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EXTRAOLIOPRO: la tecnologia verde
que busca revolucionar la obtencion
de aceites y proteinas sostenibles

El investigador principal de EXTRAOLIOPRO,
Francisco José Barba Orellana (Universitat de
Valencia), explica en qué consiste este proyecto que
aporta nuevas fuentes sostenibles de proteinas y
grasas a través de metodologias innovadoras

En un contexto donde la crisis de abastecimiento y la busqueda de fuentes
sostenibles de alimentos son prioridades (globales, el proyecto
AGROALNEXT/2022/060 ‘EXTRAOLIOPRO’ se presenta como una solucién
innovadora. Liderado por Francisco José Barba Orellana (Universitat de
Valéncia), este proyecto apuesta por la utilizacidon de fluidos supercriticos para
la extraccidn de aceites y proteinas de origen alternativo, reduciendo el impacto
ambiental y revalorizando subproductos agroalimentarios.

e Francisco José Barba Orellana, coordinador cientifico de AGROALNEXT
GVA e investigador principal del proyecto, es también responsable del
Grupo de Tecnologias innovadoras para una alimentacién sostenible
(ALISOST), perteneciente al Departamento de Medicina Preventiva,
Salud Publica, Ciencias de la Alimentacion, Toxicologia y Medicina Legal
de la Universitat de Valéncia.

o EXTRAOLIOPRO, dentro del programa nacional AGROALNEXT, es un
proyecto liderado por Francisco José Barba Orellana y Juana Fernandez
Lopez, del Grupo ALISOST (UV) y Grupo de Investigacidon en
Innovaciones en Productos Alimentarios (IPOA) de la Universidad Miguel
Hernandez de Elche, respectivamente. Ademas, también participa
Aurelia Pérez Espinosa del Grupo de Investigacién Aplicada en
Agroquimica y Medio Ambiente (GIAAMA) de la UMH.
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Una necesidad global: nuevas fuentes de aceites y proteinas

- ¢ Como nace el proyecto EXTRAOLIOPRO y cual es su propdsito principal?

El proyecto EXTRAOLIOPRO, cuyo titulo completo es “Desarrollo y optimizacién de
procesos innovadores y sostenibles de extraccion de aceite y proteinas a partir de
microalgas, insectos, residuos y subproductos agroalimentarios: evaluacion de
propiedades bioldgicas” es un proyecto que surge en el contexto de la crisis de
abastecimiento de aceite a nivel mundial provocada por la guerra entre Rusia y
Ucrania, asi como la necesidad de encontrar nuevas fuentes sostenibles tras la
pandemia. EXTRAOLIOPRO esta financiado con fondos de resiliencia de la Unidn
Europea y se enmarca dentro de la tendencia global de buscar fuentes de
proteina alternativas, especialmente aquellas que no provengan de origen
animal.

Nuestro objetivo es extraer aceites y proteinas de matrices poco explotadas como
microalgas, insectos, subproductos del caqui y la chufa, empleando una tecnologia
eco-sostenible y libre de disolventes quimicos nocivos.

- ¢Qué diferencia tiene este método de extraccion respecto a otros procesos
tradicionales?

Utilizamos fluidos supercriticos, en concreto, una tecnologia que emplea diéxido de
carbono (CO:) en estado supercritico para extraer compuestos liposolubles. En estas
condiciones especificas de presion y temperatura, el CO. actia como un disolvente
natural, permitiendo obtener aceites ricos en antioxidantes, vitamina E, provitamina A
(carotenoides) y acidos grasos esenciales como los omega-3.

Ademas, una de las grandes innovaciones de EXTRAOLIOPRO es que no solo nos
centramos en la extraccion del aceite, sino también en la valorizacion de la torta
residual. Tradicionalmente, esta torta ha sido considerada un residuo, pero nosotros la
aprovechamos como fuente de proteinas y fibra con efecto prebiético, ideales para
el desarrollo de alimentos funcionales con beneficios para la salud.

« EXTRAOLIOPRO tiene un impacto directo en la valorizacion de
subproductos agroalimentarios, especialmente aquellos de gran
importancia en la Comunidad Valenciana, como los derivados de la
chufay el caqui. »
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- ¢ Qué beneficios ofrece este proyecto en la industria alimentaria y en materia de
sostenibilidad?

EXTRAOLIOPRO se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
porque introduce tecnologias limpias que reducen el uso de disolventes organicos
contaminantes, como el hexano, tradicionalmente utilizado en la industria.

Por otro lado, tiene un impacto directo en la valorizacion de subproductos
agroalimentarios, especialmente aquellos de gran importancia en la Comunidad
Valenciana, como los derivados de la chufa y el caqui. Estos subproductos, que
actualmente generan toneladas de residuos, pueden transformarse en
ingredientes de alto valor aifadido.

Ademas, trabajamos con microalgas e insectos, dos fuentes de proteinas que han
cobrado relevancia en Europa y que podrian impulsar la economia local y nacional. De
hecho, colaboramos con proyectos en Murcia y Aragdn que también estan explorando
los fluidos supercriticos en el procesamiento de otros productos regionales.

- ¢ Cual es el método que llevais a cabo en el proceso de extraccion?

Para lograr un aprovechamiento total, residuo cero, seguimos una estrategia en
tres fases. Primero, realizamos una extraccion de aceites con fluidos supercriticos;
después, una valorizacion de la torta residual, incorporandola en productos carnicos
mas saludables y sostenibles, a través del trabajo que se realiza en la UMH; vy
finalmente, elaboramos un compostaje y vermicompostaje de cualquier residuo
restante.

Esta ultima etapa del proyecto busca cerrar completamente el ciclo de
aprovechamiento. Estamos evaluando la posibilidad de usar los residuos finales,
aquellos que no pueden ser empleados en la alimentacion humana o animal, en
procesos de compostaje y vermicompostaje. Esto permitiria generar fertilizantes
naturales que podrian reintegrarse en la agricultura, promoviendo una economia
circular.

Ademas, estamos en contacto con la Universidad de Murcia y otros centros de
investigacion para analizar la viabilidad de este compostaje en diferentes escenarios
agricolas.
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Resultados y avances practicos

- Tal y como comentas, EXTRAOLIOPRO ha generado muiltiples colaboraciones
cientificas. ¢ Qué impacto ha tenido en la comunidad investigadora?

Ha sido un proyecto muy enriquecedor a nivel de investigaciéon. Hasta el momento,
hemos publicado mas de 15 articulos en revistas de alto impacto, principalmente
en el area de tecnologia de los alimentos. También hemos establecido sinergias con
investigadores de varios centros y universidades de renombre, como la Universidad de
Murcia y la Universidad de Zaragoza, el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA-CSIC), y el Centro Tecnolégico Agroalimentario de Extremadura
(CTAEX), entre otros.

Por otro lado, colaboramos con la industria para llevar estos desarrollos a
aplicaciones reales. Empresas como Vicky Foods han mostrado interés en evaluar el
potencial de los ingredientes obtenidos a partir de nuestros procesos, especialmente
en productos de panaderia y carnicos mas saludables.

Hasta el momento, el proyecto ha sido muy provechoso, no solo a nivel de
contratacion de personal, sino también en términos de resultados practicos y efectivos.
Desde el principio nos propusimos alcanzar un nivel de transferencia importante.

También hemos logrado multiples publicaciones cientificas sobre la utilizaciéon de
fluidos supercriticos para la obtencién de aceite y torta, y se han evaluado propiedades
como el contenido de nutrientes, compuestos bioactivos y actividad bioldgica. Por
ejemplo, el trabajo junto al Grupo IPOA (CIAGRO-UMH), al que pertenece la
profesora Juana Fernandez, para incorporar tortas de chufa en matrices
carnicas, resulté en un articulo enviado a una revista Q1. Las revistas que se
encuentran en la Q1 son las mas prestigiosas en su campo.

Uno de los avances mas destacados es la escalabilidad de tres de las matrices para la
obtencion de aceite, y en cuanto a las tortas, se estan obteniendo productos con un
gran potencial para su uso en la industria alimentaria, como harinas sin gluten y
sustitutos de carne en hamburguesas. Esto representa un avance importante, ya
que los subproductos de la chufa y el kaki no se habian utilizado previamente de
esta forma.

« En Espaina aun hay cierta reticencia hacia el consumo de
proteinas alternativas como las provenientes de insectos. La
innovacidén en la alimentacion es clave para el futuro. »
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-¢ Cudles han sido los mayores retos a los que os habéis enfrentado?

Uno de los mayores desafios ha sido la percepcion del consumidor, especialmente en
relacion con el consumo de proteinas de insectos. Por ejemplo, en Espana aun hay
cierta reticencia hacia el consumo de proteinas alternativas como las provenientes de
insectos. Por eso, parte de nuestro esfuerzo se centra en la divulgacion y
educacién, para que los consumidores comprendan los beneficios nutricionales
y medioambientales de estos nuevos ingredientes.

Otro reto ha sido el escalado industrial. Si bien en el laboratorio hemos alcanzado un
nivel de madurez tecnoldgica (TRL) de 4 o 5, para que la industria adopte estas
tecnologias es necesario llegar a niveles mas altos, algo en lo que estamos trabajando
con nuestros socios industriales y tecnologicos.

- Si tuvieras que convencer a alguien sobre por qué deberia apostar por estos
productos, ;qué le dirias?

Diria: Diversifica, mezcla y mejora tu salud. La clave estd en no depender
exclusivamente de una unica fuente de nutrientes, sino en combinarlas para obtener
una alimentacion mas variada, equilibrada y sostenible. Si bien los productos
derivados de insectos y microalgas son una excelente opcién, siempre es importante
consumir de manera equilibrada y consciente, ya que cada fuente de proteina y
aceite tiene sus propias caracteristicas nutricionales y posibles implicaciones para la
salud.

Desde un punto de vista nutricional, hay que evitar depender exclusivamente de un
solo tipo de proteina o aceite. Aunque los productos de este proyecto son seguros y
aceptados por las autoridades, deben consumirse con moderacion y dentro de una
dieta balanceada. No se trata de sustituir por completo los alimentos tradicionales, sino
de complementarlos con opciones que pueden tener un impacto positivo en nuestra
salud y en el medioambiente.

La innovacion en la alimentaciéon es clave para el futuro y EXTRAOLIOPRO
quiere formar parte de ese cambio.
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- ¢ Cudl es el siguiente paso para EXTRAOLIOPRO?

Queremos consolidar los avances obtenidos y expandir la colaboracion con empresas
e instituciones para desarrollar productos comerciales basados en nuestros
ingredientes. También estamos explorando nuevas vias de financiacién, tanto a nivel
nacional como europeo, para garantizar la continuidad del proyecto.

Ademas, hemos solicitado nuevas ayudas para evaluar mas a fondo las propiedades
biologicas de estos ingredientes y su impacto en la salud. Esto nos permitira no solo
demostrar su seguridad y viabilidad industrial, sino también posicionarlos como
opciones reales en el mercado.

Me gustaria finalizar recordando que es fundamental que haya continuidad en
proyectos como el proyecto AGROALNEXT/2022/060 ‘EXTRAOLIOPRO’. Las
colaboraciones entre instituciones, empresas y grupos de investigacion han sido
esenciales para los avances conseguidos, pero debemos seguir trabajando para
consolidar estos avances y expandir nuestras colaboraciones. Ademas, las politicas de
colaboracion, como las iniciativas de la Generalitat Valenciana, deben seguir apoyando
este tipo de sinergias, ya que la innovacion y la transferencia de tecnologia requieren
de un esfuerzo conjunto para ser realmente efectivas.
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