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MEDIET4ALL: Transnational movement to support 
the sustainable transition towards a healthy and Eco-
friendly Agri-Food System through the promotion of 

MEDIET and its lifestyle in modern society

Proyectos de investigación

MEDIET and its lifestyle in modern society

•PRIMA – Partnership for Research and Innovation in the 
Mediterranean Area (01/06/23 – 31/05/26) 

•IP: Amparo Gamero

BEFERMED: Materias primas vegetales BEFERMED: Materias primas vegetales 
mediterráneas para el desarrollo innovador de 
bebidas fermentadas: potencial probiótico y 

antioxidante y revalorización de subproductos

•AGROALNEXT (30/06/22 – 31/12/25)

•IPs: Amparo Gamero, Antonio Cilla



CHUFAALGARROBA ARROZ

Proyecto BEFERMED

• Pocas bebidas
• Bebidas alcohólicas fermentadas
• Solubilidad de los polifenoles

incrementada en las bebidas
fermentadas

• Pocas bebidas
• No Bebidas 100% vegetales (1 

patente)
• Alto contenido en fibra y actividad

antioxidante
• Actividad antioxidante aumentada

en formato bebida

• Alto consumo de bebidas a nivel
global, mayormente con alcohol

• Desarrollo de Bebidas 100% 
vegetales no fermentadas

• Falta de procesos estandarizados
• Aceptabilidad organoléptica

elevadaen formato bebida
• Buenas características organolépticas

Vitali et al., 2023, Beverages 9(2), 47; https://doi.org/10.3390/beverages9020047 7



Objetivo general Desarrollo bebidas fermentadas (chufa, algarroba, arroz): 

Objetivos específicos

Proyecto BEFERMED

Objetivo general

Desarrollar bebidas fermentadas

funcionales y revalorizar subproductos

generados a partir de materias primas

vegetales de proximidad mediante

tecnologías limpias y sostenibles.

Desarrollo bebidas fermentadas (chufa, algarroba, arroz): 
proceso, escalado, estabilidad, vida útil

Valor nutricional y funcional (antioxidante, probiótico)

Ensayos bioactividad en modelos preclínicos (bioaccesibilidad
de antioxidantes, potencial antiproliferativo, antiinflamatorio y 
probiótico) 

8

Perfiles aromáticos

Micoproteína con subproductos



Universitat de València (UVEG)

• Amparo Gamero Lluna (IP1)
• Antonio Cilla Tatay (IP2)
• Resto grupo BIONUTEST: R. Barberá, A. Alegría, G. Garcia-

Llatas, M. Gandía

 Fermentación 
 Valor nutricional
 Antioxidantes
 Probióticos
 Bioactivos
 Revalorización de 
subproductos

Proyecto BEFERMED

CEBAS-CSIC

• Científico Titular Antonio González Sarrías
• Técnico Especializado OPIS/Responsable del Servicio de 

Metabolómica Fernando Vallejo Mellado

Universidad de Zaragoza

• Profesora Titular de Universidad Ana Escudero Carra
• Investigador Juan de la Cierva-Formación Alexis Marsol Vall

subproductos

 Perfil polifenólico
 Consultor bioactividad

 Aromas

9

• Investigador Juan de la Cierva-Formación Alexis Marsol Vall

 Elaboración y escalado bebidas vegetales
 Consultor fermentaciones

 Estabilidad
 Vida útil
 Sensorialidad y 

aceptación consumidores



Proyecto BEFERMED



Proyecto BEFERMED

Desarrollo protocolo 
fermentativo

37ºC, 24-72h, BAL

Bioaccesibilidad
antioxidantes 

(algarroba F, chufa F)

Viabilidad probióticos 
tras digestión 

(arroz F) 
(encapsulación)

Principales resultados

Efecto 
antiproliferativo y 
antiinflamatorio 

(chufa F y NF, arroz 
NF)

Valorización 
subproductos: 
micoproteína
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Servicios a empresas
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