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38.  Proyecto ALI_IG 
 

Nombre del 
Proyecto 

ALI_IG: Mejora del perfil nutricional en alimentos para las personas 
diabéticas. 

Resumen del 
proyecto (1 
frase) 

Investigar y desarrollar productos de alto valor organoléptico, que cubran 
las necesidades de las personas diabéticas  desde el punto de vista del 
placer, la nutrición y la salud.  

Fecha de 
comienzo del 
proyecto 

2013 Fecha de fin del proyecto 2015

Organización 
líder  o 
coordinadora 

MUGALA 

Otras 
organizaciones 
participantes 

Organización Contribución principal al proyecto 

AZTI Revisión de las necesidades nutricionales y clínicas 
específicas de la población diabética y de 
ingredientes para el diseño de modelos de 
formulación. Estudios de estabilidad de parámetros 
nutricionales y microbiológicos de las formulaciones 
(en la fase de escalado piloto), así como del análisis 
del etiquetado de los prototipos desarrollados. 

Asociación 
guipuzcoana de 
diabéticos 
  

 

Presupuesto del 
Proyecto (miles 
euros) 

Año Presupuesto Total Participación vasca 
2013-
2014 203.200 €   

2015 200.000 €   
 TOTAL 403.000 €   

Fuentes de 
financiación de 
la participación 
vasca (miles 
euros) 

Año Financiación Berriker  Financiación propia Otras 
2013 9.495€ 21.812€   
2014 52.137€ 119.762€   

2015  98.000€ 102.000€   

Ámbito de 
actuación 

Áreas prioritarias estratégicas  Marcar con una X 

Fabricación Avanzada Energía Biosanitaria 

      

Territorios de Oportunidad   Marcar con una X 

Alimentación Hábitat Urbano Ecosistemas 

Ind. 
Cultural 

y 
Creativas

X       
Descripción resumida del Proyecto: principales objetivos y resultados a desarrollar, retos a 
los que responde, impacto potencial económico y social, etc.  

Antecedentes y Objetivos: 
Proyecto dentro una línea de investigación liderada por Mugala Innova con el fin de desarrollar 
o aplicar nuevos ingredientes con bajo índice glucémico, que permitan prestaciones 
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transferencia de dicho conocimiento al resto de la Gastronomía de Euskadi.  
• Impulso de la creación e empresas dedicadas a la creación/producción y a la 

comercialización de ingredientes sustitutivos del azúcar. 
•  Creación o refuerzo de una nueva categoría de producto disponible para el gran 

consumidor, productos sensorial y nutricionalmente mejorados. Ello requerirá de una 
mayor especialización y conocimiento en las empresas que desarrollen dichos 
alimentos, generando puestos de especialización. 

• Introducir en el canal horeca recetas nuevas que respondan a las condiciones de este 
grupo de población siendo también adecuadas  para el público sano. Esto significa una 
oferta actualizada y adaptada de los 180.000 menus que se sirven cada día en 
Euskadi. 

• Mejora general en el conocimiento de la afección y las estrategias para abordarlo 
desde la alimentación. Este conocimiento debe complementar al que en estos 
momentos manejan los actores más próximos a la educación (escuelas, centros 
sanitarios, administración…). 

 
 

  


