EXT4AVEG

Investigacién tecnolégica para la generacidén de nuevas alternativas
Vegetales a la carne y al pescado mediante la tecnologia de extrusién

Objetivo

Objetivo general:

Investigacion de soluciones tecnologicas y nuevas fuentes de proteina vegetal para el desarrollo de estructuras analogas ala carney al pescado
mediante la aplicacion de tecnologia de extrusion de alta (HMEC) y baja humedad (TVP).

Objetivos especificos:

+ Identificar nuevas fuentes de proteina vegetal alternativas a la soja y aptas de ser utilizadas como materia prima para el desarrollo de
analogos carnicos y de pescado mediante la tecnologia de extrusion.

« Determinar las caracteristicas fisico-quimicas de las proteinas seleccionadas y valorar su aplicabilidad para extrusion.

+ Desarrollar, a partir de las proteinas contempladas, productos extruidos a escala piloto y caracterizarlos de forma que puedan compararse
positivamente respecto a otros analogos ya comercializados.

+ Investigar distintas operaciones (salmuera, marinado, etc.) que aplicar post-extrusion con el fin de mejorar las propiedades organolépticas
(texturay sabor, principalmente) del producto obtenido.

« Estudiar el desarrollo de una simulacion digital del proceso de extrusion a partir de datos registrados y almacenados de los diferentes experi-
mentos.

- Dar servicioy coberturaa empresas de la Comunitat Valenciana que no pueden realizar dichas actividades de forma autonoma.

Impacto empresarial

El proyecto EXT4VEG pretende poder ofrecer alas empresas de la Comunitat Valenciana nuevos conocimientos, métodos de procesado, asi
como tecnologias innovadoras requeridas para el desarrollo de ingredientes y productos analogos a la fibra muscular de origen animal con el
apoyo de la tecnologia de extrusion y de operaciones post-procesado. Con ello, se podra dar servicio y cobertura alas empresas de la Comunitat,
pudiendo integrar dichos servicios en sus procesos de innovacion.

Actividades

« Investigacion documental sobre la tecnologia de extrusion de alta y de baja humedad. Seleccion y obtencion de materiales de trabajo.
» Desarrollo experimental para la obtencion de estructuras alimentarias proteicas con extrusion de bajay de alta humedad.

» Infraestructura de capturay etiquetado de datos para la simulacion digital del proceso de extrusion.

« Estudio experimental para la obtencion de analogos de pescado y de carne mediante la aplicacion de operaciones downstream.
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