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APLICACIONS DE 'ULTRA ALTA PRESSIO PER
HOMOGENEITZACIO EN CONTINU

Centre Especial de Recerca Planta de

Utilitzacio de les Ultra Altes Pressions per Homogeneitzacié (UHPH) de fluids ali- ) )
Tecnologia dels Aliments - CERPTA

mentaris, cosmeétics i farmaceéutics, com a substitut dels tractaments térmics per a
la conservacio i dels tractaments d’homogeneitzacié convencional, per a I'obtencié

de noves textures i funcionalitats dels fluids (aliments...). Joan Miquel Quevedo
Buenaventura Guamis

joanmiquel.quevedo@uab.es
buenaventura.guamis@uab.es
Es una tecnologia que combina en un sol pas la ultrahomogeneitzacié amb la des-
truccié microbiana pel fet que una valvula d’ultra alta pressié d’homogeneitzacio (+34) 935 811 447
actua sobre tot tipus de particules col-loidals al seu pas incloent-hi les cél-lules dels (+34) 935 811 397
microorganismes.
El CERPTA disposa de 2 equips UHPH. Un permet treballar fins a 10 L/h arribant a
350 MPa que serveix per realitzar estudis preliminars. | un equip de 100 L/h que pot
arribar fins a 400 MPa per treballar amb produccions a gran escala.

I:l Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccid I:’ Bens d’equip I:’ Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions I:’ Quimica industrial D Transport D Altres

Empreses del sector alimentari (lactic, liquats vegetals, derivats d’ou, sucs de fruites,
begudes, emulsions, nanoencapsulacions..etc.), cosmetic i farmaceéutic.

Els principals avantatges respecte d’altres:

= Seguretat alimentaria (reduccié dels microorganismes patogens)

o Evita el dany termic al producte

= No s’afecten les qualitats sensorials ni nutritives del producte

o Tractament homogeni de tot I’aliment

o Permet reduir el nombre d’additius en molts aliments

o Permet estabilitzar emulsions

o Permet nanoencapsular i protegir components bioactius.

s Permet desenvolupar nous aliments, amb propietats funcionals millorades...

D Recerca I:, Emergent I:, En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié I:, Existeix algun sistema de protecci6

TECNIO

Bo tech.Bo compettve Tornar a Iindex ACCA1 O


http://wwww.acc10.cat
http://wwww.tecnio.cat
mailto:joanmiquel.quevedo@uab.es
mailto:buenaventura.guamis@uab.es

DESENVOLUPAMENT DE SENSORS OPTICS PEL
CONTROL DE PROCESSOS EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

Millora en el control del processat dels aliments mitjancant el desenvolupament i I'aplica-
cié de sensors de fibra optica per a la utilitzacio en la linea de produccio.

Les caracteristiques dels sensors de fibra optica —no destructius, de facil instal-lacié
i manteniment- els converteix en un instrument de control ideal. Un sistema optic de
control necessita: a) el desenvolupament d’un sensor optic que sigui capag d’ava-
luar en linea les modificacions fisico-quimiques d’un aliment durant el processat, b)
el desenvolupament d’algoritmes de prediccié dels parametres tecnoldgics que es
pretenen optimitzar/controlar, i ¢) validacié industrial de la tecnologia desenvolupada.
El CERPTA disposa d’un espectrometre de fibra optica, components optics (fonts
de dispersid, absorciod), sistemes d’adquisicié de dades, i software especific per
determinacio de parametres optics.

D Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccié D Bens d’équip D Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions D Quimica industrial D Transport D Altres

Empreses del sector alimentari, principalment llet i derivats aixi com empreses de
coagulants per formatgeria.

Els principals avantatges respecte d’altres:

= Desenvolupament de tecnologies optiques de control de processos

= Optimitzacio i automatitzacié de processos tecnologics en la industria alimentaria

= Millora de la qualitat, homogeneitat i rendiment en els aliments

= Estudi de propietats funcionals i/o tecnologiques dels aliments mitjangant mesu-
res de naturalesa optica

= Estudi de propietats optiques en els aliments

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié D Existeix algun sistema de proteccio
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Centre Especial de Recerca Planta de
Tecnologia dels Aliments - CERPTA

Buenaventura Guamis

joanmiquel.quevedo@uab.es

(+34) 935 811 447

Coagulometre de laboratori NIR per determinacio d’acti-
vitat coagulant de qualls d’acord amb els estandards de
la FIL IMCU mL-1).

Sensor d’ampli camp de visio per monitoritzacio de la si-
neéresis en la cuba de quallar.
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DMD® - DIAGNOSTIC MOLECULAR DIETARI

. . . . . . . . . NUTREN - Nutrigenomics
Tecnologia per al disseny personalitzat de dietes i/o aliments destinats a la millora i uirg !

manteniment de la salut.
Dra. Nuria Brunet

nuria.brunet@mex.udl.cat

Les dietes destinades al manteniment i millora de la salut no tenen en compte les ca- (+34) 973 702 408
racteristiques moleculars (genétiques, metaboliques, metagenetiques) dels usuaris.

DMD® aprofita el conjunt de coneixements en el camp, i emprant tecnologia analitica

de darrera generacio, permet dissenyar i avaluar I’éxit d’una dieta permetent una

adaptacio de forma agil i sustentada cientificament.

I:l Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccid I:’ Bens d’equip I:’ Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions I:’ Quimica industrial D Transport D Altres

Proveidors de serveis de salut (cliniques, hospitals, centres de salut, de benestar,
esportius, residencies...), public en general empreses alimentaries, empreses d’ani-
mals de companyia (veterinaries),...

No hi ha en el mercat estatal una tecnologia (o conjunt de tecnologies) amb les ma-
teixes capacitats i orientacié. El sinergisme d’emprar metabolomica, nutrigendmica
i metagenomica de forma individualitzada permet obtenir uns resultats no assolibles
per altres metodologies.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié I:, Existeix algun sistema de proteccié
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ESTERILITZACIO PER PLASMA

La tecnologia d’esterilitzacié per plasma es dirigeix fonamentalment a la desactivacié LEITAT Centre Tecnologic
i/0 eliminacié de microorganismes presents en les superficies dels materials emprats

en la industria de I’'alimentacio, textils emprats en el sector medic i material quirdrgic, Lloreng Bautista

entre d’altres, que poden provocar efectes nocius en la salut de les persones. Laia Crespo

research@Ieitat.org

(+34) 937 882 300

La tecnologia d’esterilitzacié per plasma es fonamenta en la generacio de I'estat
de plasma d’un gas (aire, oxigen, ...), ja sigui en una cambra de buit o a pressié
atmosferica, i fer-lo incidir sobre una superficie contaminada per microorganismes.
Aquest estat de plasma esta format per una serie d’ions, radicals, i molécules del
gas en estat excitat que, per diferents mecanismes (sputtering, etching o radiacid
UV, fonamentalment) provoquen la desactivacioé i/o I'eliminacié del microorganisme
causant de la contaminacio. El gas en estat de plasma no presenta temperatures
molt elevades cosa que el fa Util en I’esterilitzacié de materials termosensibles.

D Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccié D Bens d’équip D Alimentacio D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions D Quimica industrial D Transport D Altres

Fabricants d’equips de plasma, fabricants de teixits técnics per aplicacions me-

digues i sanitaries, empreses del sector de I'alimentacié relacionades directament 8 Plasma a baixa pressi. L'esterilitzacio es realitzaria.en

discontinu dins una cambra de buit.

amb la produccié del producte o I'embalatge d’aquest, dins del sector médic clients
que necessitin de I'esterilitzacié de material ja sigui metal-lic, plastic, textil o ceramic.

L’esterilitzacié per plasma enfront de les tecnologies existents (com I’esterilitzacié a

vapor o I'esterilitzacié quimica) presenta els seglents trets diferencials:

= No és necessari I'Us de productes quimics agressius i contaminants

= Es un tecnologia seca, aixi que no necessita de dissolvents

= Les temperatures assolides no s6n molt elevades (es genera un estat fred de plas-
ma) aixi que es pot utilitzar en el tractament de materials termolabils

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacio D Existeix algun sistema de proteccid

b) Plasma a pressio atmosferica. L’esterilitzacio es realit-

Zzaria en continu.
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GENOMICA FUNCIONAL APLICADA A LA NUTRICIO

Centre Tecnologic de Nutricio i Salut

Proporcionar evidencia cientifica suficient de I'eficacia dels aliments amb declara- CTNS

cions de salut, d’acord amb els estandards de I’European Food Safety Authority
(EFSA), generant nou coneixement sobre el comportament i el mecanisme d’accio
de I'aliment o ingredient en la salut humana. Qualsevol producte amb declaraci6 de Francesc Puiggros
salut s’ha de sotmetre a aquests requisits comuns i vinculants a la Uni6é Europea.
francesc.puiggros@ctns.cat

(+34) 977 300 431

El CTNS compta amb la infraestructura necessaria per assegurar I’eficacia bioldgica
dels aliments que incorporen declaracions de salut en 'etiquetatge i altres canals de
promocié, amb I'objectiu final de validar-les d’acord amb el Reglament (CE) num.
1924/2006 i fer-les comprensibles per al consumidor.

MODELS IN WITRO MODELS IV vivo

El CTNS, aplicant aquestes noves tecnologies de genomica funcional (nutrigendmi- oo sl
. . N . . N B L . e . [ R e ——— Taamgenmal la SoeieIsn. 3 siadmme
ca, nutrigenética, protedmica i metabolomica), obté dades cientifiques del conjunt Tt o s
del sistema biologic per obtenir una evidencia cientifica irrefutable de I'efecte bene- : M
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Estrategia en el disseny dels estudis preintervencio.

Empreses del sector agroalimentari.

S’utilitza una tecnologia capdavantera que permet aplicar els darrers resultats de
la recerca basica al sector empresarial de I'alimentacié i complir aixi amb la nova
reglamentacié europea.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura
D Desenvolupament D Comercialitzacié I:, Existeix algun sistema de protecci6

* Les metodologies de treball i els productes es protegeixen segons la seva potencialitat com a secret industrial, model d'utilitat o
patent.
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IDENTIFICACIO DE NOUS BIOMARCADORS VALIDS
PER A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Identificar nous biomarcadors valids per demostrar I’eficacia biologica d’un aliment Centre Tecnologic de Nutrici6 i Salut

en la prevencioé de factors de risc de patologies d’alta incidéncia. CTNS
Aquesta tecnologia dona resposta al principal repte de la industria agroalimentaria
pel que fa a les declaracions de propietats saludables a incloure en els aliments. Francesc Puiggros

francesc.puiggros@ctns.cat

A través d’activitats del desenvolupament de nous models d’experimentacié animal (+34) 977 300 431
propis del CTNS, es volen identificar nous biomarcadors nutrigenomics per a detec-
tar, en estadis molt preliminars, alteracions de I’organisme que potencialment condu-
eixin a desenvolupar patologies cardiovasculars, neurodegeneratives,...
Fumans
— blzuﬂflzar_'sﬁlséﬂﬂ

D Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccié D Bens d’équip D Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions D Quimica industrial D Transport D Altres

Empreses del sector agroalimentari.

Es desenvolupen nous models valids per poder extrapolar dades en humans de
I’eficacia bioldgica de I'aliment. Aixd permet a ’empresa estalviar costos en la realit-
zacio dels posteriors estudis d’intervencié en humans.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié D Existeix algun sistema de proteccio

* Els models desenvolupats es protegeixen segons la seva potencialitat com a secret industrial, model d'utilitat o patent.
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ICE-TCA: PLACA ELISA PRETRACTADA PER A LA
DETECCIO DE TCA (2,4,6-TRICLOROANISOL)

DINAMIC Innovation Centre

Deteccié de TCA (musty odor) mitjan¢cant métode ELISA de Competicio Universitat Rovira i Virgili

Indirecta (ICE). Metodologia facilment adaptable als processos de

fabricacio de suro i vi.
Dr. loanis Katakis

ioanis.katakis@urv.cat

Plaques ELISA pretractades per a la deteccio de TCA (ICE-TCA) i (+34) 977 559 655
metodologia de detecci6 de TCA. L’assaig ICELISA és capac de detectar

TCA en un interval de treball d’1 ppt a 1 ppm, i un limit de deteccié de 5

ppt.

L’assaig es pot realitzar en un temps experimental raonablement curt

(menor de 80 minuts) mitjangant les plaques ICE-TCA, sense necessitat

d’amplificar el senyal. La tecnologia oferta inclou una placa ELISA

pretractada que escurca les passes experimentals a seguir pel client.

I:l Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccio I:’ Bens d’equip I:’ Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions I:’ Quimica industrial D Transport D Altres

Industria alimentaria (principalment begudes espirituoses) i industria
del suro.

- “ICE-TCA” compta amb anticossos propis.

- “ICE-TCA” respon als limits de deteccié del llindar huma per a TCA.
- “ICE-TCA?” la tecnologia oferta inclou una placa ELISA pretractada
que escurca els passos experimentals a seguir pel client.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié I:, Existeix algun sistema de protecci6
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METODE RAPID | REPRODUIBLE PER A LA DETECCIO
DE GLUTENINES | GLIADINES EN ALIMENTS
PROCESSATS | NO PROCESSATS UTILITZANT UN
BUFFER D’EXTRACCIO “BE-IMICROQ”

Extraccio i deteccié de glutenines i gliadines d’aliments processats i no processats.
El metode és particularment aplicable a aliments dirigits a malalts celiacs.

La tecnologia del “BE-iMicroQ” es tracta de I’extraccié simultania de glutenines i
gliadines d’aliments tant crus com elaborats, utilitzant una solucié optimitzada que
actua en un temps maxim de 20 minuts. Aquesta extraccio és seguida per una pos-
terior deteccié mitjangant la técnica ELISA. El métode és adaptable a microsistemes
integrats.

I:’ Salut D Serveis D Militar D Energia
I:’ Construccié I:’ Bens d’équip D Alimentacio D Ind. tradicionals
I:’ Telecomunicacions I:’ Quimica industrial D Transport D Altres

Industria alimentaria dirigida a productes lliures de gluten.

- "BE-iMicroQ” ofereix una solucié d’extraccié alternativa

- “BE-iMicroQ” compta amb anticossos propis

- “BE-iMicroQ” compta amb un equip amb deu anys d’experiencia en

I’analisi de gluten

- “BE-iMicroQ2” disposa de tecnologia capag d’arribar a limits de deteccio
de I'ordre de desenes de parts per bilié (ppb), la qual cosa situa

aquesta tecnologia en posicié de franc avantatge enfront de les metodologies
actualment presents en el mercat

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacio D Existeix algun sistema de proteccié
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DINAMIC Innovation Centre
Universitat Rovira i Virgili

Dr. loanis Katakis
ioanis.katakis@urv.cat

(+34) 977 559 655
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PROCESSAMENT PER ALTES PRESSIONS

. L. . . . . IRTA-CENTA
Pasteuritzacié en fred de tot tipus de productes alimentaris envasats al buit en mate-
rials flexibles.
Filiberto Sanchez
filiberto.sanchez@irta.cat
El processament per altes pressions es fonamenta en I'aplicacié de pressié de ma- (+34) 902 78 94 49

nera uniforme —isostatica- i quasi instantania arreu del producte. A diferéncia dels
processos térmics, el procés de pressuritzacié és independent de la mida del pro-
ducte. El liquid transmissor de la pressié és I'aigua. Els productes per processar
han d’estar envasats al buit i si és en atmosfera modificada I’espai de cap ha de ser
minim. No és un tractament adient per a productes amb continguts d’humitat molt
baixos (p.e.: espécies) o amb espais amb aire (p.e.: pa). L’equip industrial disponible
a les instal-lacions de I'IRTA-CENTA té una capacitat de 120 | i permet treballar fins
als 6.000 bar (600 MPa) de pressié. També es disposa d’un equip pilot d’1 | i que
permet treballar fins als 9.000 bar (900 MPa).

[ salut [] serveis ] militar ] Energia
D Construccio D Bens d’équip I:, Alimentacio D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions D Quimica industrial D Transport D Altres

Tot tipus d’empreses alimentaries interessades a augmentar la vida comercial i la
seguretat microbiologica dels seus productes, tot preservant-ne la qualitat sensorial
i nutricional. |, d’'una manera especial, les empreses interessades en la reduccié del
risc de Listeria per a I'exportacié als Estats Units, Japo, Canada...

El processament per altes pressions permet la pasteuritzacié en fred d’aliments que
no poden ser processats mitjancant els métodes termics tradicionals. El proces-
sament per altes pressions també permet allargar la vida comercial de productes
carnis cuits llescats.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié I:, Existeix algun sistema de proteccié
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REVALORITZACIO DE SUBPRODUCTES DE LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

= Donar valor afegit a subproductes i residus. Centre DBA - UdL

o Fabricacio biodiesel.
Merceé Balcells

balcells@quimica.udl.cat

El centre té experiéncia en la utilitzacié de metodologies quimio-enzimatiques per
tal de donar valor afegit a diferents subproductes de la industria agroalimentaria.
La seva maxima expertesa esta relacionada amb I'aprofitament i I’analisis de les
fraccions lipidiques.

(+34) 973 702 841

D Salut D Serveis D Militar D Energia
D Construccié D Bens d’équip D Alimentacié D Ind. tradicionals
D Telecomunicacions D Quimica industrial D Transport D Altres

Empreses del sector agroalimentari, dels biocombustibles i de quimica fina.

Busquem solucions tecnologiques al maxim de respectuoses amb el medi ambient.
Entre d’altres processos amb abséncia de dissolvents o emprant liquids idnics. Tam-
bé desenvolupem processos basats en I’Us de microreactors.

D Recerca D Emergent D En creixement D Tec. Madura

D Desenvolupament D Comercialitzacié D Existeix algun sistema de proteccio
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SONDES NO INVASIVES PER A UANALISI

DE MATRIUS ALIMENTARIES

Les principals aplicacions sén la determinacié de la composicioé dels aliments i la
valoracié de la qualitat d’aquests aliments d’una forma rapida i senzilla sense des-
truir la mostra.

Aquest tipus de sondes tenen la possibilitat d’una aplicacié on-line i ens permeten
valorar fins a la totalitat del conjunt de producte o matéria primera de qué disposem.

Aquests equips consisteixen en diferents sondes NIR (Near Infrared Reflectometry),
sonda RMN de camp baix (Ressonancia Magnética Nuclear), sonda d’espectro-
metria de microones, sonda UV/Vis. Permeten determinar sense destruir la mostra
parametres com el contingut en greix, aigua, sal, activitat aigua i I'estat de deteriora-
ment dels aliments després d’una calibracié pels parametres d’interés.

Aquest tipus de tecnologies tenen la possibilitat de ser aplicades de forma on-line
tant per a la valoracié de matéries primeres com de producte acabat.
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Sector alimentari en general, principalment empreses d’alimentacié que elaborin i/o
distribueixin aliments.

Tecnologia que permet una aplicacié on-line, no requereix de reactius, la seva utilit-
zacio és senzilla, no es destrueix la mostra i permet valorar fins al 100% del producte
0 matéria primera.
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TRACTAMENT PER ALTES PRESSIONS

HIDROSTATIQUES (HPH)

Aquesta tecnologia es pot aplicar en una gran varietat de productes alimentaris per
allargar la seva vida Gtil o millorar-ne les seves caracteristiques. En productes carnis
i de pesca. Els tractaments en llet son similars a la pasteuritzacio i a més millora les
caracteristiques dels productes lactics obtinguts a partir de llet pressuritzada, com
I’obtencié de iogurts més ferms i amb menys sineresis. A més, es poden higienitzar
formatges elaborats a partir de llet crua, etc.

El sistema es basa en sotmetre els aliments a pressions elevades (100-1000 MPa) de
manera uniforme, permetent la reduccié de la carrega microbiologica sense afectar
les seves qualitats sensorials i nutritives (evitant els efectes adversos dels tracta-
ments térmics convencionals).
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Empreses del sector alimentari (carni, lactic, begudes, salses i condiments, pesca,
ous, fruites i vegetals, aliments preparats VI i V gamma..etc.), aixi com industries i
enginyeries de maquinaria , envasos i embalatges.

Els principals avantatges son:

= Seguretat alimentaria (reduccié dels microorganismes patogens)

o Capacitat de processar el producte un cop envasat

o Evita el dany térmic al producte

= No s’afecten les qualitats sensorials ni nutritives del producte

= Es fa un tractament homogeni de tot I'aliment

s Permet reduir el nombre d’additius en molts aliments

= Permet desenvolupar nous aliments, amb textures millorades i noves propietats.
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TRACTAMENT TERMIC PER ALTES FREQUENCIES:
MICROONES | RADIOFREQUENCIES

. L. . - . . . . IRTA - CENTA
Pasteuritzacio de productes alimentaris i/o cuinats per microones; desinfeccié de

fruites senceres; descongelacio d’aliments amb radiofreqiéncies; I'assecat de fruita

seca, etc. Filiberto Sanchez

Olga Roig

filiberto.sanchez@irta.cat
olga.roig@centa.irta.cat
Les microones sén ones electromagnetiques que cobreixen una freq. de 300 MHz a
300 GHz. Les radiofrequiencies sén ones electromagnétiques que cobreixen una fre- (+34) 902 789 449
quéncia de 30 KHz a 400 MHz. Disposem d’un tunel industrial de microones de 24
kW amb una freqténcia de 2450 MHz. En el cas de les radiofreqliencies disposem
d’un tunel semi-industrial amb una poténcia maxima de 15 kW (27,12 MHz).
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Empreses d’alimentacio: (plats cuinats, carnies, vegetals, peix).

Permeten assolir les temperatures escollides en un curt espai de temps, amb millor
eficacia eléctrica que els tractaments convencionals i poden aplicar-se en continu,
afegint una reduccio del cost.
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