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Utilizzo CIrcolare e
Inclusivo di PROteine ​​
alternative nelle filiere

MEDiterranee

CONTATTI

IL
CONSORZIO



IL PROGETTO

Il principale obiettivo del progetto
CIPROMED è di incrementare la
stabilità e la resilienza dei sistemi
di produzione agroalimentare del
Mediterraneo,  valorizzando le
proteine provenienti dalle realtà
agroindustriali locali, ad esempio
trebbie di birra e scarti derivanti dai
semi oleosi. 

Il progetto utilizza un approccio
multidisciplinare che valorizza gli
scarti agroindustriali come
substrati per allevare gli insetti e  
coltivare le microalghe.

Per chiudere il cerchio, le feci
derivanti dall’allevamento degli
insetti, denominate “frass”, sono
utilizzate come fertilizzanti per la
produzione di legumi, ad esempio
lupini e fave. 

Valore Nutrizionale Proprietà Biologiche

Ottimizzare la coltivazione delle
microalghe eterotrofe e l’allevamento
degli insetti.

Incrementare la produzione di
microalghe autotrofe, utilizzando
come fonte di carbonio la CO₂
derivante da un impianto per la
produzione di energia elettrica.

Valutare gli aspetti sensoriali,
nutrizionali, funzionali e di sicurezza
degli ingredienti con lo scopo di
sviluppare al meglio i nuovi prodotti
alimentari  e i mangimi realizzati
nell’ambito del progetto. 

TUTTI GLI INGREDIENTI
PROTEICI SARANNO
COMPLETAMENTE

CARATTERIZZATI IN
TERMINI DI:

Sicurezza Funzionalità

CIPROMED mira a ridurre il rischio per i
paesi del Mediterraneo di dipendere
dalle fonti proteiche importate facendo
maggiore affidamento sulle risorse
locali.

La sfida è adattare la produzione alle
condizioni uniche del Mediterraneo,
creando un nuovo sistema di
produzione sostenibile a livello socio-
economico ed ambientale.

OBIETTIVI
SPECIFICI

Sviluppare nuove filiere produttive
che utilizzano sottoprodotti
agroindustriali dei paesi partecipanti,
per la produzione di colture ricche di
proteine  (insetti, microalghe e legumi)

Migliorare le tecnologie e le
procedure per ottenere ingredienti
proteici da utilizzare nell’industria
alimentare e mangimistica.


