Procesos innovadores y sostenibles
de extraccion de aceite y proteinas a
partir de microalgas, insectos, y
subproductos agroalimentarios:
Evaluacion de propiedades biologicas
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RETO

Investigacion, desarrollo e impulso de nuevas fuentes de
alimentos sostenibles y productos de alto valor anadid (extractos,
iIngredientes, aditivos y nutraceuticos) mediante el empleo de
tecnologias y sistemas de procesado no convencionales.

RESULTADOS CONSEGUIDOS

* Procesamiento de nuevas fuentes de alimentos (insectos,
microalgas) y coproductos agrarios de impacto en la
Comunidad Valenciana (chufa y caqw) medlante la tecnologia
de CO, supercritico. b

» Recuperacion de extractos (aceite) y tortas con potencial como
aditivos e ingredientes. Caracterizacion nutr|C|onaI y evaluacion

de bioactividad '

» Ensayos a escala piloto y evaluacion deI |mpacto ambiental
asociado a los mismos mediante AnaI|S|s de Ciclo de Vida
(ACV). =gy

 Desarrollo de nuevos alimentos carnicos modificados con torta
de chufa e insecto prewamente desgrasada por CO2
supercrltlco SR N
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