Desarrollo de nuevos productos saludables y
sostenibles basados en legumbres fermentadas p
la prevencion del sobrepeso infantil.
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OBJETIVO

Desarrollar nuevos alimentos a partir de
legumbres tradicionales mediterraneas que
contribuyan a prevenir la obesidad infantil.
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N RESULTADOS Y TRANSFERENCIA
Bocata de legumbres
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PR B i e Se han creado nuevos conceptos de alimentos en

PR e e base a talleres de co-creacion con padres, cientificos,
en habas fermentada LS habas y judias nutricionistas y ninos dirigidos a necesidades
nuevos conceptos de —

alimentos especificas.

A e Se han obtenido fermentados de leguminosas tipicas

FEScon | Fermentacién en de la Comunitat Valenciana (haba de Bétera, judia
Pleurotus  °*t24° solide (FES) Rochet y judia de herradural con Pleurotus Ostreatus.

L e Se ha conseguido mejorar el perfil nutricional de las

legumbres, concretamente aumentando el porcentaje

de proteina y de aminoacidos esenciales, asi como una

mayor inhibicion de la enzima ECA directamente

relacionado con caracteristicas anti-inflamatorias.
 Se ha conseguido mejorar la digestibilidad de las

Evaluacion

nutricional y
digestibilidad

Legumbres fermentadas

Untables de
judias fermentadas

Proteina + 16%

Inhibicion ECA > 40%

Leucina

Valina

Aminoacidos
necesarios para un

legumbres utilizadas.

AGROALNEAT

+31£1% | buen crecimiento

de los ninos

+33 2%

Tyrosina

+17 £ 2% Lysina

+22 1%
picantes.
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e Se han desarrollado prototipos tipo “snacks” con las
leguminosas fermentadas como ingrediente principal:
barritas tipo energéticas y untables salados, dulces y
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