EXTRAOLIOPRO
AG R U N E X T Desarrollo y optimizacion de procesos innovadores
y sostenibles de extraccion de aceite y proteinas a

partir de microalgas, insectos, residuos y subproductos
agroalimentarios: evaluacion de propiedades bioldgicas
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Reto Encontrar nuevas fuentes sostenibles de proteinasy grasas y evaluar metodologias
innovadoras de extraccion.

Impactar decisivamente en la sociedad y empujarla en la direccion de la
implementaciéon de produccion y habitos de consumo de alimentos saludables
y obtenidos de forma ecoldgica y sostenible. Proporcionar informacion,
recomendaciones esenciales y practicas sostenibles tanto a pequeinas, medianas
y grandes empresas, como a organismos reguladores y gubernamentales para
elaborar directrices/politicas para sistemas y productos alimentarios mas
saludables y sostenibles. En la comunidad cientifica, se deben aportar nuevos
conocimientos sobre nuevos procesos de produccion y fuentes alternativas
de nutrientes y compuestos bioactivos; y para los ciudadanos se debe brindar
la informacién adecuada para tomar decisiones beneficiosas hacia productos
alimenticios sostenibles y saludables.

Necesidades
detectadas

Desarrollary optimizar procesos para extraer aceites y proteinas de microalgas,
insectos y subproductos de la industria agroalimentaria mediante fluidos
supercriticos

Soluciones

= Evaluar la utilizacion de los nutrientes y compuestos bioactivos obtenidos en
alimentos saludables o compostaje

= Establecer un libro blanco con las condiciones 6ptimas de recuperacion de
estos compuestos




Microalgae powder Tiger-nut pulp powder Yellow mealworm powder House cricket powder
Microalga en polvo Pulpa de chufa en polvo Harina de gusano amarillo Harina de grillo

EXTRAOLIOPRO se enmarca en
lalinea estratégica 2: Garantia
de suministro de alimentos
sanos, seguros, sostenibles
y accesibles del proyecto
AGROALNEXT, cuyo objetivo
es contribuir a la transformacion

Supercritical CO, extraction del sector agroalimentario
Extraccion supercritica con CO, 8 >

en un escenario mas verde,
sostenible, saludable y digital
superando la brecha entre los
descubrimientos cientificos, el
desarrollo de tecnologia y su
implementacién.

Beneficiarios Este proyecto podra beneficiar a:
= Consumidores
= Empresas agroalimentarias
= Organismos reguladores y gubernamentales

*  Promociéon de la educacion e investigacion para estudiantes (colegios,
institutos, FP, Universidades).

Grupos de EXTRAOLIOPRO es un proyecto liderado por Francisco José Barba Orellana y
Juana Fernandez Lépez de los Grupos de Investigacion ALISOST (Universitat de
Valéncia) e IPOA (Universidad Miguel Hernandez), respectivamente, en el que
también participa el grupo GIAAMA de la Universidad Miguel Hernandez a través
de Aurelia Pérez Espinosa.

investigacion

S VNIVERSITAT UNIVERSITAS

\ J DGVALENCIA Miguel Herndndez
:’ Grupo de Investigacién Aplicad
rupo de Investigacion icada

: .?(: @ .‘g&" ’@ GIAAMA en :groquimica;gMediop
AR EST LIS S e
Industiazocion de productos de origen animal

Financiado por T & CENERALITAT
AG R 0 I_ N E X T la Unién Europea DERSPANA  DEGIENOA AN § VALENCIANA
NextGenerationEU B e St o



