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NOTA DE PRENSA | NOVIEMBRE 2024

Nace Sustain-a-bite — Un proyecto Europeo que
impulsa alimentos de origen vegetal mas
saludables con procesamiento minimo

Sustain-a-bite es un proyecto financiado por la Unién Europea que busca redefinir las
dietas de los ciudadanos europeos, promoviendo nuevos alimentos de base vegetal,
nutritivos y minimamente procesados, que favorecen la salud y la sostenibilidad.

Espoo, Finlandia, 25 de noviembre de 2024 — Durante los proximos tres afos y medio,
Sustain-a-bite liderara el desarrollo de alimentos de origen vegetal, al tiempo que
fomentara su accesibilidad y sostenibilidad. Con el apoyo del programa Horizonte
Europa de la UE, este esfuerzo colaborativo tiene como objetivo crear productos
apetitosos y saludables, minimizando su impacto ambiental. El proyecto esta
coordinado por el centro de investigacién técnica en Finlandia, VTT, y cuenta con la
participacién de 19 socios de 13 paises.

“Nuestra misidn es ofrecer soluciones tecnoldgicas que provean alimentos de origen
vegetal mds saludables, asequibles y atractivos, respetando las tradiciones alimentarias
de cada regidon, mientras promovemos una produccion sostenible”, destaca Nesli Sozer,
coordinadora de Sustain-a-bite e investiagdora en VTT.

Sustain-a-bite trabaja en el desarrollo de alternativas alimentarias minimamente
procesadas, empleando granos enteros de cereales (cebada) y legumbres (haba y
garbanzo), junto con subproductos de la industria alimentaria, como los orujos de
manzana, zanahoria y tomate.

“Desde la Revolucion Industrial, hemos tratado de eliminar nutrientes como fibra,
vitaminas y otros compuestos saludables de los cereales para mejorar el sabor y la
textura de los alimentos. Ahora, Sustain-a-bite invierte este enfoque, recuperando esos
nutrientes mediante el uso de procesos naturales e innovadores para crear alimentos de
origen vegetal mds saludables y sabrosos, sin depender de ingredientes artificiales ni
conservantes”, aiiade Nesli Sozer.

iEs hora de disfrutar de alimentos nutritivos, sabrosos y asequibles!

Sustain-a-bite busca desarrollar alimentos ricos en proteinas, fibra, vitaminas y
nutrientes esenciales, con bajos niveles de factores antinutricionales, grasas saturadas
y azUcares afiadidos, ofreciendo asi beneficios para la salud de los consumidores.
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Aprovechando el poder de la naturaleza, el proyecto apuesta por nuevos conceptos de
procesamiento minimo que evitan tratamientos térmicos vy utilizan métodos
biobasados, como la fermentacién y la activacién de semillas. Asi, Sustain-a-bite se
propone producir ingredientes y alimentos versatiles y nutritivos, con una composicién
clara, que reduzcan la dependencia de aditivos.

Ademds, Sustain-a-bite garantizard que estos conceptos de procesamiento minimo sean
facilmente accessibles y adaptables, adecuados tanto para pequefias empresas locales
como para grandes industrias, promoviendo su adopcién e implementacién a gran
escala.

Acerca de Sustain-a-bite

Sustain-a-bite se desarollard entre el 1 de octubre de 2024 y el 31 de marzo de 2028. El
proyecto relne a socios de toda Europa con experiencia complementaria, incluyendo
universidades y centros tecnolégicos, grandes empresas alimentarias, asi como expertos
en comportamiento del consumidor, comunicacion, diseminacién y explotacion: VTT
(Finlandia), Universidad de Cork (Irlanda), Universidad de Wageningen (Paises Bajos),
IBA BUCURESTI (Rumania), Universidad de Milan (ltalia), Innovarum (Espafia),
Universidad de Vaasa (Finlandia), Teagasc (Irlanda), Universidad Técnica de Dinamarca
(Dinamarca), IZTECH (Turquia), Universidad de Oxford (Reino Unido), Universidad de
Oporto (Portugal), MOA Foodtech (Espafia), EIT Food CLC North-East (Polonia), Roquette
(Francia), Viking Malt (Finlandia), Tymbark (Polonia) — MASPEX (entidad afiliada),
BezMiesny (Polonia) y Universidad de Ciencias Aplicadas de Bern (Suiza).

Para obtener mas informacion sobre el proyecto, visita: https://sustain-a-bite.eu/

Siguenos en redes sociales para estar al tanto de todas las novedades:

X | @sustainabite
LinkedIn | Sustainabite EU Project

YouTube | @Sustainabite

Este proyecto ha sido financiado por el programa de investigacidn e innovacidn de Horizonte Europa de la
Unidn Europea en virtud del acuerdo de subvencion n2 101180399, y por la Secretaria de Estado para la
Educacidn, la Investigacidn y la Innovacion de Suiza (SERI) en el marco de garantia de financiacion Horizonte
Europa del gobierno suizo. Financiado por la Unidn Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados solo
comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan necesariamente los de la Union Europea o los de la Agencia
Ejecutiva Europea de Investigacion (REA). Ni la Union Europea ni la autoridad concedente pueden ser
considerados responsables de ellos.
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https://www.vttresearch.com/en
https://www.ucc.ie/en/
https://www.wur.nl/en/research-results/research-institutes/food-biobased-research.htm
https://bioresurse.ro/en/
https://www.unimi.it/en
https://innovarum.es/es/inicio/
https://www.uwasa.fi/en
https://www.teagasc.ie/
https://www.dtu.dk/english/
https://en.iyte.edu.tr/
https://www.ox.ac.uk/
https://www.up.pt/portal/en/
https://www.up.pt/portal/en/
https://www.moafoodtech.com/
https://www.eitfood.eu/in-your-area/clc-north-east
https://www.roquette.com/
https://vikingmalt.com/
https://tymbark.com/en/about-us/about-the-tymbark/
https://maspex.com/en/
https://bezmiesnymiesny.pl/
https://www.bfh.ch/en/
https://sustain-a-bite.eu/
https://x.com/sustainabite
https://www.linkedin.com/showcase/sustainabite-eu-project/
https://www.youtube.com/@Sustainabite
Daniel Alique
Marca el final de la nota de prensa


Para mas informacion, contactar a:

Nesli Sozer

Coordinadora del proyecto,
VTT

+358 401 523 875
nesli.sozer@vtt.fi

Andrea Ledn

Coordinadora de comunicacion,
Innovarum

+34 653 868 105
andrea.leon@innovarum.es

Kit de medios: Picturel SAB.jpg, Picture2_SAB.jpg, Picture3 SAB.jpg, Picture4 SAB.jpg

Picturel SAB: Socios de Sustain-a-bite reunidos para el lanzamiento del proyecto en las

instalaciones de VTT, Finlandia.

Picture2_SAB: Nesli Sozer dando la bienvenida a todos los socios en la reunién de lanzamiento.
Picture3 SAB: Los socios de Sustain-a-Bite durante la reunion de lanzamiento.
Picture4_SAB: Introduccion de los objetivos de Sustain-a-bite por Nesli S6zer en la reunién de

lanzamiento.
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