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La biodiversité des graines oléoprotéagineuses et céréalieres offre
un large panel de nutriments et d’assemblages naturels (oléosomes,

corps protéiques, etc.) présentant des fonctionnalités intéressantes.

Le projet OBEINN revisite les procédés traditionnels de raffinerie
des huiles en proposant des procédés d'extraction sans solvant
organique des corps lipidiques (CL) présents dans les graines oléo-
protéagineuses ou fractions céréaliéres riches en lipides et d'intérét
nutritionnel, et d'explorer des fonctionnalités des CL extraits dans
différentes formulations telles que des formules infantiles.

Le projet débouchera sur une base de données sur les fonctionnali-
tés physico-chimiques des CL et formulations de CL obtenus ainsi
qu’'une analyse des cycles de vie et colts des nouveaux procédés
proposés en comparaison avec les procédés traditionnels d’extrac-
tion-raffinage des huiles.
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Chiffres clés

Colt complet : 640 k€
Démarrage : février 2022
Durée du projet : 36 mois




