
^ AGRO-EXPO dossier

Centro Tecnológico Agroalimentario
de Extremadura (CTAEX )

Dota a las empresas de la región de unos servicios de investigación, desarrollo e innovación

Este centro reúne en unas mismas instalaciones finca
experimental, laboratorios agrícolas, planta piloto,
desarrollo de productos, evaluación sensorial, ciencia de los
alimentos y departamento de ingeniería. Todo ello le
confiere unas características de investigación y desarrollo
integral únicos en Europa.

loaquín López González.

Responsable clel Departamento de Agricultura I+D CTAEX. Profesor
asociado de la Universidad de Extremadur^.

^
Vista aérea del Centro Tecnológico Agroalimentario de Extremadura.

I centro está regido por la Asociación Empresarial de In-
vestigación Centro Tecnológico Agroalimentario de Extre-
madura (CTAEX), creada el 27 de Julio del 2000 con objeto
de dotarse y dotar a la región de Extremadura de unos ser-
vicios analíticos y de investigación, desarrollo e innovación

comunes.
Las instalaciones y todo su equipamiento actual pertenecie-

ron a un centro de I+D de la compañía Nestlé (1a multinacional en
el sector de alimentación) y el equipo de investigadores principa-
les formó parte en su día de la plantilla de dicho centro. Su expe-
riencia y formación han sido amplias y centradas en la I+D+i para
empresas, por lo que el centro puede considerarse operativo des-
de su apertura.

EI centro cuenta con veintiocho hectáreas de terreno nivelado
y con instalación de tubería de riego e hidrantes, donde se Ilevan
a cabo la mayoría de los proyectos de investigación agrícolas.

Los edificios están repartidos por un área de 20.000 mz, con
el perímetro vallado y con dos puertas automáticas de acceso
controladas por circuito TV.

EI hecho de reunir en unas mismas instalaciones finca experi-
mental, laboratorios agrícolas, planta piloto, desarrollo de pro-
ductos, evaluación sensorial, ciencia de los alimentos -con sus
laboratorios-y departamento de ingeniería, cada sección con sus
correspondientes especialistas, confiere a CTAEX unas caracte-
rísticas de investigación y desarrollo integral únicas en Europa.

EI centro consta de diferentes departarnentos, independien-
tes unos de otros sólo físicamente, pues todos los proyectos Ile-
van asociados unos departamentos a otros, y se realiza un tra-
bajo en equipo que involucra como mínimo dos áreas distintas.
Profundizar en cualquier departamento o área de las que a conti-
nuación hablaremos nos Ilevaría el artículo completo; por ello se
puede encontrar más informacíón en nuestra Web-Site www.cta-
ex.com.

Este departamento cuenta con veintiocho hectáreas de terre-
no nivelado y dotado de unas instalaciones de tuberías de riego e
hidrantes en el cual se puede realizar cualquier tipo de riego (go-
teo, aspersión, a pie...). También cuenta con laboratorios de pa-
tología vegetal, lucha biológica, insectarios e invernaderos de
cristal y de plástico, tractores y todo tipo de maquinaria agrícola,
necesaria para el desarrollo en campo de los ensayos.

Todo esto hace que en este departamento se pueda Ilevar a
cabo cualquier proyecto de investigación y desarrollo, corno pue-
den ser:

- Desarrollo y selección de variedades.
- Prácticas agrícolas: técnica de laboreo, fertilización, riego,

etc.
- Programación de cultivos: ^

siembras y cosechas.
- Exploración de nuevos cul-

tivos: adaptación y viabilidad
económica.

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

- Sistemas de producción
agrícola alternativa: producción integrada y producción biológica.

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

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

Con el resultado de estos proyectos de investigación se están
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
plásticos biodegradables, etc.

También se ha Ilevado a cabo este año un ensayo agronómico
de ocho variedades de tomate resultantes de las selecciones Ile-
vadas a cabo en el centro, con dos tipos de riego (a pie y por go-
teo), en el cual se han evaluado distintos parámetros tanto agro-
nómicos como tecnológicos. Se han evaluado parámetros como

madurez, producción y sanidad.
Una vez cosechado se ha realiza-
do el concentrado de cada varie-
dad en la línea de concentrado
(planta piloto) de la que dispone
CTAEX, con lo que tenemos una
información total tanto agronómi-
ca como tecnológica de cada va-
riedad. Todo esto da una idea de
las posibilidades que ofrece el
centro.

^ artamento de Tecno(ogía de A^iment^
. ^lrro!!o de Productos

- Productos cárnicos cocidos, curados, refrigerados y otras
tecnologías.

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

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

-Alimentación animal.
Este año se han Ilevado a cabo varios proyectos tecnológicos

entre los que se pueden destacar:
- Industrialización (a escala piloto) de un producto novedoso a

base de tomate esterilizado.
- Industrialización (a escala piloto) de unos productos cárnicos

novedosos esterilizados.
- Industrialización (a escala piloto) de salsas esterilizadas.
- Proceso piloto para la elaboración de embutidos y productos

del cerdo ibérico.
- Mejora del concentrado de tomate.
- Mejora de conservación de higos secos.
- Obtención 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 reconstitución en microondas.

Todos estos proyectos demandados por la industria agroa-
limentaria son un pequeño ejemplo de lo que se realiza en el
CTAEX y da idea de lo que se puede Ilegar a realizar.

^ _ : ^artamen
^ A(imeni

Esta área ocupa una
superficie de 1.700 m2 y
cuenta con multitud de
equipos semi-industria-
les como, por ejemplo, lí-
nea de procesado de ve-
getales, enfriadores y
congelación en continuo,
línea para concentrado de
tomate, homogeneizado-
res, diversos intercam-
biadores de calor, autoclaves, cerradoras con y sin vacío, molino
coloidal, mezcladoras, decantadoras, embutidoras, enharinado-
ras, freidora en continuo, horno multifuncional, etc.

En esta área del centro es donde se realizan ensayos de pro-
cesos industriales o nuevos procesos a pequeña escala, con el
fin de obtener muestras para evaluación, conocer nuevas técni-
cas, comprobar parámetros, e incluso hacer pequeñas fabrica-
ciones para estudios de mercado.

EI concepto de la planta es que sea flexible y, salvo aquellas
máquinas voluminosas, las demás pueden trasladarse, dispo-
nerse de diferente manera según la naturaleza del ensayo, etc.
Existe posibilidad de tomarvapor, agua fría o caliente, electricidad
y aire a presión en cualquier punto de la planta. La totalidad del
equipo es semi-industrial, lo que permite hacer ensayos de fácil
extrapolación a las fábricas.

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

- Salsas, sopas, etc. refrigeradas, congeladas, esterilizadas,
pasteurizadas y deshidratadas.
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EI Departamento de Ciencia y Seguridad de los Alimentos
está orientado a cubrir las necesidades de los asociados en el
aseguramiento de la calidad y a colaborar en los aspectos cientí-
ficos de los proyectos encomendados al centro.

Algunas de las contribuciones científicas a los productos y al
desarrollo de procesos tecnológicos podrían concretarse en:

- Medida de las propiedades físicas y químicas de los produc-
tos y materiales, incluyendo el impacto de los procesos tecnoló-
gicos y los cambios debidos al almacenamiento.

- Composición nutricional y etiquetaje de los alimentos.
- Estudio de los puntos de control críticos y análisis de riesgos.
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- Desarrollo de nuevos métodos físico-químicos de análisis.
- Evaluación de nuevos equipos instrumentales.
- Especificación de nuevas materias primas e ingredientes.
- Ensayos para la liberación de nuevos productos al mercado.
- Contenido científico en los informes emitidos por el centro.
Esta área cuenta con cuatro laboratorios:
- Laboratorio general, para análisis químicos.
- Laboratorio antideflagrante para análisis que requieren el

uso de disolventes.
- Laboratorio de instrumentación.
- Laboratorio de análisis físicos y laboratorio microbiológico.
Durante este año se Ilevan realizados más de setecientos

análisis 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 área
realiza análisis de diferentes compuestos que pueden ir desde un
residuo de pesticida a un análisis de composición de la materia.

^ Yartamento de In^enierí

Una de las facetas
más importantes del de-
partamento es la partici-
pación en proyectos de
desarrollo de nuevos
productos para la asocia-
ción. Desde la fabrica-
ción de utensilios, adap-
tación de máquinas y au-
tomatización del proce-
so, hasta el diseño de lí-
neas completas. Se cola-
bora en los ensayos piloto e industriales, así como en la
transferencia de los desarrollos a las fábricas.

Asimismo, el departamento técnico es el encargado del dise-
ño, valoración, compra e instalación de nuevos equipos, ya sean
maquinaria de alimentación, maquinaria agrícola, equipos de la-
boratorio o de comunicaciones y de nuevas obras o reformas.

- Estudios técnicos.
- Dimensiones de instalaciones.
- Medio ambiente.
Diseño de procesos y líneas.

- Diseño y construcción de maquinaria piloto.
- Sistemas SCADA de control distribuido.
- Automatización.
Este departamento cuenta con numerosas instalaciones

como son calderas industriales, talleres mecánicos con torno,
tronzadora, plegadora, cizalla o prensa. También controla y man-
tiene todo el servicio informático del centro.

Además de todos los departamentos mencionados anterior-
mente, CTAEX cuenta con un Área de cocina experimental y Eva-
luación sensorial donde se preparan y posteriormente se evalúan
las degustaciones de variedades, los tests de conservación, los
estudios de mercado, etc., y con un Área de Formación y Docu-
mentación que se ocupa de la organización de cursos yjornadas
para la formación y divulgación de tecnologías relacionadas con el
ámbito agroalimentario como, por ejemplo, las "Jornadas de Fo-
mento de la Investigación, Desarrollo e Innovación (I+D+i) Tecno-
lógica en los Sectores Agroalimentarios Extremeños", que se ce-
lebraron en CTAEX durante septiembre-octubre de 2002. n z
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