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Contesto della Ricerca e Obiettivi
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Valorizzare fonti proteiche
alternative, in particolare
legumi, attraverso approcci
biotecnologici, per ottenere
degli ingredienti a valore
aggiunto da utilizzare nella
formulazione di alimenti

Aumento della
popolazione
globale e
crescita della

Valorizzazione di
fonti proteiche

innovativi

domanda di fonti alternative

proteiche
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Approccm Sperimentale e Principall Rlsultatl

Caratterizzazione
chimico-fisica,
nutrizionale e
microbiologica

della materia

Fermentazione
controllata con
lieviti e batteri

GRAS e con QPS
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2 SCONFIGGERE

LA FAME

Ricadute Applicative

Raggiungere una maggior
‘gg sicurezza alimentare (food

' security) grazie allutilizzo di fonti
proteiche alternative accessibili

Produrre alimenti innovativi e a valore aggiunto
portano benefici alla salute del consumatore
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-E Contribuire ad una maggior sostenibilita,

Y T — - e grazie alla minore necessita di acqua richiesta
v oo eees - nar la produzione di fonti proteiche alternative
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