Jornadas FRUIVER 2017, La incorporacion de nuevos desarrollos tecnoldgicos en la produccion, transformacion y distribucion.

fruyvere

Transformacion:
Incrementando el valor anadido de frutas y hortalizas:
ejemplos de colaboracion publico-privada”

Dra. Sara Remon Oliver
Instituto Agroalimentario Mixto de Aragdn
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Fines
del IA2

>

OBIJETIVO : favorecer la agregacion cooperativa de investigadores de
prestigio, y de este modo, la definicion de proyectos de investigacion
multidisciplinares, mas ambiciosos y globales, como elemento distintivo
de calidad en el ambito nacional e internacional.

FINALIDAD: convertirse en un centro de referencia en esta area,
reuniendo a especialistas en los distintos eslabones que componen la
cadena alimentaria, favoreciendo su coordinacién, y compartiendo
experiencia, estructuras, servicios, recursos y técnicas.

ESTRATEGIA: se sustenta,

-en el desarrollo de una actividad investigadora de excelencia que sea
referente internacional,

-en el impulso de la transferencia de resultados y tecnologia al sector
agroalimentario

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
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Fines del I1A2

Excelencia
cientifica

Desarrollo

Formacién .
tecnolégico

Transferencia

Divulgacién

Internacio-
nalizacion

Captacion de
recursos
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Lineas investigacion

PRODUCCION MATERIAS PRODUCCION MATERIAS AGRO Aifl?ﬂggglﬁl A Y DE
PRIMAS ORIGEN VEGETAL PRIMAS ORIGEN ANIMAL LOS RECURSOS NATURALES
*Recursos genéticos y eRecursos genéticos y eTecnologia de los eAndlisis economico de la
mejora mejora alimentos cadena agroalimentaria
eOptimizacion de la e Bases fisioldgicas de la eSeguridad alimentaria eSostenibilidad de los
produccion produccion y sanidad eCalidad alimentaria sistemas agrarios
agroalimentaria: animal «Alimentos funcionales,
eCalidad y seguridad eTecnologias aplicadas a Nutricién y Salud
productos sistemas ganaderos
eDesarrollo de sistemas eDesarrollo de sistema
agrarios sostenibles ganaderos sostenibles

Vegetal

Alimentors /
Productor

Animal

Instituto Universitario de Investigacion Mixto

: 2 Agroalimentario de Aragén T Universidad
CIta Universidad Zaragoza AL Zaagozs



Oferta tecnologica

Jortenibilicao

Vegetal
3 Alimentors /
Productor

Animal

Aumento de la productividad y eficiencia de los recursos

Mejora de la calidad y seguridad alimentaria, nutricion y salud

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
“ 2 Agroalimentario de Aragén = Universidad
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Oferta
tecnologica

Jortenibilidad ]

Vegetal
Alimentor / :
Braductor Consrumidor

Animal

Aumento de la productividad y eficiencia de los recursos

Caracterizacion y mejora genética vegetal y animal
Propagacion vegetal. Resistencia y lucha frente a plagas y
enfermedades.
Optimacion de técnicas agrondmicas.
Reproduccion y alimentacion animal
Inmunidad y control de enfermedades

Desarrollo sistemas agricolas y ganaderos sostenibles. Cambio
climdtico: adaptacion, mitigacion y respuesta

Sostenibilidad de la cadena agroalimentaria

Economia y politica de medio ambiente y de los recursos naturales
Tecnologia de procesado, envasado y conservacion alimentos
Desarrollo de nuevos alimentos y coproductos

Evaluacion Agronémica. Nuevos

e Efecto de las tecnologias de procesado * Calidad nutricional y seguridad

fertilizantes y control contaminacion sobre la calidad y seguridad de los alimentaria

regadio alimentos. * Nutricion y Salud. Alimentos

Efecto del sistema de produccion ganadero  * Tecnologia culinaria y gastronomia funcionales

sobre la calidad industrial * Evaluacion del estado fisico y relacion
Control de zoonosis y salud publica * Nuevos sistemas de control de calidad con la dieta

Andlisis y evaluacion de riesgos quimicosy ¢ Calidad fisicoquimica y sensorial. * Consumo alimentario y

bioldgicos en la cadena alimentaria

Tipificacion productos

comportamiento consumidor
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Invernaderos

Infraestructuras singulares

Camaras
Conservacion ~
Fincar
experimentalers Vegetales
Planta piloto pora
Bancors de . la extraccién de
Germoplarma " molécular bioactivas \[ e J
Vegetal ;
9 Alimentor /
Productor
Animal
Laboratorio de Valoracién
: ' Funcional y Comporicién .
Granjar e Servicios
experimentales \ Co er al >_
. - Jola de catar
Pircifactoria homologada
Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia
Alimentors
Centro de investigacion en
Encefalopatiar y Enfermedader
Transmisibles Emergenters
Laboratorios y equipamiento cientifico ~
Instituto Ut!ivusiuriodo. Investigaciéon Mixto
2 Agroalimentario de Aragén = Universidad
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Grupos investigacion T41
“Grupo de Investigacion en
Alimentos en Alimentos de
Origen Vegetal”. IP Rosa
Oria

Grupo investigacion A20
“Nuevas tecnologias del
procesado de alimentos”. IP
Santiago Condon

Grupo Investigacion A18:
Dolores Pérez Cabrejas
(Alérgenos en frutas)

Alimentor [ Productor

Consumidor

Instituto Un.ivacsitariodo. Investigaciéon Mixto
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cQué ofrece el IA2 en la Transformacion de frutas y hortalizas?

1. Desarrollo de nuevos productos

Drivers de consumo

2. Optimizacion procesos y productos

de Investigacion Mixto
. “ 2 Agroalimentario de Aragén B ook
't.a_ k_ Universidad Zaragoza i Zaragoza



¢Qué buscamos en la Transformacion de frutas y hortalizas?

Desarrollo de nuevos productos: Drivers de consumo

Universitario de

Agroalimentario de Aragon
o groalimentario de Aragén
N cita k_ 2 Universidad Zaragoza
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Aumento de vida util productos frescos

organoléptica.

Objetivo: Productos disponibles todo el aiio (Comodidad de uso) y de mayor calidad

Actividades IA2: Aumento de vida util para poder mejorar la comercializacion,

Pera, Melocoton, Cereza, Albaricoque, Kiwi, Borraja, Cebolla, Endivia...

transporte o poder ofertar el producto fuera de temporada. Experiencia en Manzana,

Grupo/ IP: T41 Dra. Rosa Oria

Posibles desarrollos futuros: Aplicable a otras frutas y verduras

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
. “ 2 Agroalimentario de Aragén
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Aumento de vida util

CONTROL DE LA MADURACION: aplicacion de 1-MCP
e .

CONTROw

CONTROL DE LA MADURACION: aplicacion de atmdsferas protectoras

-Estudios de tolerancias a atmosferas no convencionales.
_ Pemneabilidad de los films a la
4 [ temperatura de conservacion ] «Ié\- 'Choques de COZ
B -Modelado matematico para el envasado en atmadsferas

1 8 l
- Respiracion a la mOdlflcadas
Caracteristicas I +— | temperatura de
fisicas del envase / consernvacion
SIMULACION .
P T
|

Recomendaciones de
— i
conservacion

OPTIMIZACION

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
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Desarrollo de productos en IVy V Gama

Objetivo: Nuevos productos mas comodos para el consumidor

También se ha desarrollado Borraja tanto en cuarta y quinta gama.
Esto incluye seleccion de variedades, grado de madurez, optimizacion proceso
desinfeccion, corte y envasado. Estudios de conservacion y vida util

Actividades IA2: Se han desarrollado frutas en cuarta gama como melocoton y pera.

Grupo/ IP: T41 Dra. Rosa Oria

Posibles desarrollos futuros: Aplicable a otras frutas y verduras

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
. “ 2 Agroalimentario de Aragén
C|ta Universidad Zaragoza
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IV GAMA

SELECCION DE LA
MATERIA PRIMA

PELADO, CORTADO,
DESCORAZONADO

| VCF
L

ENVASADO EN
ATMOSFERA
MODIFICADA

REFRIGERACION

V GAMA

SELECCION DE LA
MATERIA PRIMA

ACONDICIONAMIENTO

I S v
ENVASADO —
TRATAMIENTO TERMICO

SUAVE

ENFRIAMIENTO

REFRIGERACION

- P
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Nuevos zumos y cremogenados

Objetivo: Nuevos productos de mejor perfil sensorial y nutricional para el consumidor

Actividades IA2: Obtencién de zumos y cremogenados de alta calidad a través de
nuevos sistemas de extraccidn y/o tratamientos conservacién. Desarrollo de
smoothies, productos detox y validacion de nuevos envasados.

Grupo/ IP: T41 Dra. Rosa Oria

Posibles desarrollos futuros: Aplicable a otras frutas y verduras

Instituto Universitario de Investigacién Mixto

- 2 Agroalimentario de Aragén T Universidad
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[ Caracterizacion Frutas (grado de Madurez/ Variedades.. }

<

[ Seleccion Productos }

<

{ Elaboracion Zumos/ cremogenados ’

~

Sistema extraccion

<

Tratamiento
conservacion
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Estudios de vida util }

— /

{ Calidad J Calidad Calidad Calidad
organoléptica nutricional Microbioldgica Comercial
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Desarrollo de nuevos derivados de frutas: deshidratados

Objetivo: Nuevos productos mas comodos para el consumidor y de mejores
caracteristicas sensoriales

Actividades IA2: Desarrollo de frutas deshidratadas como snack saludable.
Realizado en cereza y melocoton. Desarrollo producto intermedio para
rehidratacion posterior en zumos y cremogenados. En proceso de desarrollo

Grupo/ IP: T41 Dra. Rosa Oria

Posibles desarrollos futuros: Aplicable a otras frutas y verduras ?é Lila Innova

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
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Obtencion de compuestos de interés a través de residuos de frutas

Objetivo: Nuevos ingredientes mas saludables

Actividades IA2: Valoracion de compuestos de interés en residuos de frutas y

tropicales.

hortalizas. Tesis doctoral como valorizacion frutos aclareo. Estudio privado con frutas

Grupo/ IP: T41 Dra. Rosa Oria

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
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Desarrollo de alimentos con alergenicidad reducida

Objetivo: Nuevos productos mads seqguros para la poblacion alérgica a frutas

Actividades IA2: Se esta trabajando en el disefio tratamientos que degraden los

alérgenos del melocoton.

* Se han ensayado tratamientos térmicos, ultrasonidos y enzimaticos, entre otros,
resultando algunos de ellos prometedores. Hay que optimizarlos.

e Se han desarrollado test analiticos para cuantificar alérgenos del melocoton.

Los estudios de alergenicidad se realizan en colaboracién con el Servicio de Alergologia
del Hospital Clinico de Zaragoza (Comité Etico).

Grupo( Investigador: A18 Dra. Dolores Pérez Cabrejas L0 ALIMENTOS GUE CAUSAN MAS ALERGIAS
Posibles desarrollos futuros: Zumos w T e j

de melocotdn con alergenicidad

reducida. Aplicable a otros zumos de
frutas.

rutas (pkitano,
ielocoton y kiwis)

13,3%

Huevos
16,0% %
- - /

Leche

138% | I

o Legumbres
% 7,0%

S
as H

4 Especias | Otros
v 1,6% 6,5%

Pescado
9.8%
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cQué ofrece el IA2 en la Transformacion de frutas y hortalizas?

1. Desarrollo de nuevos productos

Drivers de consumo

2. Optimizacion procesos y productos: NUEVAS TECNOLOGIAS PROCESADO

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
“ 2 Agroalimentario de Aragén = Universidad
Universidad Zaragoza il Zaragora



fruyvere

Pulsos eléctricos de alto voltaje  (PEAV)

Aplicaciones en frutas y verduras

Grupo A20 “Nuevas Tecnologias de Procesado de los Aliment 0s”

Contacto:
Santiago Condon: scondon@unizar.es
Javier Raso: raso@unizar.es

=

A\
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Pulsos Electricos de Alto Voltaje (PEAV)

PEAV: aplicacion intermitente de campos eléctricos de alta
intensidad durante periodos de tiempo del orden de
microsegundos a un producto colocado entre dos electrodos.

0 kV

5 kV

1-10ps
1-50 kViem

i
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Mecanismo de accion de los PEAV

ELECTROPORACION

(lmnvr v Llain— 10077\
\NIUT y Ticils, LoJr)

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
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Mecanismo de accion de los PEAV

ELECTROPORACION

(lmnvr v Llain— 10077\
\NIUT y Ticils, LoJr)
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Mecanismo de accion de los PEAV

ELECTROPORACION

(Knorr y Heinz, 1997)

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
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Mecanismo de accion de los PEAV

ELECTROPORACION

NO TRATADO POR PEAV TRATADO POR PEAV

(Lopez, Alvarez y Raso, 2008)

NC
ae

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
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APLICACIONES PEAV EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Conservacion Alimentos Transferencia de masa

Instituto Ut!lvusiuriodo. Investigaciéon Mixto
Agroalimentario de Aragén =5 Universidad
raqoza

Universidad Zaragoza . Zarag




APLICACIONES PEAV EN FRUTAS Y VERDURAS

PASTEURIZACION de ZUMOS y alimentos SENSIBLES AL CALOR
Zumo no y
tratado 80°C/1 4°C

TRATAMIENTO ENFRIAMIENTO
TERMICO

Zumo no 0 ” _
tratado 50°C/1 4

\
‘Q rale | I ey

ENFRIAMIENTO

“'f

P EAV

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
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APLICACIONES PEAV EN FRUTAS Y VERDURAS

EXTRACCION DE AZUCAR DE REMOLACHA AZUCARERA »

REDUCCION DE SULFITOS EN FRUTA CONFITADA

Pasion per (a Fruta

@ Indulleida REAPROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS >
(EXTRACCION DE POLIFENOLES, COMPUESTOS ANTICANCERIGENOS)

7 Universidad EXTRACCION DE COLORANTES NATURALES >

ili  Zara .
e ~aragoza (BETALAINA DE REMOLACHA ROJA)

i Universidad  DegHIDRATACION A BAJAS TEMPERATURAS

1542

@i Universidad PELADO DE FRUTAS Y VERDURAS >
i81  Zaragoza

1542

NC
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EXTRACCION DE AZUCAR DE REMOLACHA

Extraccion de componentes intracelulares:
e AzUcar de remolacha

VENTAJAS:

- Reducir temperatura y tiempo de extraccion

- Aumentar extraccion azucar

Instituto Ut!ivusiuriodo. Investigaciéon Mixto
2 Agroalimentario de Aragén T= Universidad

Universidad Zaragoza il Zaragoza




REAPROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS Iollndullelda

Extraccion de componentes intracelulares:
e Polifenoles de patata morada, piel citricos, uva, etc.

25+
204
2
o
b0
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o
-
~
-
% 104
(]
2
=
T 59
=
oo
0
CONTROL 1Kv/em 3kv/icm 5kv/cm

E
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EXTRACCION DE COLORANTES NATURALES

Extraccion de componentes intracelulares:
e Colorantes vegetales: BETALAINA E-162 (remolacha rojq)

7 kV/cm
74

~ 6- 5 kV/cm
S <
£ 5- 3 kV/cm =
c £
= 44 1 kV/cm =
s S
8 31 %
= &

1+

._'/.-—-&—H—. 0 kV/cm
0 50 100 150 200 250 300 350 400
Time (min)

Intensity (kV cm-7) <

“ e
~ groa mentario de ragon == Universidad
gta- \ 2 Universidad Zaragoza ahi. Zaragora



DESHIDRATACION A BAJAS TEMPERATURAS &{@

e—

(Rasoy col., 2014)

Deshidratacion con aire a 402C
VENTAJAS:

- Reducir temperatura y tiempo de secado

- Conservacion de aromas, sabores y nutrientes del pr  oducto fresco 4

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
. 2 Agroalimentario de Aragén T Universidad
cita Universidad Zaragoza A Zoagors
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NUEVAS TEXTURAS

CON PEAV SIN PEAV

Instituto Universitario de Investigacion Mixto
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EQUIPOS DISPONIBLES A ESCALA INDUSTRIAL

CAMARA PEAV

Instituto Universitario de Investigacién Mixto
“ 2 Agroalimentario de Aragén
Universidad Zaragoza







LIFE Zero Residues: towards a sustainable production and supply chain for stone fruit

Apartado: LIFE+ Politica y Gobernanza Medioambiental / ﬂ‘ﬁ
Lugar del proyecto: Espana ZER _wﬁi}
’ proyeeter =P residues /ﬁ

Presupuesto: Total: 3.445.458€
% EC Co-financiacion: 49 %

Duracion: Inicio: 01/07/2012
Fin: 30/06/2017

Coordinador: Universidad de Zaragoza

%5 Universidad
181 Zaragoza

Beneficiarios asociados:

@ o ’& ﬁnca\}él]eluz .E. LT lc D D

o = ®
ZERY Selpasa " FundacionAulaDei

PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO

\
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/Z.ER

residues
finca Valleluz <& a finca Valleluz e R
Produccién ZR seipasa’ | del protocolo ZR.
-Fincas experimentales y de
O validacion en Valencia.
ZERYA

finca Valleluz L%FU ENTE

Seleccion de frutas MEY g3° Evaluacion de la calidad de la fruta
finca Valle]uz _I-F%FN%JEE\I,\] .T._E S Universidad ‘N
i A zmgem | T

Conservacion y aplicacion de tecnologias postcosecha

LAF“ENTE COD % Universidad w

J],L Zaragoza FundacionAulaDei

:: [ PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO

7]
Q.
&
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Fieldfasol- NING.

http://fieldfood.eu , \,{ wr

-

http://ecoprolive.eu/

Fruit juices Olive oil

) Wine and cider making
Tomato products

T R e contactica  ISANATURY  pmyffmims [ Yniverieed
is  Universidad . :
ift  Zaragoza Universitst ncrens

CENTROPARA A
VALORIZAGAO DE RESIDUOS

1843 Berlin

EFFoST

GRUPO
8 | B
PROMETEG gia Ind
UNIVERSIDAD AUTONOMA PROMETEOS.RL INGENIERIA PARA EL
DE MADRID by DESARROLLO TECNOLOGICC

T ENERGY DESIGNING
e e, ”“H“Hu”" PULSE LNEnGy AGRINARSA
"é _ﬁ"---‘- ) SYSTEMS FOR LIFE

AFBeraille o
4"!\-“.{ [ umw‘““

STRPLE

# B £ s
A "|'¢ L

e'l-lepidi- ﬁ?t % ! 4
67N R 74 ARAGONESAS Funded by the

3 G
. Prpppel
e s European Union
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Interreg IS REDVALUE: Alianza tecnoldgica para completar
Sudoe el ciclo de produccion agroindustrial y forestal

La propuesta de REDVALUE se basa en reciclar residuos
agroalimentarios y forestales para crear productos de alto
valor afadido, gracias a una red de colaboracion internacional
entre empresas y centros de I+D

En este proyecto, se van a generar nuevas lineas de
ingredientes alimentarios con propiedades anticancerigenas,
antioxidantes y antimicrobianas a partir de subproductos
industriales, ademas de tratamientos fitosanitarios, lo que
implica una clara viabilidad econémica y un ciclo || Investigador IA2:

completamente favorable desde el punto de vista ambiental M? Jesus Rodriguez Yoldi

BP 1: Instituto de Tecnologias Quimicas Emergentes d'e La Rlea

,\ = B 2:Instituto Politécnico de Viana do Castelo. . :;: Sires
=T B 3:Akinao. .
x wagio I B 4: Universitat de Lleida. DSl sl
Porugat Espania T < B 5:Universidad de Zaragoza. .... :
s ; _ B 6: Universidade do Minho.
. Seiglla f;:g?::a ,;@_E:Ln B .7 Indullelda :::.::- o4 : e, :.- : ::-:. ::0:. :::.:. .. : :.
Gibraar B 8:Université de Perplgnan‘\/ra Domltia. red sl
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iGracias por vuestra atencion!

Sara Remodn Oliver
Gestor y Promotor de ID+i
remon@unizar.es

Miércoles 15 de febrero de 2017



