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INNOSOL4MED: REDEFINIENDO LA SOSTENIBILIDAD E INNOVACION EN
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ALIMENTOS MEDITERRANEOS Y SU CONEXION CON LA MICROBIOTA
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El proyecto europeo Innosol4Med es una iniciativa innovadora gue utiliza ingredientes no convencionales de la dieta mediterranea
como base para desarrollar alimentos mejorados, saludables y sostenibles. Su alta riqueza en fibra, vegetales y proteinas como
principales componentes alimentarios tiene un impacto sobre la composicion, funcion y diversidad del microbioma intestinal®.
Ahondar en este vinculo entre dichos componentes y el microbioma permitira responder a la creciente demanda de productos listos
para consumo, y a su vez, favoreciendo la salud de los consumidores (alteraciones metabdlicas, inmunologicas y cognitivas) a
través de la dieta.

OBJETIVOS

s Seleccion de subproductos agroalimentarios (fuentes alternativas de nutrientes: legumbres, frutos secos y
verduras como matrices de fermentacion) y microorganismos (pre- y probioticos, cepas bioprotectoras o
Iniciadoras) relacionados con la promocion de la salud. 5t
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@ Determinacion de actividades Dbioldgicas y propiedades funcionales de los ingredientes Qdir
seleccionados (digestibilidad, bioaccesibilidad e interacciones con la microbiota intestinal), asi . m -
como la aplicacion de técnicas que las favorezcan (desinfeccion mediante ozono y estabilizacion g g9 =¢

mediante nanoemulsiones).

Implementacion, mejora y funcionalizacion en nuevos ingredientes o alimentos, integrandolo
con preferencias y actitudes de los consumidores para el desarrollo de estrategias comerciales,

INVESTIGACION EN CURSO

INTERACCIONES NUTRIENTES-MICROBIOTA EN CONDICIONES SIMULADAS DE LA DIGESTION HUMANA

INFOGEST
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RESULTADOS PRINCIPALES: SELECCION DE INGREDIENTES PARA SU FUNCIONALIZACION Y MEJORA
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