PROYECTO BISOSTAD

Actualmente, el Centro Tecnoldégico Nacional Agroalimentario “Extremadura” se
encuentra inmerso en el desarrollo de un Proyecto Singular y Estratégico titulado
“Valorizacién de subproductos hortofruticolas espafioles: obtencion sostenible de
aditivos de origen natural (BISOSTAD)".

El proyecto BISOSTAD comenzé a finales del 2009, subvencionado por el Ministerio
de Ciencia e Innovacion y cofinanciado con fondos FEDER. Esta liderado por el Centro
Tecnoldgico Fundacién LEIA y cuenta ademés de con la participacion de CTAEX, con
la participacion de notables grupos de investigacion espafioles y empresas: AINIA,
Centro Tecnolégico, Alta Tecnologia Extractiva, S.A. (ALTEX), Bodegas Herederos del
Marqués de Riscal, S.L., CNTA-Laboratorio del Ebro, CSIC-IATA, DMC Research
Center, S.L., Indulleida, S.A., TRASA, S.L., Universidad de Granada, Universidad de
las Islas Baleares, Universidad Politécnica de Valencia.

Como objetivos globales del proyecto se plantean, por un lado, la valorizacion de
residuos y subproductos de cultivos hortofruticolas y de procesos de transformaciéon de
la industria alimentaria, con alta incidencia en Espafia, mediante la incorporacion de
tecnologias emergentes y sostenibles. Por otro lado, la obtencion de aditivos
naturales, cada vez con mayor demanda por parte del consumidor, como alternativa
técnica y econdémicamente viable a los aditivos e ingredientes actuales, muchos de
ellos de origen quimico.

Se trata por lo tanto de un proyecto de gran envergadura con una importante y clara
mision de transferencia para su aplicacion en sectores espafioles estratégicos. Para su
consecucion requiere periodo de cuatro afos de investigacion, durante los cuales el
consorcio, plantea la realizacion de seis grandes paquetes de trabajo:

e Subproyecto 1. Técnicas sostenibles para la estabilizacién de subproductos.
Metodologias de caracterizacion quimica de compuestos de interés vy
extractos

o El objetivo del subproyecto es desarrollar estrategias adecuadas para el
aprovechamiento de subproductos agroalimentarios como fuente de aditivos
naturales.

o Como resultado de este subproyecto se dispondra de un completo
conocimiento de los subproductos seleccionados desde el punto de vista de
localizacién, cantidades, distribucion y composicion quimica en especial de los
compuestos bioactivos objeto de estudio (polifenoles, carotenoides, aceites
esenciales y fibras), pero también de otros compuestos que hayan podido ser
identificados y considerados de interés para otras aplicaciones alimentarios y/o
cosméticas o farmacéuticas de cara a futuros desarrollos. Se obtendran
ademas procesos de estabilizacién optimizados a escala de laboratorio para
cada uno de los subproductos, basados en diferentes tecnologias de
deshidratacion, secado y conservacién, que garanticen la funcionalidad de las
biomoléculas de interés.

o0 Se definiran las metodologias analiticas a emplear para la homogenizacién de
los andlisis quimicos y de funcionalidad a realizar en los otros subproyectos,
garantizando que todos los resultados obtenidos por los diferentes
participantes sean comparables.



Subproyecto 2: Obtencién de aditivos naturales mediante extraccién y
sintesis bioquimica.

o EI objetivo de este subproyecto es analizar y evaluar las diferentes

posibilidades de obtencion de aditivos naturales a partir de los subproductos
seleccionados a través de la extraccién de las biomoléculas o sus precursores.

Como resultado de este subproyecto se obtendran una serie extractos y/o
biocomuestos puros aplicables como aditivos antimicrobianos y/o antioxidantes
y fibra, y procesos de obtencion de los mismos optimizados a escala de
laboratorio, mediante el empleo de técnicas de extraccion fisico-quimicas.
Asimismo, se obtendra otra linea de biocompuestos obtenidos a partir de
precursores identificados en los residuos y sus procesos de obtencién
optimizados a escala de laboratorio.

Se obtendran ademas nanofibras y procesos para su obtencién optimizados a
escala de laboratorio, mediante combinacion de tecnologias fisico-quimicas y
biotecnoldgicas de extraccion y reduccidn del peso molecular respectivamente.
Estas nanofibras son adecuados nanorrellenos para mejorar la liberacion
controlada de compuestos activos o las propiedades mecénicas de
determinados materiales como biopolimeros, en el desarrollo de envases de
uso alimentario.

Subproyecto 3: Produccién de carotenos mediante procesos fermentativos

0 El objetivo de este subproyecto es valorizar los subproductos/residuos

agricolas seleccionados y/o residuos resultantes del subproyecto anterior
mediante procesos de fermentacion con objeto de obtener ingredientes y/o
aditivos con actividad colorante y/o antioxidante.

Como resultado del proyecto se obtendran una serie de procesos
biotecnoldgicos optimizados a escala de laboratorio que permitan a partir de los
residuos procedentes del subproyecto anterior y de los “residuos brutos”
estabilizados en el SP1, tras el adecuado acondicionamiento en nutrientes del
medio y seleccién de los microrganismos mas adecuados, biomoléculas de la
familia de los carotenos. En este subproyecto también se obtendr4d una
valoraciéon de la posibilidad de llevar a cabo el proceso biotecnoldgico con los
microrganismos encapsulados con objeto de incrementar el rendimiento del
mismo, facilitando la incorporacién de los microrganismos al medio de cultivo y
la separacion de los mismos del medio de reaccién, abriendo posibles vias al
desarrollo de procesos semicontinuos y facilitando la recuperacion de los
carotenos del medio.

Subproyecto 4: Estabilidad y seguridad de los aditivos obtenidos

o EIl objetivo del subproyecto es Desarrollar formulaciones aplicables como

aditivos alimentarios a partir de los resultados obtenidos en los subproyectos 2
y 3 en forma de extractos o biocompuestos puros.

Como resultado de ese proyecto se obtendran, a partir de las biomoléculas y/o
extractos proporcionados por los subproyectos 2 y 3, formulaciones con
evaluacion toxicologica, actividad funcional demostrada (colorante,
antimicrobiana y/o antoxidante), con estabilidad frente a condiciones frecuentes
de almacenamiento y de procesado de alimentos y mecanismos de liberacién
mejorados a través de la aplicacibn de micro y nanoencapsulacion, con
potencialidad de empleo como aditivos alimentarios.
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Asimismo se evaluaran los riesgos emergentes que puedan surgir de la
aplicacion de los nuevos aditivos antimicrobianos desarrollados y el efecto de
las tecnologias de procesado sobre estos, con objeto de prevenir la aparicion
de resistencias.

Subproyecto 5: Andlisis tecnolégico y evaluacién de la eco-eficiencia de los
desarrollos
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El objetivo de este subproyecto es Evaluar la viabilidad tecnoldgica,
medioambiental y social de los productos y procesos desarrollados en los
subproyectos anteriores.

De este subproyecto se tendra un escalado a planta piloto de los procesos
tecnoldgicos y formulaciones obtenidas en los subproyectos anteriores, desde
la estabilizacion de los extractos, pasando por los procesos de obtencion de los
biocompuestos y su estabilizacion, con objeto de evaluar la posible
implantacién posterior en la industria. Como resultado de este subproyecto y
con los datos del escalado, se realizara un analisis del ciclo de vida de los
productos y procesos obtenidos en el proyecto, para poder completar un
estudio de viabilidad técnico-econémica y social de los mismos de cara a su
posterior empleo por parte de la industria

Subproyecto 6: Coordinacién general y difusion de los resultados del
proyecto
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Los objetivos de este subproyecto son establecer y ejecutar los mecanismos y
herramientas que garanticen el correcto desarrollo de todas las tares
englobadas en BISOSTAD, garantizar una comunicacion fluida con el
Ministerio de Ciencia e Innovacion, y establecer y ejecutar los mecanismos y
herramientas apropiados para asegurar una adecuada comunicacion de los
avances del proyecto al sector empresarial destinatario de los mismos.

Dentro de este subproyecto, para la promocion, difusién y explotacién de los
resultados se propone la creacion de un pagina web la difusiéon continua del
proyecto, asi como la organizacion de seminarios, conferencias y jornadas a lo
largo de los cuatros afios de ejecucion del proyecto.
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