Desarrollo de ingredientes mediante
biotechologia para mejorar las
propiedades nutricionales y sensoriales
en alimentos plant-based (PBAFER)

Entidad Lider- . . |
Coordinadora: C N TA Contacto: dfratebianchi@cnta.es

Otras entidades
socias o
participantes

) CENER

RETO

_.a demanda de productos alimentarios alternativos basados en
nlantas esta creciendo, pero muchos de los actuales presentan
iImitaciones nutricionales y sensoriales que reducen su aceptacion
oor parte del consumidor. El reto consiste en desarrollar
ingredientes innovadores mediante procesos biotecnologicos
circulares, capaces de mejorar tanto el perfil nutritivo como la
textura, sabor y estabilidad de los alimentos alternativos. Este
enfoque no solo responde a las necesidades del mercado plant-
based, sino que ademas fomenta la sostenibilidad al valorizar
subproductos de la industria alimentaria.

RESULTADOS
CONSEGUIDOS

» Exopolisacaridos espesantes
producidos (n situ en leches
vegetales.

* Produccion de grasa microbiana
(SCO) a escala piloto.

* Masa madre rica en manitol
endulzante para panes reducidos
en azucar.

* Yogur vegetal con compuestos
aromaticos lacteos.

Base de leche vegetal fermentada
rica en EPS y sin aditivos
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