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GRUPO FRUTAS Y HORTALIZAS PROCESADAS
Ingrid Aguilo-Aguayo, Maribel Abadias, Gemma Echeverria

Instituto de Investigacion y Tecnologias Agroalimentarias (IRTA). Edificio Fruitcentre. Parc Agrobiotech. C.P. 25005. Lleida

El Grupo de Investigacion de Frutas y Hortalizas Procesadas, integrado en el Programa de Postcosecha del Instituto de Investigacion y
Tecnologia Agroalimentarias (IRTA), ofrece la capacidad y el potencial cientifico para evaluar, contrastar o desarrollar productos, servicios y
procedimientos relacionados con la cadena agroalimentaria, aumentando la competitividad y la sostenibilidad del sector. Es un grupo
multidisciplinar con gran experiencia en tecnologia, calidad, sequridad alimentaria y caracteristicas sensoriales en productos vegetales
frescos y transformados.

1.- Investigar fuentes alternativas de proteina basadas en plantas y microorganismos para disenar nuevos productos.

2.-Explotar subproductos vegetales mediante la tecnologia de filtracién por membranas para extraer ingredientes alimentarios de alto valor.
3.-Desarrollar nuevos productos vegetales a traves de técnicas innovadoras como el procesamiento minimo, la texturizacion, la impresion
3D, la fortificacion y el secado a escala piloto.

- Plantas piloto con registro sanitario, compuestas por cocina industrial, planta de procesado minimo, equipo de filtracion de membranas y
sala blanca de envasado. Tambiéen se dispone de planta piloto con biorreactor de 100 L y tecnologias de secado por atomizacion,
liofilizacion y lecho fluidizado-atomizacion. Uso de las instalaciones y equipos (con o sin personal de IRTA) para produccion propia,
produccion semicomercial, lanzamiento de nuevos productos, prueba de nuevos equipos o disenos para verificar su idoneidad en
condiciones piloto.
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X e SERVICIOS OFERTADOS
' 1.- Pruebas y ensayos en pequeia escala antes de lanzar un nuevo producto al mercado, verificacion de la viabilidad y aceptacion del
producto antes de realizar una produccion a gran escala y pruebas de equipos y disenos para asegurar su idoneidad antes de
implementarlos en una produccion a gran escala.

2.- Entrenamiento de paneles de cata para empresas agroalimentarias, asesoramiento en aplicacion de técnicas estadisticas de datos
(panelistas entrenados y consumidores), disefio y ejecucion de pruebas sensoriales e interpretacion de datos

3.- Analisis nutricional, tecnofuncional, microbiologico y fisicoquimico de ingredientes y productos. Evaluar las propiedades de
ingredientes y su viabilidad para incorporaciéon en el diseno de nuevos productos. Estudiar las propiedades antimicrobianas de nuevos
ingredientes y su aplicacion en formulaciones para alargar vida util, garantizar la seguridad y calidad de los nuevos productos e
ingredientes, establecer la vida util del producto
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& Legumbres, Microalgas,
Semillas, Otros

E Térmico / No Térmico
US / Termosonicacion
Uv-C/ MW / HPP

Plant-based food
Procesados IV y V gama
Pre- y probidticos
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