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PROALT 2:

Investigacion de fuentes alternativas de proteinas para el
desarrollo de nuevos ingredientes con

propiedades tecnologicas y saludables mejoradas

OBJETIVO

El presente proyecto se plantea como segunda anualidad del proyecto PROALT
desarrollado en 2019. El objetivo general del presente proyecto consiste en la
obtencion, produccion y evaluacion de nuevas fuentes alternativas de proteinas, que,
mediante su transformacion y adecuacion tecnologica, permitan obtener nuevos
ingredientes proteicos con propiedades tecno-funcionales y nutricionales mejoradas.

El proyecto ha tenido un enfoque integral: desde la investigacion de nuevas fuentes
proteicas, su transformacion para la obtencion de ingredientes con propiedades
tecnologicas y saludables de interés, hasta la evaluacion de su aplicabilidad en sistemas
modelo de alimentos.

IMPACTO EMPRESARIAL

El proyecto ProAlt Il ofrece a las empresas de la Comunidad Valenciana nuevos
conocimientos, metodologias, asi como tecnologias innovadoras requeridas para el
desarrollo de ingredientes proteicos con propiedades tecnologicas y nutricionales
mejoradas a partir de fuentes de proteinas alternativas, asi como para su incorporacion
en matrices alimentarias.

Con ello, se da servicio y cobertura a las empresas de la Comunidad, integrando
dichos servicios en sus procesos de innovacion. Los resultados del presente proyecto
se podran implementar directamente en la industria, ofreciendo el conocimiento
generado para ofrecer fuentes alternativas de proteina de diferentes origenes para el
desarrollo de nuevos ingredientes de aplicacion en alimentos.

RESULTADOS OBTENIDOS

e Ampliacion de conocimientos sobre la utilizacion de fuentes alternativas de proteinas
como lemna, insectos y Single Cell Protein que, mediante su transformacion y
adecuacion tecnologica, permitan desarrollar nuevos ingredientes innovadores y
diferenciales que aporten valor nutricional y funcional a nuevos alimentos.

e Desarrollo de un sistema de visidon avanzada para monitorizar en el tiempo la evolucion
de los indicadores de crecimiento y/o calidad de la lemna.

e Desarrollo de una produccion eficiente de SCP empleando hongos (F. venenatum) y
levaduras (S. cerevisiae) seleccionados en base a su potencial capacidad de producir
proteina permitiendo una demostracion de los mismos a escala piloto.
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e Definicion de los procesos involucrados en el aprovechamiento de la lemna y de
matrices de insectos para la obtencion de concentrados proteicos mediante diferentes
procesos de recuperacion y acondicionado que den lugar a nuevos ingredientes
proteicos.

e Definicion de los procesos de fraccionamiento y de purificacion para la obtencion de
péptidos y proteinas de calidad y funcionalidad de valor a partir de SCP y desarrollo de
un prototipo software para simular la actividad enzimatica de un conjunto de enzimas
sobre una determinada proteina.

e Desarrollo de metodologias especificas para la caracterizacion de propiedades
tecnologicas de los ingredientes.
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