M%’ Planta de
U ﬂ B Tecnologia
Universitat Autbnoma . . . JesAliments
de Barcelona Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments @ unB

UlTa

UMD DE ICVACIES B
TG LG LS G F Al RS

CERPTA

PARC DE RECERCAUAR

.- XaRTA

D l) I(l> Xarxa de Referéncia

fl\ iZ}~ en Tecnologia dels Aliments
“IN' de la Generalitat de Catalunya

Www.cerpta.com

TECNIO

B tech: Be compatitive



*E|l Centro Especial de Investigacion Planta de Tecnologia de los Alimentos
(CERPTA) es un Centro de la Universidad Autonoma de Barcelona (UAB).

eEntre sus principales funciones destaca el desarrollo de investigacion de calidad

y la transferencia de tecnologia a empresas del ambito alimentario.
Caracteristica distintiva

Linea de investigacion fundamental

La aplicacion de nuevas tecnologias, nanotecnologias y
tecnofuncionalidad para la mejora de la seguridad alimentaria,
el valor nutritivo de los alimentos y el diseno y la produccion
de alimentos funcionales.
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AB-BIOTICS

v'Project Management R&D projects for companies.
Main clients belong to the Food Functional and Food
supplements.

v'Historic 5 years in operation and constant growth.

R&D SOLUTIONS \

~

BFUNCTIONAL

ingredients

Q

v'In company R&D for development of functional
ingredients, mainly probiotics for application in

functional foods and food supplements .
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ABGENOTYPING

experts i1n genetic meaicine

v"Company subsidiary dedicated to the development of
advanced genetic tools for Medical Diagnosis (SNP,
CNV)

v The company has appropriate human and technical
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ABTherapeulics

real medicine for real life

&

v'Subsidiary dedicated to developing a braking approach

in oncology: membrane-lipid therapy.
v'Partnerships with laboratories at Drug Discovery to

ensure the inclusion of new molecules in the future.
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Foods for intolerancies and allergies
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YPSICON

Process-Plant Design, Installation & Maintenance.
UHPH Systems




Las altas presiones din amicas
como sistema de innovacion en
producto
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1900. Primeros Homogeneizadores
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Objetivos primeros homogeneizadores

 Mejorar la estabilidad grasa de la leche
« Contribuir a la conservacion prolongada de la leche
 Complemento de la esterilizacion convencional
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Objetivos homogeneizadores convencionales actuales

» Estabilizacion de emulsiones
 Mejora del sabor

 Mejora de la textura
 Leche, nata y helados

* Presiones hasta 50 MPa
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1980 Nace la Alta presion homogeneizacion (HPH)

* Presiones hasta 150 MPa

e Producir emulsiones mas estables
 Mejorar la textura de los yogures
 Reducir algo la carga microbiana
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1990. Primeros prototipos de ultra —alta
presion homogenizacion UHPH.

UNPROGESSED
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2000. Primeros prototipos de UHPH
con doble intensificador

s de 25 1/h.




2003. Primeras valvulas y prototipos de UHPH
con doble intensificador capaces de alcanzar 350 MPa
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2004. Nuevos intensificadores UHPH




Comparacion valvulas UH con UHPH
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Efectos de las UHPH

Produce emulsiones muy finas y estables
Induce inactivacion microbiana y/o enzimatica

Modifica las propiedades reoldgicas y/o de coagulacion de la
leche y las emulsiones lacteas mejorandolas

En condiciones adecuadas puede conservar los parametros de
calidad sensorial y nutricional de los productos



Mecanismos de actuacion de las UHPH

Utiliza fuerzas combinadas de cizalla, turbulencias, cavitacion y
altas presiones

Se consiguen velocidades supersonicas
Se pueden alcanzar temperaturas de hasta 150° C 0,2 segundos



Destruccion de microorganismos
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Microscopia electronica de
transmision

Listeria monocytogenes inoculada en
PBS (0.01 M, pH 7.2)

(a) Células no tratadas

(b, c, d) Celulas tratadas a 100, 200
and 300 MPa at 25°C

(Vachon et al., 2002)




Aplicacion de la UHPH en mosto y
VINOS



UHPH System 100 Prototype.




Temperaturas durante el procesado

Condiciones de tratamientos de mostos de las variedades “Parellada’
y “Trepat”

Temperatures (°C)

Ti Pressures
°C) (MPa) T i s
P4 320-340 16 = 0.5 80,8 +1.1 32 +1,7

T4 320-340 14,6 £ 0.5 80.7+ 1.2 31.5¢ 1.5




MICROBIOLOGIA



\RELLADA 2011

TRATAMIENTO

ROBIOS TOTALES
HOS Y LEVADURAS

RIAS ACIDO LACTICAS

CONTROL: MOSTO

MOSTO UHPH 2011

SIN TRATAR
Dia 1 Dia 1 6 meses
(log ufc/ml) (log ufc/ml) (log ufc/ml)
3,6 n.d. 0,1
3,5 n.d. n.d.
3,7 n.d. n.d.

0,2

0,2

n.d.

n.d.
n.d.

n.d.

n.d. No detectado



CONTROL: MOSTO

MOSTO UHPH 2011

SIN TRATAR
Dia1l Dia 1 6 meses
(log ufc/ml) (log ufc/ml) (log ufc/ml)
ROBIOS TOTALES 59 1,6 n.d.
HOS Y LEVADURAS 5,7 n.d. n.d.
RIAS ACIDO LACTICAS 5,6 n.d. n.d.

1,2

n.d.

n.d.

n.d.

n.d.

n.d.

n.d. No detectado



MOSTO MOSTO
CONTROL: MOSTO MOSTO UHPH
PARELLADA 2011 Mostosin UHPH 2011 2011 °ScMIFERMENTADO SEMIFERMENTADC
— (Dia 1) (6 meses) UHPH 2011 UHPH 2011
(Dia 1) (6 meses)

pH 3,4 3,4 3,36 3,23 3,25
Brix - - 17,2 - -
Coordenada colorimétrica a? - - -0,68 - -0,39
Coordenada colorimétrica b’ - - 11,6 - 4,02
Coordenada colorimétrica L* - - 97,4 - 99
Croma - 11,62 - 4,04
Abs. 280 nm 6,66 9,29 7,97 5,26 4,29
Abs. 420 nm 0,149 0,2 0,16 0,065 0,06
Abs. 520 nm - - 0,039 - 0,014
Abs. 620 nm - - 0,007 - 0,003
Intensidad Colorante - - 0,21 - 0,077
Tonalidad - - 4,10 - 4,29
Acidez total,(g/L ac. Tartarico) 5,00 5,00 4,30 4,80 4,3
Acidez volatil(g/L ac. Acético) 0,1 0,1 <0,1 0,29 0,32
Azucares totales(g/L) 167 167 160,4 26,4 25,4
Nitrégeno amoniacalimg/L) 56 41 60 5 -
Nitrogeno aminico(mg/L) 98 85 96 19 -

1 DIAvidA AdAa a711fra lLilhvralme /1 ) bl G _ A e




MOSTO MOSTO
SEMIFERMENTADO SEMIFERMENTADO

CONTROL: MOSTO MOSTO

Mosto sin UHPH 2011 UHPH 2011
TREPAT 2011 - (Dia 1) (6 ) UHPH 2011 UHPH 2011
ratar ia meses ,
(Dia 1) (6 meses)

pH 3,3 3,3 3,22 3,27 3,22
Brix - - 14,1 - -
Coordenada colorimétrica a* - - 21,55 - 19,65
Coordenada colorimétrica

- - 11,4 - 6,81
b*
Coordenada colorimétrica L* - - 81 - 84,9
Croma - - 24,38 - 20,8
Abs. 280 nm 6,67 6,92 5,32 5,89 4,35
Abs. 420 nm 0,409 0,35 0,331 0,25 0,238
Abs. 520 nm 0,694 0,586 0,336 0,324 0,296
Abs. 620 nm - - 0,057 - 0,036
Intensidad Colorante - - 0,724 - 0,57
Tonalidad 0,59 0,59 0,99 0,78 0,80
Acidez total, (g/L ac. Tartarico) 5,6 5,6 52 55 4,8
Acidez volatil (g/L ac. Acético) 0,13 0,3 0,16 0,34 0,41
Azucares totales (g/L) 126 123 126,2 70,4 78,6
Nitrégeno amoniacal (mg/L) 10 5 inapr. - -
Nitrégeno aminico (mg/L) 8 11 8 - -
Didxido de azufre libre = - e o




RESULTADOS CATA DE ACEPTACION
- MOSTO PARELLADA UHPH
MOSTO TREPAT UHPH
MOSTO VINO TREPAT UHPH




MOSTO
PARELLADA
UHPH



Aroma - Mosto Parellada

—Mosto UHPH —H/aosto comercial
Arcmna global
100%

Extrafio <

N\

-+ Fruta fresca

Corcido

Sabor - Mosto parellada

—losto UHPH ——HKlasto comercial

Astringencia .~

Sabor i
extrafio

Culzor
1003 -

Fersistencia

Acidez

! Amargor




Preferencia - Mosto Parellada




Moaosto Parellada UHPH

Caracteristicas que Si gustan

Citros
Suavidad
a9%
2% = 2

Cilor
24%

Frescor
11%
Acidez
11% Zahor
Culzow:
11%
13%

Sabor

Caracteristicas que NO gustan Mosto Parellada UHPH
20%

Ctros

20%
Suavidad
£V
Olor ___—=
4% Dulzor
Frescor 20%

5%




Compraria - Mosto Parellada

B Decididamente si
compraria; 3%
2 Probablemente si
compraria: 22%
B NS/ 18%

Probablemente no
compraria; 32%

B Decididamente si
compraria; 15%

= Probablemente si
compraria; 43%

B NS/NCT2%

Probablemente no Efiz'f;;;ﬂ
compraria; ,.'i_. raria; 25
B Decididamente no
compraria; 10% /

Mosto Farellada UHFH Mosto comercial




Consumo Mosto Parellada UHPH

Munca
2% IMaftana
20%

A tadas horas
Nache 2% / f‘

5%
Media
maiiana
Tarde 11%
30%
Aperitivo
Mediodia

20%




MOSTO TREPAT
UHPH



Aroma/Sabor - Mosto Trepat UHPH

Aroma global
100%

i : = . Aroma - Fruta
Astringencia . — ] -
hy 2 ik

/! . fresca
.-"( j | 4 ..'1 : ,
_',"" ; . ) l“'\-\l‘ . ;
Sabor extrafio . AN N Aroma - Cocida
sahor - i

: . T Aroma - Extraiio
Fersistencia

Sabor - Amargor "'--H____ .,..»-"\' Sabor - Culzor

= -
S

Sabor - Acidez




Caracteristicas que Si gustan Mosto Trepat UHPH

: i Salpor
Clar @ vino ;
acocido
i 435 ;
Aculez 2% Hor

5%
Culzor
13%

Sabor
22%

Fruta fresca
269

Fruta
Fersistencia

535 -
7% _\ e
Acidez

10%

Cilor
10%

Caracteristicas que NO gustan Mosto Trepat UHPH

Astringencia

Culzor excesiva




Compraria- Mosto Trepat UHPH

Decididamente
si compraria

Tﬁll B Decididamentes

no compraria
35%

= Probahlaments
si compraria
20%

m NS/NC
10%

M Probablements
no compraria
28%




Consumo Mosto Trepat UHPH

Hunca B Mafiana
?,Er%_\ 4,5% B Mediamaiiana
© Atodas horas : 4.5%
1.5%
B Aperitivo
MMediodia
b
E Moche
10.6%
B Tarde

16.7%




MOSTO VINO UHPH




Aroma/Sabor- Mosto Vino UHPH

[grade de intensidad)

Aroima global

L

Astringencia 4

S e S

e N

-~ Fruta fresca




Mosto vino UHPH

Me gusta mucho

Y

B pile desagrada
mucho
T5%

B Medesagrada
ligeramenite
50%




Compraria Mosto vino UHPH
Frobablemente

si compraria \
2%

@ Frobablemente
si compraria

15%%

B Cecididamente
o compraria
g%

B Frobablemente

no compraria
32%




 Nunca

W Moche
4054

2#% _'———-—.____‘__:'_ﬁ_-—f-".- -

Consumo Mosto Vino UHPH

B ldaiiana
2%

B Media mafana
2%
B Aperitivo
Mediodia
17%

B Tarde
15%
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