania Global EN

Presentacion de trabajos alumnado
| alir di

Organiza: Cofinancia:

i m N
»¥ enraiza IMPULS " &1 Junta de
interrey [l == | STRanscoLas Castilla y Leén
v

En relacion con la ley de desperdicio alimentario, aprobada este
ano, nuestro socio Universidad de Valladolid, a través de Manuel
Gémez Pallarés, catedriatico e investigador del Area de
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Valladolid,
participd en la jornada que organizé la Facultad de Medicina de
la Universidad de Valladolid sobre “Alimentacion sostenible y
responsable”, en una ponencia analizando las implicaciones
nutricionales de la nueva Ley para reducir el desperdicio
alimentario. Jornada sobre alimentacién sostenible y responsable en la facultad
de Medicina de Valladolid - Enraiza Derechos



https://enraizaderechos.org/noticias/jornada-sobre-alimentacion-sostenible-y-responsable-en-la-facultad-de-medicina-de-valladolid/
https://enraizaderechos.org/noticias/jornada-sobre-alimentacion-sostenible-y-responsable-en-la-facultad-de-medicina-de-valladolid/
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En este mismo sentido, un egresado de Grado en Nutricion
Humana y Dietética de la Universidad de Valladolid - Jorge
Manjarrés — ha propuesto en su Trabajo de Fin de Grado, una
segunda vida para el pan desechado, convirtiéndolo en una bebida
saludable y con propiedades probidticas. Comunicacién - Del pan duro a
bebida saludable en tan solo 48 horas - Universidad de Valladolid

GabinetedeComunicacion

16/07/2025 (v
Del pan duro a bebida
saludable en tan solo 48
horas

El egresado del Grado en Nutricion Humana y
Dietética Jorge Manjarrés propone en su Trabajo
Fin de Grado una segunda vida para el pan
desechado, convirtiéndolo en una bebida
saludable y con propiedades probidticas

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAQ), se
desechan aproximadamente 1.300 millones de
toneladas de alimentos cada afo. Por ello, abordar
la pérdida de alimentos es una prioridad y requiere
politicas  especificas, asi como inversion en
proyectos, tecnologias, infraestructuras,
ensefianza y supervision. En este contexto, Jorge
Manjarrés, egresado del Grado en Mutricidn
Humana y Dietética de la Universidad de Valladolid
ha desarrollado una bebida fermentada a base de
pan, con la que se le da una segunda vida a un
pan que de otra forma acabaria en la basura. Esta
bebida, nutricionalmente funcional ¥
sensorialmente aceptada por los consumidores, ha
sido nominada como uno de los proyectos de
innovacién alimentaria finalistas de los Premios
Ecotrophelia Espana 2025, entregados por la
Federacion Espaficla de Industrias  de
Alimentacion y Bebidas (FIAB).

Con tan solo cuatro ingredientes Jorge Manjarrés
ha conseguido pasar de un pan con destino la
basura a una bebida fermentada saludable y

valorada por los consumidores. La mezcla de
agua, harina de pan, bacterias y enzimas ha dado
como resultado una especie de yogurt liquido
vegetal con propiedades probidticas, positivas para
la salud digestiva. "Es un proceso relativamente
sencillo que comienza con la mezcla de 200 mi de
agua y 50 gr de harina de pan desechado para
conseguir unos 250 ml de la nueva bebida. Tras
hacer la mezcla, la sometemos a un proceso de
homogeneizacion y de pasteurizacion. A
continuacién, le afadimos dos enzimas que
facilitan la accion bacteriana y a continuacion el
cultivo iniciador (las bacterias), y lo dejamos
fermentar 24 horas. El dlimo paso es el
refrigerado, a unos 4°C, que dura también 24
horas. Tras la etapa de frio, la bebida ya esta lista
para ser consumida’, explica Manjarrés.

A lo largo de su Trabaje Fin de Grado, Jorge ha
realizado pruebas con diferentes microorganismos
y con diferentes sabores para encontrar una
bebida wvegetal lo mas optimizada posible en
cuando a las propiedades sensoriales: “con cada
una de las bebidas hemos realizado testeos, catas
con un panel de 15 voluntarios acostumbrados al
consumo de bebidas fermentadas similares, para
analizar las propiedades sensoriales como el
sabor, el olor, la textura, la acidez y la valoracion
global del producto”. El resultado final de las catas
revela que la bebida mas valorada por los
consumidores fue la derivada del uso de la
bacteria  “Vega TM Mild" (Streptococcus
thermophilus). En cuanto a la adiccion final de
sabores, se prob6 con café, vainilla, chocolate,
canela y datiles, siendo la vainilla y la canela los
mas valorados por los consumidores. ‘La
predileccion por estos sabores podria deberse a
que el sabor dulce de ambos neutraliza la acidez
de la matriz, siendo ésta la caracteristica que
genera mas descontento en las bebidas
fermentadas vegelales generalmente”,
contextualiza el egresado.

Alo largo del proceso de elaboracién de la bebida
Jorge ha confirmado que, a nivel microbiclégico, el
pan desechado es una base adecuada para

realizar una bebida fermentada, ya que las
bacterias actuan de la forma esperada. “Dado que
las bebidas vegetales fermentadas estan en auge
y que estamos contribuyendo a la consecucion del
ODS 12 (Produccién y consumo responsables)
resulta especialmente  relevante  continuar
investigando en esta linea. Ademas, esta bebida,
aparte de ser una alternativa saludable a los
productos lacteos, es sostenible y no requiere del
uso de aditivos, como edulcorantes”.

La contribucién a los ODS, las propiedades
saludables de la bebida o la potencial escalabilidad
del proyecto a nivel comercial en el medio largo
plazo han hecho que que la Federacién Espafiola
de Industrias de Alimentacion y Bebidas ponga el
foco en este nuevo producto, nominandolo a los
Premios Ecotrophelia Espafa 2025 que premian el
talento emprendedor y la capacidad innovadora de
jovenes estudiantes de universidades espaiiolas a
través de la elaboracién de alimentos y bebidas
disruptivos.

Igualmente, la Universidad de Valladolid, a través del catedratico
Manuel Gomez Pallarés, ha publicado un articulo en la revista
Panorama Panadero (Inicio - Pan de Calidad) analizando tanto al
aprovechamiento del desperdicio en los hogares como en las
panaderias y puntos de venta.

En dicho articulo, alude a los trabajos llevados a cabo en el ambito
de la reduccion del desperdicio alimentario en la industria
panificadora, por el partenariado del proyecto Interreg POCTEP —
TRANSCOLAB_PLUS, haciendo especial mencion a dos panaderias:
La Tahona de Sahaguny Pao de Gimonde (elegida Mejor Panadera
Mundial en 2024).


https://comunicacion.uva.es/es/detalle/Del-pan-duro-a-bebida-saludable-en-tan-solo-48-horas/
https://comunicacion.uva.es/es/detalle/Del-pan-duro-a-bebida-saludable-en-tan-solo-48-horas/
https://pandecalidad.com/
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Actividades de difusién TRANSCOLAB_PLUS en el Instituto
Politécnico de Braganca

La Escola Superior Agraria del Instituto Politécnico de Bragancga,
organizé el dia 28 de mayo de 2025, un Seminario para la
divulgacion y difusion del conocimiento cientifico destinado a
los alumnos de Master en Productos Naturales y Bioaplicaciones
|IPB - Instituto Politécnico de Braganca.

Durante el seminario, impartido en el marco del proyecto
TRANSCOLAB_PLUS, dirigido a los alumnos de Master, se
promovio de manera especial el intercambio de experiencias y el
enriguecimiento de la formacion de los estudiantes.

Seminario
TransColab PLUS
28 de Maio de 2025

Entidades Envolvidas:

P
TRANSCOLAB
WPLUS
[ R ————
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[ « 12 QY S
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i D 32 Visite:
wWerrey -Z:-;
Espafia - Portugal
Sobre o TransColab PLUS Programa

164h:30 - 14h:45

Titulo do Projeto Sessio de Abertura

Lahol’alorm Colaborativa

Transfronterizo para la transicion verde 14h:45 - Tatiane Oliveira
ovai -fooa

del sector Agmal imentario y b o
ok al - TRANEEDLAE PLUS residues @ ingredients.
For functional mgrediants developmant

A nossa Missdo e Visdo

15h:00 - Elizandra Ardohain

SusbloBakery: Prospacting susisinable
5 tn ObLin natursl bio-bases

ngrecicates for Bakeny Rects

o

15h:15 - Rafael Sprea

“NutHealth: Exploitation of by-

i press-coke 323 seurceof Faturatnesih-
ing ingrecien

16h:45 - Cnst\an
+MEDACORNET -
Mainarvonaan o RonaC

15h:30 - Elenmar Junior
“NAT FODD - Natural Matrices With Fotential

Cotoaring o Brevarvetves Hamith 17h:00 - Dai; lana Almeida

Data de Inicio - 15/12/2023 Promoters For Application I The Foad 'rm
industry i
Gen
Data de Conclusdo - 31/12/2026
15h:45 - Barbara Menezes . 17115 - Angela |_|h5,a|
Investimento Total - 1.277.936,85€ i ooy o Al rtils a5 a plant-
esidues for Bread- derisd merc mnder w-m-mn roved

Based Froducts.”
pppppppp

16h:00 - 16h:15

Intervalo Wh 30 Bianca AlhuquEmuE
colorants ot

st

'IEh'\S Joana H\:drlgues

"Upcycling, Convdrting sgric 17h:45 - 18h:00
ingreents fo the irteeprentot Discusséo e Encerramento.
e BIoOUIRAE producS



https://ipb.pt/pt
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En esta misma linea, el 23 de abril, se desarrollé en el IPB la Feira
de emprendimiento de Tecnologia do Futuro IPE - Instituto
Politécnico de Braganga, con el objetivo de divulgar y difundir los
trabajos desarrollados en TRANSCOLAB_PLUS. De este modo, se
ha pretendido sensibilizar e inspirar a estudiantes, empresas y
visitantes en las diversas soluciones tecnoldégicas objeto de
investigacion en el proyecto.

WORKSHOP El 16 de mayo tuvo lugar en ,el IPB
Inativacao Fotodinamica: un Workshop de. form?c'on de
Principios, aplicaces e metodologia alumnos e investigadores,
wecomna o coordinado  por la  Escuela

(corante) para

1:-(\'Q(J'\smoa e cellas Su perior Ag réria, Sobre

serqo
ls

A inafivagd@o fotodinGmico uma técnic
uso de Iuz e um composte

promover a destruicGo de

fumorais de forma

“Inactivacion fotodindmica:
Principios, aplicaciones \Y
cos € no tratamento de metOdO|Og I’a". I_a |naCtlvaCién

doengas, INSCRICGES

fotodinamica es una técnica que
combina el uso de luz y un
compuesto fotosensibilizador
(colorante) para promover la
destruccion de microorganismos y
células tumorales de manera
eficiente. En este taller, se
- oy abordaron los principios
R B [ Brpeconn S Wi fundamentales de esta tecnologia,
ejemplos de aplicaciones en las
areas de salud y alimentacion, ademas de una descripcion de la
metodologia utilizada en ensayos in vitro con bacterias. Fue una
oportunidad para conocer un enfoque prometedor y versatil en el
estudio del combate a agentes patdogenos y en el tratamiento de
enfermedades.

14 h - 16/05/2025
Sala Correia Aradjo

1\


https://ipb.pt/pt
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XXIll Feira do Folar - Workshop sobre “Innovacién en la
panificacién”, 5 de abril de 2025 en Vilarinho de Agrochéao

En el marco de la XXIII Feira do Folar, que tuvo lugar el dia 5 de abril de
2025 en Vilarinho de Agrochao, se desarroll6 un workshop sobre
“Innovacion en la panificacion”. En dicho seminario, el Instituto
Politécnico de Braganga, en la persona de Filipa Mandim (investigadora
del Instituto de Alta Montanha) tuvo la oportunidad de presentar los
trabajos llevados a cabo en el proyecto TRANSCOLAB_PIlus y algunos
resultados de las investigaciones relativas a la aplicacion de ingredientes
naturales en la panificacion y en la pasteleria Instagram.

XXIII
FEIRA DO

FOLAR

VILARINHO DE AGROCHAO

5 & 6 DE ABRIL DE 2025

Programa

INOVA(;A’O NA
. PANIFICACAO |
05 DE ABRIL DE 2025 l

17H00 PAVILHAO MULTIUSOS _
VILARINHO DE AGROCHAO

08H30 - Caminhada Reta do Folar

13H30 - Animacdo com Paulo Fernandes Chama Musical
14H30 - Inauguracio de exposicio do pintor Jaime Teixeira
15H30 - Passeio com Moto Turistico de Macedo de Cavaleiros
16H00 - Inauguragio da XXIII Feira do Folar
17H00 - Workshop

22H00 - Atuagdo do grupo musical Linha da Frente
24H00 - DJ Fred
PROGRAMA:

17h00 Boas-vindas ¢ Intraducio

13HO0 - Abertura da Feira
15H00 - Atuagdo dos artistas
Safira
Augusto Canirio 3
18H30 - Entrega dos certificados aos expositorgéee.
19H30 - Encerramento .

Apresentagao do TransCoLab Plus - Aplicag3a de Ingrediente naturals na panificago e pastelaria
radae Fipa Ranaim
H i Tosutots

Almpartincia da Vitamina D na Alimentacan
radors: Ressana Cardosa

Apresentagio do VilAFood: Pies Fortificados
o ey v tms e

- Atividade interativa onde as 08 idade de prepar
FOLAR COM TRADICAO - £ Inovedores apressiitades
VILARINHO DE AGROCHAO § Encerramento

“l; wacepo &2pb conaro a0 @
5 % 14 v a
i~ W SR SO TR &



https://www.instagram.com/p/DH8fJD4Ns1h/evento-xxiii-feira-do-folara-junta-de-freguesia-de-vilarinho-de-agroch%C3%A3o-promove/
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Nuestra socia, Elisabete Ferreira, Mejor Panadera del Mundo 2024,
estuvo en Cantabria, colaborando con el prestigioso chef JesuUs
Sanchez

Elisabete Ferreira, Mejor

EL DIARIO montages Panadera del Mundo
e 2024, y socia del proyecto
Elisabete Ferreira: «<Hay que respetar los TRANSCOLAB_PLUS  a
procesos porque el buen pan esigual a través de la empresa

familiar Pao de Gimonde,
Tercera generacion de la panaderia Pdo de Gimonde, la portuguesa es la primera mujer en recibir esta eStuvo en Ca nta brla
distincién y ha visitado Cantabria para colaborar con el chef Jesiis Sénchez colaborando con el
prestigioso chef Jesus
Sanchez y su equipo, en
el restaurante el Cenador
de Amds. Alli tuvo la
oportunidad de

intercambiar
experiencias Y, mas
concretamente, destaco
la importancia de su
participacion en el

tiempo»

proyecto
TRANSCOLAB_PLUS,
enfocado en la

sostenibilidad \Y la
innovacién en el sector

Alicia Del Castillo Sequir
a Fo T agroalimentario y
agroindustrial, con
especial atencién a la valorizacion de subproductos y residuos,
incluyendo aquellos generados en le produccién de pan. Elisabete
Ferreira: «<Hay que respetar los procesos porque el buen pan es igual a

tiempo» | El Diario Montanés

Reunién anual de consorcio TRANSCOLAB_PLUS en Oporto,
worshop v visita de trabajo a la empresa GERMEN

Los dias 29 y 30 de septiembre tuvo lugar la reunion anual del
partenariado en la sede de la Universidad Catdlica de Portugal en
su sede de Oporto. Durante la misma, tuvimos la oportunidad de
presentar los resultados de los nuevos productos desarrollados a
partir de subproductos o desechos de la industria agroalimentaria,
los planes de formacién y movilidad para el fomento de la
transferencia de conocimiento publico-privaday las actividades de
dinamizacion y fortalecimiento de las redes transfronterizas para


https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
https://www.eldiariomontanes.es/cantabria-mesa/elisabete-ferreira-respetar-procesos-buen-pan-igual-20250706073804-nt.html?ref=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
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la investigacion, generacion de productos de informacion y
transferencia de conocimiento.

Por otro lado, el partenariado tuvo la ocasion de visitar las
instalaciones de la empresa GERMEN - Moagem de Cereais, S.A.
Farinhas e Ingredientes Alimentares - Grupo Better Foods, el
mayor grupo portugués de molienda cuya mision es producir la
mejor harina a partir de los mejores cereales para que se pueda
elaborar el mejor pan. El objetivo de la empresa, como transmitio
a los socios de TRANSCOLAB_PLUS, es ofrecer una amplia gama
de productos tanto para panaderias tradicionales como
industriales. En ese contexto, es primordial la colaboracion con las
investigaciones que se llevan a cabo en el proyecto para el
desarrolloy aplicacion de los subproductos de la industria harinera.

10


https://www.betterfoods.group/pt/
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Finalmente, aprovechando la estancia en Oporto, se organizo la
visita a la empresa de gran referencia: SIMPLYEAST Sustainable
Pioneers for Animal Nutrition | Simplyeast - About Us La empresa
esta especializada en la trasformacion de subproductos y, mas
concretamente, en la valorizacion de la levadura de cerveza,
apostando fuerte por la innovacion y sostenibilidad.

No dejes de suscribirte a nuestra Newsletter a 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 Linkedln:
https://www.linkedin.com/company/transcolabplus

o« Canal YouTube:
Transcolab PLUS - YouTube

TRANSCOLAB
w

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

Este projeto € cofinanciado pela Uniao Europeia através do Programa Interreg VI-A Espanha-

Portugal (POCTEP) 2021-2027. Os pareceres sdo de responsabilidade exclusiva do autor que
os emite.
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https://simplyeast.pt/sustainable-pioneers-animal-nutrition/
https://simplyeast.pt/sustainable-pioneers-animal-nutrition/
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

