- AGRO-EXPO dossier

Centro Tecnoldgico Agroalimentario
de Extremadura (CTAEX

Dota a las empresas de la region de unos servicios de investigacion, desarrollo e innovacion

Este centro reline en unas mismas instalaciones finca
experimental, laboratorios agricolas, planta piloto,

desarrollo de productos, evaluacion sensorial, ciencia de los

alimentos y departamento de ingenieria. Todo ello le
confiere unas caracteristicas de investigacion y desarrollo
integral unicos en Europa.

Joaquin Lopez Gonzalez.

Responsable del Departamento de Agricultura 1+D CTAEX. Profesor
asociado de la Universidad de Extremadura.

I_ Vista aérea del Centro Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura.

I centro estéa regido por la Asociacion Empresarial de In-
vestigacion Centro Tecnoldgico Agroalimentario de Extre-
madura (CTAEX), creada el 27 de Julio del 2000 con objeto
de dotarse y dotar a la region de Extremadura de unos ser-
vicios analiticos y de investigacion, desarrollo e innovacion
comunes.

Las instalaciones y todo su equipamiento actual pertenecie-
ron a un centro de I+D de la compania Nestlé (12 multinacional en
el sector de alimentacion) y el equipo de investigadores principa-
les formo parte en su dia de la plantilla de dicho centro. Su expe-
rienciay formacion han sido amplias y centradas en la 1+D+i para
empresas, por lo que el centro puede considerarse operativo des-
de su apertura.

El centro cuenta con veintiocho hectareas de terreno nivelado
y con instalacion de tuberia de riego e hidrantes, donde se ilevan
a cabo la mayoria de los proyectos de investigacion agricolas.

Los edificios estan repartidos por un area de 20.000 m2, con
el perimetro vallado y con dos puertas automaticas de acceso
controladas por circuito TV.

El hecho de reunir en unas mismas instalaciones finca experi-
mental, laboratorios agricolas, planta piloto, desarrollo de pro-
ductos, evaluacion sensorial, ciencia de los alimentos —con sus
laboratorios—y departamento de ingenieria, cada seccion con sus
correspondientes especialistas, confiere a CTAEX unas caracte-
risticas de investigacion y desarrollo integral Gnicas en Europa.

El centro consta de diferentes departamentos, independien-
tes unos de otros solo fisicamente, pues todos los proyectos lte-
van asociados unos departamentos a otros, y se realiza un tra-
bajo en equipo que involucra como minimo dos areas distintas.
Profundizar en cualquier departamento o area de las que a conti-
nuacion hablaremos nos llevaria el articulo completo; por ello se
puede encontrar mas informacion en nuestra Web-Site www.cta-
ex.com,

Este departamento cuenta con veintiocho hectareas de terre-
no nivelado y dotado de unas instalaciones de tuberias de riego €
hidrantes en el cual se puede realizar cualquier tipo de riego (go-
teo, aspersion, a pie...). También cuenta con laboratorios de pa-
tologia vegetal, lucha bioldgica, insectarios e invernaderos de
cristal y de plastico, tractores y todo tipo de maquinaria agricola,
necesaria para el desarrollo en campo de 10s ensayos.

Todo esto hace que en este departamento se pueda llevar a
cabo cualquier proyecto de investigacion y desarrollo, como pue-
den ser:

- Desarrollo y seleccion de variedades.

- Practicas agricolas: técnica de laboreo, fertilizacion, riego,
etc.

- Programacion de cultivos:
siembras y cosechas.

- Exploracion de nuevos cul-
tivos: adaptacion y viabilidad
econdémica.

- Proteccion de cultivos:
control de plagas, enfermeda-
des, malas hierbas, técnicas
de IPM (control integrado) y lu-
cha biologica.

- Sistemas de produccion
agricola alternativa: produccion integrada y produccion biolégica.

Prueba de ello es la diversidad de cultivos distintos que se
han desarrollado, desde alcachofas a zanahorias, pasando por
tomates, berenjenas y maiz dulce.

Actualmente el cultivo que mas desarrollo demanda al centro
es el tomate de industria. Esto se debe a la gran importancia de
este cultivo en nuestra region y al apoyo dado por parte de la in-
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dustria y las OPFH (Organizacion de Productores de Frutas y Hor-
talizas), que en com(n a través de la mesa del tomate han de-
mandado varios proyectos, que han sido planificados y llevados a
cabo por CTAEX.

Con el resultado de estos proyectos de investigacion se estan
logrando avances en el conocimiento del tomate para industria, lo
cual dota tanto a la industria como a las OPFH de un mayor cono-
cimiento de las variedades que hay en el mercado, de las mejores
técnicas de cultivo, de nuevos avances como puede ser el uso de
plasticos biodegradables, etc.

También se ha llevado a cabo este ano un ensayo agrondémico
de ocho variedades de tomate resultantes de las selecciones lle-
vadas a cabo en el centro, con dos tipos de riego (a pie y por go-
teo), en el cual se han evaluado distintos parametros tanto agro-
noémicos como tecnoldgicos. Se han evaluado parametros como

madurez, produccién y sanidad.

Una vez cosechado se ha realiza-
do el concentrado de cada varie-
dad en la linea de concentrado
(planta piloto) de la que dispone
CTAEX, con lo que tenemos una
informacion total tanto agronémi-
ca como tecnoldgica de cada ve-
riedad. Todo esto da una idea de
las posibilidades que ofrece el
centro.

Esta area ocupa una
superficie de 1.700 m2y
cuenta con multitud de
equipos semi-industria-
les como, por ejemplo, i-
nea de procesado de ve-
getales, enfriadores y
congelacion en continuo,
linea para concentrado de
tomate, homogeneizado-
res, diversos intercam-
biadores de calor, autoclaves, cerradoras con y sin vacio, molino
coloidal, mezcladoras, decantadoras, embutidoras, enharinado-
ras, freidora en continuo, horno multifuncional, etc.

En esta area del centro es donde se realizan ensayos de pro-
cesos industriales 0 nuevos procesos a pequena escala, con el
fin de obtener muestras para evaluacion, conocer nuevas técni-
cas, comprobar parametros, e incluso hacer pequenas fabrica-
ciones para estudios de mercado.

El concepto de la planta es que sea flexible y, salvo aquellas
maquinas voluminosas, las demas pueden trasladarse, dispo-
nerse de diferente manera segun la naturaleza del ensayo, etc.
Existe posibilidad de tomar vapor, agua fria o caliente, electricidad
y aire a presion en cualquier punto de la planta. La totalidad del
equipo es semi-industrial, 1o que permite hacer ensayos de facil
extrapolacion a las fabricas.

- Vegetales congelados, deshidratados, esterilizados y refri-
gerados.

- Salsas, sopas, etc. refrigeradas, congeladas, esterilizadas,
pasteurizadas y deshidratadas.
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- Productos carnicos cocidos, curados, refrigerados y otras
tecnologias.

- Productos congelados, refrigerados o esterilizados, u otras
tecnologias.

- Platos preparados congelados, refrigerados, esterilizados u
otras tecnologias.

- Alimentacion animal.

Este ano se han llevado a cabo varios proyectos tecnologicos
entre los que se pueden destacar:

- Industrializacion (a escala piloto) de un producto novedoso a
base de tomate esterilizado.

-Industrializacion (a escala piloto) de unos productos carnicos
novedosos esterilizados.

- Industrializacion (a escala piloto) de salsas esterilizadas.

- Proceso piloto para la elaboracion de embutidos y productos
del cerdo ibérico.

- Mejora del concentrado de tomate.

- Mejora de conservacion de higos secos.

- Obtencion de: cremogenados y concentrados de frutas, ve-
getales asados congelados IQF, salsas esterilizadas para pasta,
salsas emulsionadas, snacks empanados, prefritos y congela-
dos IQF, ensaladas de legumbres esterilizadas, mezcla de verdu-
ras esterilizadas, platos preparados en porciones individuales es-
terilizados para reconstitucion en microondas.

Todos estos proyectos demandados por la industria agroa-
limentaria son un pequeno ejemplo de lo que se realiza en el
CTAEX y daidea de lo que se puede llegar a realizar.

El Departamento de Ciencia y Seguridad de los Alimentos
esta orientado a cubrir las necesidades de los asociados en el
aseguramiento de la calidad y a colaborar en los aspectos cienti-
ficos de los proyectos encomendados al centro.

Algunas de las contribuciones cientificas a los productos y al
desarrollo de procesos tecnoldgicos podrian concretarse en:

- Medida de las propiedades fisicas y quimicas de los produc-
tos y materiales, incluyendo el impacto de 10s procesos tecnolo-
gicos y los cambios debidos al almacenamiento.

- Composicion nutricional y etiquetaje de los alimentos.

- Estudio de los puntos de control criticos y analisis de riesgos.
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- Desarrollo de nuevos métodos fisico-quimicos de analisis.

- Evaluacién de nuevos equipos instrumentales.

- Especificacion de nuevas materias primas e ingredientes.

- Ensayos para la liberacion de nuevos productos al mercado.

- Contenido cientifico en los informes emitidos por el centro.

Esta area cuenta con cuatro laboratorios:

- Laboratorio general, para analisis quimicos.

- Laboratorio antideflagrante para analisis que requieren el
uso de disolventes.

- Laboratorio de instrumentacion.

- Laboratorio de analisis fisicos y laboratorio microbioldgico.

Durante este ano se llevan realizados mas de setecientos
anélisis de distintos componentes, como pueden ser de suelo, fo-
liares, de abonos, de residuos de pesticidas, de aceites, aceitu-
nas y residuos de almazara, de embutidos, de patés, de produc-
tos preparados y una larga lista de productos a los que esta area
realiza analisis de diferentes compuestos que pueden ir desde un
residuo de pesticida a un analisis de composicion de la materia.

Una de las facetas
mas importantes del de-
partamento es la partici-
pacidn en proyectos de
desarrollo de nuevos
productos para la asocia-
cion. Desde la fabrica-
cion de utensilios, adap-
tacion de maquinas y au-
tomatizacion del proce-
s0, hasta el diseno de |i-
neas completas. Se cola-
bora en los ensayos piloto e industriales, asi como en la
transferencia de los desarrolios a las fabricas.

Asimismo, el departamento técnico es el encargado del dise-
no, valoracion, compra e instalacion de nuevos equipos, ya sean
magquinaria de alimentacion, maquinaria agricola, equipos de la-
boratorio 0 de comunicaciones y de nuevas obras o reformas.

- Estudios técnicos.

- Dimensiones de instalaciones.

- Medio ambiente.

- Diseno de procesos y lineas.

- Diseno y construccion de maquinaria piloto.

- Sistemas SCADA de control distribuido.

- Automatizacion.

Este departamento cuenta con numerosas instalaciones
como son calderas industriales, talleres mecanicos con torno,
tronzadora, plegadora, cizalla o prensa. También controla y man-
tiene todo el servicio informatico del centro.

Ademas de todos los departamentos mencionados anterior-
mente, CTAEX cuenta con un Area de cocina experimental y Eva-
luacion sensorial donde se preparan y posteriormente se evallan
las degustaciones de variedades, los tests de conservacion, los
estudios de mercado, etc., y con un Area de Formacion y Docu-
mentacion que se ocupa de la organizacion de cursos y jornadas
para la formacion y divulgacion de tecnologias relacionadas con el
ambito agroalimentario como, por ejemplo, las “Jornadas de Fo-
mento de la Investigacion, Desarrollo € Innovacion (1+D+i) Tecno-
I6gica en los Sectores Agroalimentarios Extremenos”, que se ce-
lebraron en CTAEX durante septiembre-octubre de 2002. B
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