PROTINGRE
Obtencion de ingredientes para aumentar y
mejorar el aroma y sabor carnicos a partir de
proteinas alternativas para su uso en analogos

de carne
(AGROALNEXT: 2022/031)

Objetivo
Desarrollar
naturales con aroma y sabor
carnico a partir de proteinas
alternativas (vegetales e insectos)
para potenciar y mejorar el
aroma y sabor carnico de los
analogos de carne.

Resultados

Desarrollo de ingredientes obtenido
enzimatica y fermentacion.
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e Notas aromaticas

carnicas, lacticas,
malta, afrutado

Tenebrio molitor

Desarrollo de
alternativas
> Seleccion de consorcios microbianos
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e Notas aromaticas

legumbre, cereal,
afrutado, tostado y
carnico.
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fermentada
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e Notas aromaticas

a queso, salmuera
y cereal.

Tenebrio molitor
fermentado

512

por fermentacion de proteinas
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e Notas aromaticas
a leche
fermentada,
gueso, mantequilla
y afrutado.

Haba
fermentada

» Sector carnico: alternativas saludables con alta calidad sensorial
» Sector alimentario: ingredientes con potencial aromatico obtenido a partir

de proteinas alternativas

> Sector de cultivos microbianos: aromas carnicos via fermentacion
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