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Licopeno de subproductos tomate

Carotenoide responsable de color rojo con propiedades funcionales

como antioxidante, antiinflamatorio y quimioterapéutico

CHIESA Chiesa Virginio (Italy) SSICA Stazione Sperimentale 
per l’Industria delle 

Conserve Alimentari (Italy)



This project has received funding from the Bio Based Industries Joint Undertaking under the European 
Union’s Horizon 2020 research and innovation programme under grant agreement No. 720719.

Licopeno de subproductos tomate

Incrementar dosis diaria recomendada

Microencapsulation by coacervation technique

Posible aplicación en productos de IV 
gamma
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Licopeno de subproductos tomate

Diseño de aplicaciones

Incorporación en recubrimientos comestibles

Enriquecimiento de productos panificables y untables
Planta Pilot IRTA con Registro Sanitario
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Licopeno de subproductos tomate

Diseño de aplicaciones

CK C_L
0,6 gr

C_L
1,2 gr

IPP_L
2 mL extract

Aplicaciones como colorante alimentario

Planta Piloto IRTA con Registro Sanitario
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Proteina de piel de patata

Proteína de patata como emulsionante en mayonesa

IL Indulleida SA (Spain)

Incorporación de un 28% de aislado de proteina de patata

La proteína de patata funciona muy bien como emulsionante: 
podría producirse una mayonesa estable y relativamente sólida. 
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Proteina de piel de patata

Proteína de patata en elaboraciones

Incorporación en diferentes 
formulaciones de helado

 
Reference 

Without cream 

Without egg 

Snacks extrusionados. Optimización actual de los parámetros de 
extrusión utilizando una mezcla de proteína de guisante, 

almidón y 13% de proteína de patata liofilizada
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Proteina de piel de patata

Diseño de aplicaciones

Elaboración de recubrimiento comestible con protección 
mecánica, desecación retardada

Tendencia a mayor firmeza en las frutas recubiertas
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Polifenoles de alperujo y hojas de olive y piel
de patata
Ingredientes de alto valor añadido

IL Indulleida SA (Spain)

Caracterización in vitro y aplicaciones en vivo

Plantas Pilotos IRTA con Registro Sanitario productos de IV gamma y 
elaborados vegetales
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Aromas de alperujo y hojas de olive y de piel
de patata
Ingredientes de alto valor añadido

Caracterización del perfil volátil e incorporación en matrices alimentarias 

Aromas de IL Indulleida SA (Spain)
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Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

Caracterización in vitro (potencial antioxidante o antimicrobiano)
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Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

Caracterización in vitro y diseño de aplicaciones en vivo (potencial antioxidante o 
antimicrobiano)

Non-coated Alginate + FA

After 4 days
Aplicación productos de IV gamma por inmersión, sprayado o 
mediante recubrimiento comestible (melón, manzana)
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Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

Aplicaciones en vivo (potencial antioxidante o antimicrobiano, valor 
nutricional)

Validación en planta piloto. Aplicación de los ingredientes en formulaciones líquidas
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Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

Aplicaciones en vivo (alto valor nutricional)

Aplicación de los extractos en productos panificables

10% 
Extract

Control

75% 
Extract



Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

ITENE Instituto Tecnológico del Embalaje, Transporte y 
Logística (Spain)

(A) Tara gum (B) Xanthan gum (C) Guar gum (D) 
Carrageenan (E) Pectin (F) Agar (G) Gelatin (H) 

Cellulose microfibres

Aplicación como texturizante



Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

(A) Tara gum (B) Xanthan gum (C) Guar gum (D) Carrageenan (E) Pectin (F) Agar 
(G) Gelatin (H) Cellulose microfibres (I) Control



Valorización de subproductos del cereal

Ingredientes de alto valor añadido

(A) Tara gum (B) Xanthan gum (C) Guar gum (D) Carrageenan (E) Pectin (F) Agar (G) Gelatin (H) Cellulose microfibres 
(I) Control



Valorización de subproductos intermedios

Medio de crecimiento para microorganismos de la industria

Potato byproducts (IL) Potato byproducts (IL)

Transformation of by-products in suitable components for 
microorganisms production

The growth in the prepared media was compared to the growth 
obtained in standard media



Valorización de subproductos intermedios

Medio de crecimiento para microorganismos de la industria

Optimización condiciones de producción en
bioreactor

Producción en Planta Piloto de Producción y Formulación IRTA
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