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A partir de su tecnologia de o
fermentacion de precisién basada en
COZ2, este proyecto ha trabajado en la m
optimizacién del proceso fermentativo =y —
con levaduras alimentarias para | ol =500 2
obtener proteinas de alto valor. El & o7 o
proyecto busca adaptar este activo l_l

tecnoldgico al entorno industrial,
ofreciendo una alternativa sostenible y
escalable que transforma un residuo en
recurso, y abre nuevas vias para la
produccion de ingredientes proteicos.

, Yarrowia lipoliyica
Oe Yeast Cells

RESULTADOS CONSEGUIDOS

« Cepa adaptada de una levadura con aceptacion regulatoria de
uso alimentario, capaz de convertir el acido acético en biomasa
gue genera un extracto de alto contenido proteico (62-63%)

* Proceso de fermentacion que transforma 10 g/I/h de acético
como fuente unica de carbono en 3,3 g/l/h de biomasa

* Proceso de purificacion que emplea un solo reactivo, apto para
el uso alimentario, y produce un 32-35% en peso de extracto
proteico con respecto a la biomasa.

 Estudio tecno-econémico y calculo de coste de produccion que
confirma el potencial de industrializacion para la tecnologia
CO,toProtein

» Determinado el valor dietético y nutricional basado en el perfil
de aminoacidos esenciales y digestibilidad proteica
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