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ResuM: El Centre de Noves Tecnologies i Nous Processos Alimentaris
(CENTA) és una iniciativa conjunta de I'Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries (IRTA) i la Universitat de Girona (UdG), amb dues seus,
l'una a Monells i l'altra al Parc Tecnologic de la UdG, on es podran trobar
les tecnologies més avangades dins del camp del tractament i processament
d’'aliments, tant per tractar liquids com solids. Aquest centre tindra com a
missio principal apropar les noves tecnologies a les empreses del nostre
pais, oferint-los diferents serveis. Probablement, el CENTA formara part de
la Xarxa de Centres Tecnologics del Centre d’Informacié i Desenvolupament
Empresarials (CIDEM), i es preveu que a partir del mes de marg¢ de 2006 es
posin en funcionament les diferents instal-lacions.

SummaRrY: The Centre de Noves Tecnologies i Nous Processos Alimentaris is
a joint venture between IRTA and the Universitat de Girona (UdG), with
two working centres: one in Monells managed by IRTA, and the other at the
Parc Tecnologic de la UdG, where there are the most advanced technologies
referred to solid or liquid food processes. This Centre will have as a
principal objective, to make that new technologies could be known and
tested by the food industries of our country and supply them several
specialised services. Probably, CENTA will form part of the Net of
Technological Centres (Xarxa de Centres Tecnologics) created by CIDEM —
Departament d’Induistria and it is foreseen that their laboratories and
work-shops will start to be operative from march 2006.

INTRODUCCIO

I CENTA és un centre de
recerca aplicada dedicat a
les noves tecnologies de
tractament i processament
d’aliments, on es podran trobar la
major part de les considerades avui

dia com les tecnologies més prome-
tedores en el camp de I’alimentacio.
Aquest centre és tinic al mén i un
referent en ambit europeu dins del
camp de les noves tecnologies.

El CENTA tindra dues seus, 'una
a Monells (Baix Emporda), al costat
del Centre de Tecnologia de la Carn
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que pertany a I'IRTA, i I'altra al Parc
Tecnologic de la UdG (figura 1). Les
inversions per a la construccié pro-
venen principalment del Ministeri
d’Educaci6 i Ciencia i del Departa-
ment d'Universitats, RecercaiSocie-
tat de la Informacié (DURSI), amb el
corresponent cofinancament del
Fons Europeu de Desenvolupament
Regional (FEDER) de la Uni6 Euro-
pea, aixi com una aportacié del
CIDEM. El pressupost global és de
més de 9 milions d’euros (7 milions
per a l'edifici situat a Monells i 2,5
milions per a 'edifici situat a la
Creueta).

Ledifici ubicat a Monells tindra
una superficie aproximada d’uns
4.100 m?i el de la Creueta, a Girona,
uns 1.000 m?. El primer d’aquests
equipaments probablement sera
inaugurat durant la primera meitat
del’any 2006, mentre que el situat al
Parc Tecnologic de 1a UdG ho sera a
finals de I'’any 2006. Les dues seus
del CENTA treballaran de manera
coordinada amb uns criteris de ges-
tié tinics i amb una oferta de serveis
a la inddstria alimentaria conjunta.
El centre ubicat a la UdG, també
anomenat CENTA-UdG-IRTA, se
centrara en la investigacié de les
tecnologies anomenades precompe-
titives, és a dir, tecnologies que
encara es troben en fase de desen-
volupament. Una vegada entrin en
fase competitiva, I'estudi es traslla-
dara al centre de Monells, també
anomenat CENTA-IRTA-UdG, on

s’analitzara la seva aplicacié en
ambit industrial.

Un dels punts més interessants
que presenten aquests dos centres
és la possibilitat de combinar tec-
nologies per tractar productes. Entre
les tecnologies que s’hi podran tro-
bar hi hales altes pressions hidrosta-
tiques, microones, radiofreqiiencies,
plasma fred, escalfament ohmic i
polsos electrics i luminics d’alta
intensitat, nous sistemes d’assecat,
tomografia axial, ressonancia mag-
netica nuclear, etc.

Aquest centre formara part pro-
bablement de la Xarxa de Centres
Tecnologics del CIDEM i tindra com
a objectius el desenvolupamentila
implementacié industrial de les
noves tecnologies alimentaries, faci-
litara I'accés d’aquestes tecnologies
a les empreses, i al desenvolupa-
ment, la justificacié economica i la
validacié d’aplicacions. Entre els
serveis oferts, s'inclou la produccié
de series industrials de productes
per a estudis de mercat i acceptabi-
litat, i, fins i tot, el lloguer de la capa-

citat de producci6 que facilitaral’ac-
cés d’aquestes tecnologies a la petita
i mitjana empresa (PIME), ja que
necessiten una inversié massa ele-
vada pel volum de produccié d’a-
questes empreses. Aquests serveis
tenen com a finalitat ajudar la indds-
tria alimentaria per tal de fer-la més
competitiva.

El CENTA ha de ser un punt
internacional de trobada entre
investigadors i tecnics d’empreses
que desenvolupin les tecnologies i
apliquin els resultats; pero també
ha de ser un centre de formaci6
avancgada a tots els nivells, tant
academics com industrials, en el
camp de les noves tecnologies ali-
mentaries i en la gesti6 de la segu-
retat alimentaria en els processos
industrials.

En aquest escrit ens centrarem a
detallar el centre CENTA-IRTA-UAG,
és a dir, el centre que s’esta cons-
truint a Monells.

CENTA-IRTA-UDG

El centre de Monells sera el més gran
dels dos centres, amb una superficie
de 4.100 m? i, com s’ha comentat
anteriorment, se centrara en I'apli-
caci6 en ambit industrial de noves
tecnologies. Es troba situat al costat
del Centre de Tecnologia de la Carn
ila Divisié Alimentaria de I'TRTA. El
Centre de Tecnologia de la Carn va
ser creat fa més de vint anys i durant
aquest periode s’ha convertit en el
centre de referencia d’investigacio
de la carn en ambit espanyol i un
dels centres més importants d'Eu-
ropa en aquest camp. El seu ambit
d’activitat inclou la investigacié i la
formacié en el camp agroalimen-
tari.
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Aquest nou centre tindra dues
parts ben diferenciades. D’una
banda, una zona d’Administracio,
on hi haura oficines, diverses sales
de reunions i un petit laboratori i,
d’altra banda, amb una extensi6
propera als 3.000 m?, la planta pilot
iles instal-lacions auxiliars, com ara
la sala de maquines o els despatxos
per als treballadors de planta, tec-
nics convidats i/o investigadors.

La planta pilot esta organitzada
al voltant dels equips de noves tec-
nologies que hi haura. Esta pensada
com una fabrica dedicada al pro-
cessament d’aliments, amb un moll
d’entrada i unes cambres d’entrada
per emmagatzemar el producte que
hagi de ser tractat. Una vegada
aquest producte sigui tractat, es por-
tara a unes altres cambres. També hi
ha altres sales per emmagatzemar

productes que no necessitin fred,
additius, envasos..., aixi com sales
per realitzar manipulacions previes.
Per tal de facilitar la visita a la ins-
tal-lacio, s’ha construit un passadis
elevat que permetra visitar-la sense
interferir en el procés de produccié.

Una de les tecnologies de tracta-
ment d’aliments disponibles serales
altes pressions isostatiques. Aquesta
tecnologia consisteix a sotmetre els
aliments a una elevada pressi6 mit-
jancant aigua, que en els equips dis-

ponibles al nou centre pot arribar als
900 MPa (9.000 atmosferes). El cen-
tre disposara d'un equip industrial
d’altes pressions amb una capacitat
de 120 litres que pot arribar fins als
650 MPa de pressio, i d'un equip
pilot de 2 litres de capacitat que pot
arribar fins als 900 MPa de pressio.
Aquesta tecnologia presenta una
serie d’avantatges per als aliments,
com ara la millora de la qualitat
sanitaria i el manteniment de les
qualitats sensorials durant la vida
comercial, I'estabilitzaci6 de pro-
ductes sense additius o baixos en sal,
la preservaci6 del color, les vitami-
nes i el sabor per substituci6 total o
parcial de tractaments termics, la
creaci6 de noves textures, el desen-
volupament de nous aliments o la
millora en el procés de congelacié
descongelacio.

Un altre equipament que s’hi
podra trobar sén dos tunels indus-
trials per tractar aliments mitjancant
ones electromagnetiques, un per
microones i un altre per radiofre-
qiiencies (corresponen a dues fre-
qiiencies diferents de 'espectre elec-
tromagnetic) (figura 2). Aquestes
dues tecnologies permeten realitzar
tractaments termics més homoge-
nis i a una velocitat més elevada amb
millor rendiment energetic, aixi com
preservar millor les propietats orga-

noleptiques i nutricionals dels ali-
ments. Els tractaments termics no
Unicament es limiten a la pasteurit-
zacio, siné també a processos de
descongelacid. Aquestes tecnologies
també permetran tractar els ali-
ments en continu.

Finalment, en el nou centre
també es podran trobar prototips
d’altres tecnologies que estan en fase
de ser assajades en ambit industrial,
aixi com altres equips auxiliars d’dl-
tima tecnologia (camera termogra-
fica, visié per computador...).

Les sales dedicades a tractaments,
tant a nivell de prototipus com a
nivell d’equips industrials, estan con-
nectades a una sala blanca classifi-
cada per tractament d’aliments, on
es podran preparar els productes que
hagin de ser tractats o envasar-los
una vegada tractats sota estrictes
condicions higienicosanitaries.

Un dels altres camps d’activitat
on treballara aquest nou centre sera
l'assecat de productes. El nou cen-
tre disposara de vuit assecadors pilot
on es podran realitzar proves a dife-
rents temperatures i humitats.
També hi haura un assecador de
mida industrial, perque un cop rea-
litzats els estudis a nivell pilot es
puguin traslladar a nivell industrial.
Aquest assecador estara equipat
amb els elements necessaris per
poder analitzar en profunditat el
procés d’assecat, aixi com els efec-
tes sobre el producte dels diferents
factors del procés (temperatura,
humitat, velocitat i distribucié
d’aire...). També aquest assecador
permetra aplicar i desenvolupar
noves tecnologies de control per al
procés d’assecat per al’optimitzacié
i millora de la qualitat.

Una altra tecnologia disponible
al CENTA sera la tomografia axial
computeritzada (TAC). Es tracta
d'una tecnologia que prové del
camp medic i que permet analitzar
I'interior del producte mitjancant
raigs X. Té un gran camp d’aplicacié
per realitzar assaigs no destructius
de materia primera i de qualitat de
producte. Les tecnologies basades
en raigs X estan tenint un gran
desenvolupament en els darrers
anys que suposa aveng¢os impor-
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tants dins de la industria alimenta-
ria. Amb aquest equip, d'una banda,
es podran fer estudis en les aplica-
cions ja existents i, d’altra banda,
permetra explorar altres possibles
camps d’aplicacié dins de la indus-
tria alimentaria.

SERVEIS

Aquest centre oferira una serie de
serveis a les empreses:

— Lloguer d’instal-lacions i llo-
guer de la capacitat productiva amb
noves tecnologies

— Processat d’aliments per a
estudis de mercat (alta pressio
isostatica, microones i radiofre-
qiiencia)

— Validacié de la inactivacié
microbiana resultant de processos
basats en les noves tecnologies dis-
ponibles

— Desenvolupament de nous
productes o aplicacions a partir de
la utilitzacié de les noves tecno-
logies

— Estudis relacionats amb la
produccié en ambit industrial de
productes tractats amb les noves
tecnologies (costos, vida til, com-
posicié i valor nutritiu, acceptacio
de consumidors, textura, envasos...)

— Noves aplicacions resultants
de la combinaci6 de noves tecnolo-
gies

— Aplicaci6 de bioconservants o
additius complementaris

— Estudis d’interacci6 aliment/
envas, aplicacié d’atmosferes modi-
ficades

— Processat de mostres per a
grups d’investigacié i empreses
espanyoles i europees

— Formacié especifica dins del
camp de les noves tecnologies de
processos alimentaris

— Estudis sobre disseny d’asse-
cadors i optimitzacié de processos
d’assecat

— Caracteritzacié de materies
primeres, sistemes no destructius de
control de qualitat de processos
de salat i peces enteres mitjangant
TAC

— Demostracions d’equips in-
dustrials.

Podeu obtenir més informacio
sobre els serveis que s’oferiran al
CENTA a través del correu electronic
divisio.alimentaria@irta.es.
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