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Posgrado

• Master en Ciencia e Ingeniería de Alimentos

• Master Gestión de la Calidad y la Seguridad 

Alimentaria

• Master en Enología, Viticultura y gestión del 

territorio

• Doctorado en Ciencia y Tecnología de 

Alimentos

Instituto Universitario de la Unviersitat Politècnica de

València especializado en el área de Tecnología de

Alimentos. (UPV).

Áreas de investigación

• Industrias alimentarias sostenibles y eficientes

• Nuevos alimentos nutrición y salud

• Sensores y seguridad alimentaria
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Sensores y seguridad alimentaria

• Sensores y equipamiento de control de alimentos y procesos alimentarios

• Calidad y seguridad en la industria alimentaria. Análisis de riesgos

Nuevos alimentos, nutrición y salud

• Alimentos funcionales

• Estudios in vitro de funcionalidad y digestibilidad

• Fermentados a partir de leches vegetales

• Optimización del uso de ingredientes funcionales

Industrias alimentarias sostenibles y eficientes

• Films/recubrimientos comestibles/biodegradables

• Encapsulación de compuestos bioactivos

• Desarrollo de productos de IV gama con mayor vida útil

• Enología

• Innovación en procesos de fritura

• Valorización de residuos de alimentos: p.ej. el caqui, naranja

• Gestión Medioambiental de la Industria Alimentaria 

• Análisis del ciclo de vida y determinación de la huella de carbono



IDEA DE PROYECTO 

La acrilamida está empezando a ser señalada por la comunidad científica como un producto

potencialmente cancerígeno y empiezan a aparecer las primeras acciones para reducir

su presencia en productos alimentarios. De hecho la Comisión del Codex Alimentarius ha

adoptado el Código de las Prácticas para Reducir la Acrilamida en Alimentos.

OBJETIVOS

El principal objetivo se fundamenta en la caracterización de los alimentos y procesos

actuales y en el desarrollo de nuevas estrategias de mejora en productos y procesos

que permitan la reducción del contenido de acrilamida en alimentos. Las líneas de

actuación se encuadran en el post-cosechado, pre-procesado y procesado de los

alimentos investigados.

RETO SOCIAL

El acertado desarrollo de estrategias innovadoras en la cadena de producción y preparación

en alimentos potencialmente cancerígenos busca promover una mejora en la salud de

los consumidores y el aumento de la competitividad de las empresas.
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INTRODUCCIÓN



La acrilamida está catalogada como un probable cancerígeno (grupo 2A, IARC) para

humanos. Se forma durante el cocinado de ciertos alimentos a altas temperaturas

(>120°C) mediante procesos de fritura, asado u horneado, especialmente en compuestos

que contienen almidón.

Es un subproducto de la reacción de Maillard, producido mediante la reacción de azúcares

reductores (p.ej. glucosa o fructosa) y el aminoácido asparagina.
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¿QUÉ ES Y CÓMO SE FORMA LA ACRILAMIDA?
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Los investigadores del IIAD de la UPV han estado desarrollando conocimiento y

tecnología en relación con la caracterización y disminución de acrilamida en

productos fritos y horneados en los últimos seis años:

- Metodologías de análisis de acrilamida en diversos alimentos

- Estudios sobre la influencia de las variables de proceso en la generación de

acrilamida

- Nuevas formulaciones que inhiben la generación de acrilamida

Se dispone pues de amplia experiencia, disponible para transferir a la empresa a

través de un proyecto Retos Colaboración.

Los laboratorios del instituto cuentan, además, con el equipamiento, capacidades

y personal requeridos para llevar a cabo proyectos de mayor envergadura

relacionados con la temática expuesta.
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SOCIOS (Especificar los socios buscados y el papel a desempeñar en el consorcio. Se 
puede indicar si ya existen algunos como parte de un “pre-consorcio”)

ENTIDAD (tipo) Experiencia Papel en el Proyecto

Empresa Ingredientes Desarrollo de 
formulaciones bajas en
acrilamida

Empresa Ingeniería Desarrollo de procesos que
disminuyan la generación
de acrilamida

Empresa Producción de alimentos
fritos

Usuario de los desarrollos

Empresa Producción de alimentos
horneados

Usuario de los desarrollos

Hospital Ensayos preclínicos y 
clínicos

Seguimiento de 
consumidores
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SOCIOS
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DATOS DE CONTACTO

Instituto de Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo (IIAD)

José Vicente Ros 

Email: joroli@upv.es

Teléfono: 963879835

Página web IIAD

http://www.upv.es/entidadesIAD/
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