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RETO

RESULTADOS CONSEGUIDOS
• Capacidad antioxidante de OHRIGINSTM probada en una 

matriz alimentaria, igual al antioxidante comercial EDTA.

• Estrategia regulatoria según normativa EFSA: caracterización 

composicional y de genotoxicidad y documentación del 

proceso de producción.

• Ingrediente acondicionado para su aplicación en matrices 

alimentarias

• Estudio tecno-económico y cálculo de coste de producción 

confirma el potencial de industrialización para la tecnología 

OHRIGINSTM.

• Escalado industrial conseguido hasta TRL7.

Partiendo de un ingrediente innovador 

obtenido mediante un proceso de 

despolimerización de lignina, se estudia su 

funcionalidad como ingrediente alimentario 

con potencial antioxidante. En un contexto 

donde los antioxidantes convencionales 

presentan limitaciones regulatorias y de 

eficacia, este proyecto ha buscado una 

validación de su actividad antioxidante en 

matrices alimentarles reales y definir una 

hoja de ruta regulatoria para su futura 

aprobación como aditivo alimentario. 

LINEA 2: GARANTÍA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS SANOS, SEGUROS, 

SOSTENIBLES Y ACCESIBLES

Vicente López

vlopez@cener.es

Lucía Reinares

lreinares@cnta.es

mailto:vlopez@cener.es
mailto:lreinares@cnta.es

	Slide 1

