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PROTEÍNAS DEL FUTURO : Soluciones
innovadoras para el procesado de proteínas
obtenidas a partir de diversos y nuevos orígenes
y su aplicación en nuevos productos alimenticios
adaptados a grupos poblacionales con
necesidades específicas .
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ANTECEDENTES

V
Necesidad de incrementar la oferta de

productos proteicos .

V
Avanzar hacia una economía circular. 

NECESIDADES DEL SECTOR ALIMENTARIO
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CONSORCIO. PROYECTO CIEN. 



ACTIVIDADES

Actividad 5. Estudios de intervención

Actividad 4. Investigación en la

obtención de productos finales

Actividad 2. Investigación en tecnologías  de procesado

Actividad 1. Análisis del valor nutricional  y 

composición de cada materia prima
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Prototipos de gelatina con concentrado de shiitake .

Primeros prototipos de hamburguesa  
con harina de insectos. 

Prototipos de galletas con harina de leguminosa .


