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1) VALORACION DEL DESARROLLO DEL PROYECTO O ACCION

El objetivo del proyecto es obtener nuevos formatos refrigerados de
productos vegetales y hongos transformados de forma que puedan

conservar un alto valor nutricional y sensorial.

Los siguientes son los objetivos parciales en los que se ha trabajado, vemos el

grado de cumplimiento de cada uno de ellos.

» ldentificacion de variedades de verduras y hongos mas adecuados a
los procesos industriales que proporcionen mejoras nutricionales y

sensoriales.

Las consultas que se hicieron a los agricultores y cultivadores de hongos nos
mostraron que las variedades que utilizan estan en continua mejora, son los
primeros interesados en cultivos de calidad y altos rendimientos, e incluso se
intentan recuperar variedades antiguas, aunque en principio estas no estan
destinadas a uso industrial. Aunque es un tema que ven muy condicionado por los

viveristas y por la influencia de la industria.

» Optimizacidon de procesos de coccidn y pasteurizacion para la
obtencién de productos elaborados con mejor calidad nutricional y

sensorial.

Todas las verduras que hemos probado (judia verde, col, borraja y coliflor) se han
comportado dentro de lo que se esperaba de ellas y se han podido unificar los

pasos de coccidn y pasteurizacion en el tratamiento en microondas.

» Evaluacion del efecto de los tratamientos térmicos convencionales y
asistidos por microondas sobre la calidad nutricional y sensorial de

los productos elaborados.

Nutricionalmente no se han visto diferencias apreciables en la composicién basica
de hidratos y azuUcares, grasas, proteinas y sal, de los productos finales (Coliflor y
Snacks de champifiones), a la empresa le interesa realizar una analitica mas
exhausta incluyendo vitaminas para ver realmente la diferencia ya que en

bibliografia si que se habia visto que habia mejores resultados nutricionales.
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Sensorialmente en el caso de las verduras se han conseguido unos resultados
optimos, siendo la sensacion de los catadores de estar comiendo producto recién

cocinado.

Con los hongos se han obtenido peores resultados, se ha visto que las setas
pleurotus no soportan bien los tratamientos térmicos y en champifiones los
resultados son ligeramente mejores pero sensorialmente ha habido notables

discrepancias.

> Evaluacion y seleccion de los sistemas de envasado mas adecuados

para los nuevos formatos refrigerados.

El material probado ha sido polipropileno cuyas propiedades son las que se
ajustaban a las temperaturas de los tratamientos térmicos que se han aplicado, se
ha probado con y sin barrera este Ultimo tipo para ver si se aumentaba la vida util

sensorial.

Se han probado envases de formatos rectangulares y redondos, de tamario racién y
siempre pensando en su manejabilidad, al tener la misma capacidad no se han

visto diferencias en el tratamiento dentro de los diferentes.

Dentro de los films utilizados, monocapa y con barrera EVOH, se ha visto

diferencias organolépticas al utilizar la barrera y mayor vida util.

Se han probado diferentes atmoésferas, utilizado 100% nitrégeno en las pruebas de

optimizacion.

La empresa mediante este proyecto continla abriendo mas vias en el canal de

distribucion de los lineales de productos refrigerados.

En este momento, la empresa esta desarrollando/incorporando nuevos productos a

su gama y en un futuro se apostara por estos.

Los productos desarrollados en este proyecto ampliaran la gama de productos
comercializada por la Unidad de Fresco del Grupo Riberebro, que en la actualidad
comercializa champifiéon y hongos comestibles primera gama y champifién lavado

listo para cocinar. Se ampliara primeramente mediante las combinaciones
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desarrolladas y una segunda etapa, la Unidad de Fresco o la Unidad de Verduras
transformadas plantearan las inversiones necesarias para la implantacion de los

productos procesados mediante M\W.
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2) DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA DESARROLLADA

El plan de trabajo se ha basado en el diagrama de elaboraciéon de la conserva

tradicional con las adaptaciones necesarias segun el proceso térmico final.

Para los productos tratados en autoclave la parte que se ha tenido que trabajar
mas a fondo ha sido la parte de pasteurizacion junto con el ajuste en coccidon para
adaptarlo a las necesidades de elaboracion en formato refrigerado, en la tecnologia
en microondas sirvié de guia de inicio ya que las modificaciones fueron mayores, la

mas notable unir los pasos de coccién y pasteurizacion.

SELECCION M.P. |

1 ITAMARNO |

CORTE |<

1 |FORMATO |
LAVADO |

1 IsIN |
ESCALDADO /; lINMERSION |
l \ |VAPOR |
|[FORMATO |

ENVASADO | <
|MATERIAL |

—

TRATAMIENTOTERMICO | > |AUTOCLAVE |

PASTEURIZACION \
IMICROONDAS |

Imagen 1. Diagrama elaboracion formatos refrigerados
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Para cada producto y tecnologia se han utilizado la misma cantidad de llenado,

formato de corte, tipos de envases y un efecto pasteurizador similar, para que los

resultados obtenidos nos facilitaran comparar los resultados microbiolégicos y

sensoriales y por lo tanto la vida atil de cada uno.

Para las pruebas previas se han utilizado envases con y sin barrera, formato

redondo y rectangular,

sin ver diferencias entre ellos,

para las pruebas de

optimizacion y vida util se han utilizado rectangulares de diferente altura (35 y 50

cm) con barrera al igual que el film.

En los siguientes cuadros se resumen las condiciones obtenidas para cada producto

y resaltadas las validadas en el proceso de optimizacion.

PRODUCTO CORTE (cm) CANTIDAD (g) ESCALDADO ESCALDADO AU:‘OCLAVE C'ONVENCIONf\L

MICROONDAS | Temperatura(°C)| Tiempo (min)
Judia verde 3-4 250 15
Col 5x4 300 SIN 95 7
Borraja 5 200 8
Coliflor 6-8 350 SIN 95 25
Pleurotus en tercios 250 SIN 60 2
Snacks de champifiones enter\:’ei dlSXIS 400 10min-90°C 90 10

Tabla 1. Condiciones de corte, cantidad y escaldado de las diferentes verduras y hongos.

MICROONDAS AUTOCLAVE CONVENCIONAL
PRODUCTO F i T t
recuencia Magnetrones| Porcentaje |Tiempo (min) empf:ra ura Tiempo (min)| Presion (bar)
(MHz) (°c)

Judiaverde 100 20 80 16 1,2
Col 90 15 85 15 1,2

915 1
Borraja 100 15 85 25 1,2
Coliflor 90 10 90 20 1,2
Champifién y Seta Pleurotus 85 30 1,2

2450 2 75 10
Snacks de champifiones 95 25 1,2

Tabla 2. Condiciones utilizadas para el tratamiento térmico en microondas y autoclave convencional.

El proceso de enfriamiento en la parte tratamiento con microondas ha sido el Gnico

punto del proceso donde ha habido variacidon respecto a lo contemplado en la

memoria debido a las circunstancias del COVID™ 19, se han redisefiado pruebas y

empleado los equipos disponibles para solventarlo.




\4

VELUIESEAT

MEMORIA FINAL

Curvas de enfriamiento en Coliflor

Curvas de enfriamiento en Champifion

£ £

£ £

= \ =

: e :

= “'“'“---;_‘H_ - =
Te—

Tiempo [min] Tiempe [min]

—— Irecinto{*c) —— Enfriamiento en Abatidor Ajuste descenso —— Trecinto{®C) —— Enfriamiento CH Abatidor Ajuste dewenso

Grafica 1. Curvas de enfriamiento para Coliflor y Snack de Champifiones
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3) CRONOGRAMA DE LA ACTUACION

El proyecto se ha desarrollado en su mayor parte tal y como estaba planificado, a
destacar la variacion que hubo en el desarrollo de la tarea de Establecimiento del
proceso de enfriamiento lo que origind un pequefio desplazamiento temporal en las

tareas del Hito 3, sobretodo en la 3.2 y 3.3.
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2019
JUL AGO SEP OCT

2020
DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV

2021
DIC ENE

FEB. MAR ABR MAY JUN

NOV

ACTIVIDADES / TAREAS RIBEREBRO C. RIOJAL CTIC CITA

1. Estudio y Seleccidon de materias primas vegetales

y hongos para elaborados en formato refrigerado t P P
Tarea 1.1 Seleccion de vegetales L P P
Tarea 1.2 Seleccion de hongos P L P
Tarea 1.3 Seleccién de recetas L P P

2. Proceso de produccién para elaborados de B B 0

vegetales y hongos en formato refrigerado

Tarea 2.1 Disefio de pruebas a escala piloto P P L
Tarea 2.2 Establecimiento del proceso de P P L

elaboracién-coccion
Tarea 2.3 Establecimiento de los procesos de
pasteurizacion. Realizacion de curvas de P P L
penetracién y Seleccidn del envase
Tarea 2.4 Establecimiento del proceso de

enfriamiento P P t
3. Validacién y Optimizacion del Proceso de L L p
Produccion. Estudio de vida util

Tarea 3.1 Validacion de las recetas L P P

Tarea 3.2 Optimizacion del proceso y reajuste p p L
de parametros

Tarea 3.3 Estudio vida util microbiolégica y P P L
sensorial
4. Coordinacion del proyecto y Difusion de los B 5 0
resultados

Tarea 4.1 Coordinacién econémica y P P L
administrativa del proyecto

Tarea 4.2 Disefio, planificacion y elaboracién del p p L
plan de divulgacion

Tarea 4.3 Ejecucion de las actividades definidas P P L

en el plan de divulgacién

Tabla 3. Cronograma de ejecucion de la Fase 11



" "\4

MEMORIA FINAL VELUIECEAT

4) ALCANCE Y PLAN DE DIVULGACION

La divulgacion se ha realizado mayormente en las paginas webs de las empresas

participantes y en las redes sociales.

La participacion en los Intercambios de experiencias de Industrias Agrarias de la
Red Rural Nacional ha quedado pendiente ya que las dos veces que se intent6

participar nos dejaron pendientes al participar otro GO de nuestra misma empresa.

La situacion social vivida ha hecho que no se pudieran hacer muchas de las
acciones habituales de difusion por ello se ha decidido realizar un video que abarca
el desarrollo del proyecto y el tipo de producto conseguido y que es mas duradero

que una noticia en una web o red social.

TWITTER

@ Cuademo de campa
fcumdermecampn

Constituidos 7 nueves grupos operativos para realizar
proyectos de innovacidn en agncultura y ganaderia
Pp il 1 - #laRicja @ceiplaricja @ASCCHAMP lurinoja
@CticCita forma ;:_}a;‘te de los grupos operativos gue se @dronica sol @EncoreLab @AIMCRA it
han creado para dar lugar a los proyectos @uagrcoa j
#dealimentacion, #Veggie2eat, #Finalmeat y #EDIPACC Infor ow /Sy
Proyectos de innovacion para impaulsar la industria
agroalimentaria, el desarmollo rural y contribuir a

reducir el cambio climatico.

(:i Cric Ot

@ Cuxdemo de campa Eruademocamp

J
1
-]
*

¥
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https://twitter.com/CticCita/status/1027850029095112704
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FACEBOOK

CticCita
owass, 10 de agosto de 2018 - D

Ctic Cita forma parte de los grupos operativos que se han formado para dar lugar a los proyectos
#|ldealimentacion, #/eggieleat, #Finalmeat y #EDIPACC.

Proyectos de innovacian para impulsar y fortalecer la industria agroalimentaria, el desarrollo rural
y contribuir a reducir el cambio climatico.
#CticCitaconlainnovacion #Ayudasalainnovacion

Mas info: https://bitly/2vy64GL

Asoc, Prof. Cultivadores Champifion de La Rioja, Navarra y Aragén
9 de agosto de 2018 - @

#IMoticias: Ayudas a las acciones de cooperacion con caracter #innovador

El Programa de #DesarrolloRural 2014-2020 ha introducido como novedad las ayudas de
cooperacion con caracter innovador, cuyo objetivo es favorecer sinergias para que varias
personas, ya sean fisicas o juridicas, trabajen juntas para lograr un objetivo comun.

Se han constituido 7 nuevos grupos operativos para realizar proyectos de innovacion en
#agricultura y #ganaderia #LaRioja #ASOCHAMP CticCita Universidad de La Rigja Ceip Rural
Dranica Solutions 5.1 #Encorelab Aimcra #UAGR Gobierno de La Rioja

http://www.larioja.org/.../ayudas-acciones-cooperacion...
-
[
LARIOJA.ORG

Ayudas a las acciones de cooperacion con caracter innovador - Agricultura - Portal
del Gobierno de La Rioja

oy Me gusta (D) Comentar &> Compartir

11


https://www.facebook.com/CticCita/posts/836721396523201

" "\4

MEMORIA FINAL VELUIECEAT

Asoc. Prof. Cultivadores Champifion de La Rioja, Navarra y Aragén
9 de agosto de 2018 - @

#MNoticias: Ayudas a las acciones de cooperacion con caracter #innovador

El Programa de #DesarrolloRural 2014-2020 ha introducido como novedad las ayudas de
cooperacion can caracter innovadar, cuyo objetivo es favorecer sinergias para que varias
personas, ya sean fisicas o juridicas, trabajen juntas para lograr un objetivo comun.

Se han constituido 7 nuevos grupos operativos para realizar proyectos de innovacion en
#agricultura y #ganaderia #LaRioja #ASOCHAMP CticCita Universidad de La Rioja Ceip Rural
Drénica Solutions 5.L. #EncoreLab Aimcra #JAGR Gobierno de La Rioja

http://www.larioja.org/.../ayudas-acciones-cooperacion...
i
LARIOJA.ORG

Ayudas a las acciones de cooperacion con caracter innovador - Agricultura - Portal
del Gobierno de La Rioja

[t I 4 veces compartida

o Me gusta (J Comentar &> Compartir

YOUTUBE

VEGGIE2EAT | Nuevos formatos refrigerados para verduras y hongos
21 visualizaciones - hace 4 semanas

==~ Ctic Cita

Veggie2eat no solo se centra en |3 obtencidn de nueves formatos refrigerados, sino que, ademads, pretende hacerlo
impulsando ...

4K

WEB

12


https://www.facebook.com/AsochampCtich/posts/2052742201412158
https://www.youtube.com/watch?v=HEPxpCWa19Y
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PROYECTDS DE 1+-D

Proyectos CTIC-CITA

Proyectos
Regionales

Proyectos
Macionales

Provecios
Europeos

SERVICIDS

Buscar

CONECTA COMUNICA

VEGGIE2EAT- Nuevos formatos refrigerados para verduras y
hongos

15 mayo 2018

Proyecto: Innovacion en nuevos formatos refrigerados para procesados de verduras y hongos.
WELLIESEAT

Nombre del Grupo Operativo: VeggieZeat

Convoeatoria: Orden 17/20168, de 11 de julic. de |a Consajeria de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente, por la que se regulan las ayudas
a |as acciones de cooperacion con cardcter innovador.

Afo: 2017

Linea de ayuda: &yudas para |a creacion de grupos operativos de la AE| en materia de productividad y sostenibilidad agraria.

Objetivo del proysoto
Ohbjetivo general: Obtener productos elaborados a partir de verduras y hongos mediante una transformacion respetucsa con las materias
primas para conseguir nuevos formatos refrigerados con atto valor nutricional y sensorial.
Objetivos tecnologicos:
1. Evaluar y comparar & efectn de los fratamientos térmicos convencionales y por microondas en |a calidad nutricional y sensorial.
2. Optimizar los procesos de coccidn y pasteurizacion para obiener productos de mayor calidad nutricional y sansorial.

3. Aoercar |a oferta cientifica investigadora y las necesidades del sector agrario creando valor afiadido y una rapida aplicacion de
soluciones innovadoras.

Ohjetivos emprecariales:
1. Desarrollar nuevos productos refrigerados de vegetales y hongos.

2. Promower un sector agricola que utilice eficientemente los recursos disponibles, que sea econdmicamente viable, productivo y
competitivo.

3. Fomentar el cultivo de werduras y hortalizas en La Rioja.

4. Empleo de variedades més adaptadas que minimicen |as pérdidas por mermas.

13


http://ctic-cita.es/explora/proyectos-de-i-d/proyectos-ctic-cita/proyectos-regionales/veggie2eat-rioja/
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GTIC CTA BN 5 HINUTOS Nace Veggie2eat, un proyecto para obtener nuevos formatos
HISTORIA Y DBJETNDS refrigerados elaborados con productos vegetales y hongos que
WTESRACON mantendran un alto valor nutricional y sensorial

2003 2018 | Category: 4D+ Nusvos producios e ingredisntes, Andlisis sensorial FOOD+, Consuma y salud

JUNTA DIRECTIVA / SDCIDE
Veggle2eat tiens como objetivo el dezarrollo de un producto Innovador en formato refrigerado y elaborado a partir de verduras
ASOCIATE y hongoe mediante una tranzformaolion rezpetuoza oon lac materiaz primac para conzegulr mantener un alto valor nutriolonal
y eenzorlal.
EQUIPD HUMAND ‘eggieZeat tiene como objetivo el desarrollo de un producto innovador en formato refrigerado y elaborado a
partir de werduras y hongos mediante una transformacion respetucsa con las materias primas para
RECONDCIMIENTOS conseguir mantener un alto walor nutricional y sensorial.
El grupo operative Weggie2eat surge para mejorar |a productividad y competitividad del sector agricola v i jomim
INFRAESTRUCTURAS ¥ rinjana, con el fomento del cultivo de verduras y horalizas y el uso de variedades mas adaptadas 3 la zona.
EQUIPAMIENTD Esta inquietud surge como respuesta 3 |a creciente demanda del mercado de formatos listos para consumir
en los gue =2 mantenga un 3o nivel nufricional de los vegetales y hongos.
Ll ONES El grupo operativo estd formado por las empresas Rigjal, Riberebro Integral y Clic Cita, donde Riojal aporta su conocimiento en la parte de
hongos, Ribersbro en |a parte de vegetales y Ctic Cita, que sera quien coordine el proyecto y aporie sus capacidades Enicas y tecnolagicas
NOTICIAS para su desamollo.
Buscador de noticias Loz objetivos del proyecto estén alineados con kos de la Asociacion Europea de Innovacion (AED).
Archiva {#rt. 55 de la European Innowvation Partnership “Agricultural Productivity and inability’ EIP-AGRI) centrados en faciltar el intercambio de

‘axperiencias y buenas practicas en el sector, al promover una produccian agraria mas viable econdmicamente. sostenible y respetuosa con
2l medioambiente.

<- Back to: Noticias

- . CTICCITA - CONT v
y Ctic Cita. Solutions
( CENTRO TECNOLOGICO AGROALIMENTARIO

Buscar
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CTIG CTARN S HINUTOS Veggie2eat continiia avanzando en las pruebas piloto
HISTORIA ¥ DBJETIVOS 12.04.2020| Categoria +D=i

El grupo operative Veggle2eat slgue adelants con lac pruskas planificadas para ects mee.

INTEGRACION .
La actual situacion sanitaria no ha conseguido alterar la planificacion del proyecto y han continuado —
trabajando para obtener productos elaborados a partir de verduras y hongos mediant2 una y o

JUNTA DIRECTIVA / SDCI0S transformacion respetucsa con las materias primas para conseguir nuevos formatos refrigerados con -_h
alto valor nutricional y sensorial.

ASOCIATE

El proyects, iniciada en 2013, 52 encuentra en un estado avanzade y cerrando |3 Oitira fase, enla que en la
que se han levado 2 cabo pruebas con diferentes condiciones de procesado, coccion y tratamiento térmico. Ademas, se han probado

EQUIFD HUMAND envases con diferentes formatos y materiales para comprobar que influencia pusden tener en los pasos del desarrollo productivo una vez
decididas las condiciones mas dptimas.

RECOMOCIMIENTDS El peso del sactor agroalimentario en Lz Rioja hace fodaviz més necesaria una gestidn eficiente de los recursos, que conviertan al
sector en un segmento viable, competitivo y productivo. Por ello, y de manera acentuada bajo las actuales circunstancias, la

colaboracion innovacion-empresa cobra mas significancia que nunca.
INFRAESTRUCTURAS ¥

EQUIPAMIENTD

LOGALIZACIDNES Afras, a la lista de noticias

ROTICIAS

Buscador de noticias
Archivo
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http://ctic-cita.es/nc/en/saladeprensa2/sala-de-prensa/noticias/noticia-individual/article/nace-veggie2eat-un-proyecto-para-obtener-nuevos-formatos-refrigerados-elaborados-con-productos-vege/
http://ctic-cita.es/nc/saladeprensa2/noticias/noticia-individual/article/veggie2eat-continua-avanzando-en-las-pruebas-piloto/
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GTIC CITAEN 5 MINUTDS

HISTORIA Y DBJETIVDE

INTEGRACION

JUNTA DIRECTIVA / SOCIDE

ASOCIATE

EQUIFD HUMARD

RECONDCIMIENTOS

INFRAESTRUCTURAS ¥
EQUIPARIENTD

LOCALIZACIOMES

NOTIGIAS

Buscador de noticias
Archivo
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El mercado de los refrigerados, uno de los segmentos mas
dinamicos de la alimentacion espaiiola

22 06 2020 | Categoriz: HD*i

En loz titimoz afiot, el meroado de los productos refrigerados ha experimentado un aumento oonzlderable oon recpecto a los
platos preparados oongelados, conzolldandoss oomo uno de loe mas dindmioos de Ia alimentaolon naclonal.

Segln dates de la consultora IRI para & periodo anual cerrado en abril de 2018, las venias en libre servicio
de |zs solwciones refrigeradas se elevaron un §,28% en volumean, hasta las 200,712 toneladas.

-

El consumidor demanda productos de mayor calidad, con ingredientss naturales y caracteristicas
organclépticas optimas. Los productos refigerades no solo satisfacen esta demanda. sino que, ademas,
pose=n mayor wida Ufil, son faciles de preparar, y ofrecen una amplia gama de posiilidades = precio
compeditivo.

Obtencion de nuevos formatos refrigerados & impulso del sector agrario local

Segin un informe de Mintel, los consumidores perciben los alimentos refrigerados como opciones mids saludables, de mayor calidad y més
convenience gue |os congelados.

‘ieggieZeat no solo == centra en la obiencidn de nuevos formatos refrigerados, sino que, ademas, pretende hacerlo impulsando el sector
agroalimentario local {con werduras y hongos de la regidn), de cara a cubdr la demanda de los consumidores de disponer de platos
preparados listos para consumic con aita cabidad nutricional y sensorial.

‘VeggieZeat 52 encuenira en su segundo afio de ejecucion y, aciualments, tiene como proximo paso previsio la realizacion de los estudios de
wida Litil microbicldgica y sensorial que confirmen todos los resultados anteriores.

Estos resultados, obtenidos en las prusbas realizadas en Ctic Cita, ayudaran en la optimizacion y validacidn de todo & proceso de forma gue
=& pueda implementar tanto en Cultivos Riojal como en Grupo Riberebro, ambaes integrantes del Grupo Cperativo del proyecto.

Afras, a la lista de noticias
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Finaliza la primera tarea de Veggie2eat, proyecto para obtener
nuevos formatos refrigerados elaborados con productos
vegetales y hongos que mantendran un alto valor nutricional y
sensorial

03.09.2013 | Cafegoria: [+0+

VeggleZeat tiene como ohjetivo el dezarrollo de un producto Innovador en formato refrigerado y elaborado a partir de verduraz
y hongos medlants una tranzformacion rezpetuoza con laz materias primas para oonsegulr mantensr un alto valor nutrislonal
y sanzorial,

‘\eggieZeat ha finalizado |a primera tares del proyecto con &l que ha cumplido el obistivo de utilizar las
werduras y hongos de la zona que mas se han adaptado a los nuevos procesos (o técnicas de
elaboracion). Estos primeros pasos hacen que el proyecto avance para cumglir con el fin Oifimo: incrementar
la productividad y compedfitividad del sector agricola ricjanc.

e

La actividad ha estado liderada por Cultivos Rigjal y Grupo Riberebro, integrantes del grupo operativo junto

con Ciic Cita y quienes trabajan directamente con los productores. Agriculiores y cultivadores de champinon son los primeros interesados en
utifizar variedades mas adaptadas a |2 zona de cultivo que puedan consumirse tanto en fresco y en conserva manteniendo en este Oitime
caso las caracteristicas nutricionales y organclepiicas que fienen en fresco.

El objativa de la actividad que estd en curso es comprobar que con el empleo del microondas e consigue que los alimentos mantengan sus
caracterizticas, para lo que se compararan las diferentes partes del process productivo con &l proceso convencional.

Sobre el proyecto

‘JeggieZeat tiene como objetivo |2 obtencion de productos elaborados a partir de werduras y hengos mediants una iransformacion respetuosa
con las matenas primas para conseguir nuevos formatos refigerades con alto valor nutricional y sensonal. Asimismo, integra come objetivas
especificos:

* |z identificacién de variedades de verduras y hongos mas adecuados a los procesos industrisles que proporcionen mejoras
nutricionales y sensorisles;

* |3 optimizacidn de procesos de cocoitn y pasteurzacion para la obtencidn de productos elaborados con mejor calidad nutricional y
senzorial; y

» |z evaluacion del efecio de los tratamientos térmicos convencionales y de nuevas tecnologias de microondas sobre |a calidad

nutricional y sensarial de los productos elaborados.

El grupo operativo surge para dar respuesta 3 |a creciente demanda del mercado de formatos listos para consumir en los que se mantengs
un alto nivel nutricional de los vegetsles y hongos.

Ademas, VeggieZeat tiene como fin Ultimo mejorar la productividad y competitividad del sector agricola ricjano, con el fomento del cultive de
verduras y horializas y &l uso de variedades mas adaptadas a la zona.

Los objefives del proyecto estdn alineados con los de |a Asociacion Eurcpea de Innovacion (AEl), centrades en fadlitar & intercambio de
expariencias y buenas practicas en el sector, al promover una produccion agrana mas viable econdmicaments, sostenible y respatuosa con
el medicambiente.

Atris, ala lista de noticias
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Veggie2Eat: tratamientos térmicos alternativos ante el reto de
los alimentos minimamente procesados

16.12.2015 | Categaria: 20+

El concumidor 8zt oada vez mas conolsnolado de Ia neoscidad de consumir alimentos minimaments prooscados, paro scta
oondielén a menude condiclona en gran medida la oonzervacion de loc miemoz. Ecte ec precicamente parte del reto que
afronta Veggle2Eat: Ia Innovaolon en nuevoz formatoe refrigeradoe para prooecadoe de verdurae y hongoe.

En los dltimes afios, se ha incrementado la demanda de afmentos minimamente procesados que aparten
-

|a= necesidades nutricionales requeridas, bensficios para |la salud y pemmita reducic el riesgo de cieras
enfermedades.

Tratamientos termicos y alimentos minimamente procesados

L= pasteurizacion por microondas es, precisaments, uno de los tratamientos térmicos que han surgido en los Gitimos aries debido a esta
concienciacion del consumidor de |a necesidad de llevar un estilo de vida saludable. Paralelamente, &l consumidor opta cada vez mas per la
convenience food, no solo por su facilidad de preparacion sino también por su vida Gl y precio competitiva.

Sin embargo, son pocos ks estudics publicados sobre los desarrollos de la aplicacidn de la tecnologia microondas en ks industria alimentaria;
aln possyendo unas venizias mas que evidentes:

* reduccidn de tiempe y de consuma de energiz,
= coccion de forma uniforme y rapida,

* peneiracion del calor en el interior de los alimentos,

conservacidn del contenido de nutrientes, vitaminas, sabor, color y caracteristicas sensariales,

facilidad de operacion,
= seguridad en e mansio, v
*  bajo mantenimiento.
Continda la actividad del Grupo Operativo Veggie2Eat

La tecnologia de microondas es precisamente el caso de estudio del Grupo Operativo VeggieZEat, que continla trabajando para obtener
productos elaborados a partir de verduras y honges mediante una transformacion respetuosa con las materias primas; cuyas pruebas ofrecen
resultados satisfactorios y prometedones hasta el momento.

\egpieZEat p |z competitvidad del sector al aumentar el rendimiento de materia prima utilizada al reducir las

mermas por 2l uso de variedades mas adaptadas 3 los procesos v la disminucion del gesto energético en los fratamisntos témicos.

L= obtencién de alimentos minimamente procesados representa un verdadero reto para la indusiria agroalimentaria no sole desde &l punto
de vista de |a conservacion, sino también en términas de viabildad, sostenibilidad y competitividad.

Atras, a la lista de noticias
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5) PRESUPUESTO DESGLOSADO

El coste total del proyecto es el que se detalla a continuacion por periodos e integrantes.

PRIMER PAGO PARCIAL PERIODO 01/02/2019-30/06/2019
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VELUIECEAT

TOTAL

TOTAL

20.033,80 €

25.904,74 €

14.089,60 €

17.291,28 €

9.665,20 €

SEGUNDO PAGO PARCIAL PERIODO 01/07/20219-30/06/2020

13.572,54 €

43.788,60 €

Personal 18.428,80 € 24.904,74 € 13.149,60 € 16.591,28 € 8.955,20 € 12.356,73 € 40.533,60 € 53.852,75€
Divulgacion | 365,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 310,00 € 628,56 € 675,00 € 628,56 €
Asistencias Técnicas/Consultoria externa 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00€ 0,00 € 0,00 €
Equipamiento 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Material Fungible 240,00 € 0,00 € 240,00 € 0,00 € 400,00 € 587,25 € 880,00 € 587,25 €
Organizacion de Jornadas y edicion de material de difusién 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Agente de Innovacion 1.000,00 € 1.000,00 € 700,00 € 700,00 € 0,00 € 0,00 € 1.700,00 € 1.700,00 €

56.768,56 €

TOTAL

TOTAL 41.460,00 €

50.064,58 €

27.949,00 €

33.445,52 €

22.872,60 €

33.483,27 €

92.281,60 €

Personal 36.565,00 € 45.870,86 € 25.149,00 € 31.445,52 € 17.333,60 € 26.395,63 € 79.047,60 € 103.712,01 €
Divulgacion | 1.095,00 € 1.193,72 € 0,00 € 0,00 € 1.395,00 € 1.801,43 € 2.490,00 € 2.995,15€
Asistencias Técnicas/Consultoria externa 0,00€ 0,00€ 0,00€ 0,00€ 1.600,00 € 1.922,75 € 1.600,00 € 1.922,75 €
Equipamiento 0,00 € 0,00€ 0,00 € 0,00 € 704,00 € 880,00 € 704,00 € 880,00 €
Material Fungible 800,00 € 0,00 € 800,00 € 0,00 € 1.840,00 € 2.483,46 € 3.440,00 € 2.483,46 €
Organizacion de Jornadas y edicion de material de difusién 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Agente de Innovacion 3.000,00 € 3.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 0,00 € 0,00 € 5.000,00 € 5.000,00 €

116.993,37 €
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TERCER PAGO PARCIAL PERIODO 01/07/2020-31/01/2021
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TOTAL

TOTAL

Tabla 4. Relacion de coste real por periodo.

20.098,80 €

29.283,89 €

14.004,00 €

22.936,90 €

11.702,00 €

COSTE TOTAL FINAL DEL PROYECTO POR ENTIDAD

19.095,76 €

45.804,80 €

Personal 17.844,80 € 26.594,44 € 13.144,00 € 22.236,90 € 7.682,00 € 14.456,75 € 38.670,80 € 63.288,09 €
Divulgacion | 1.094,00 € 1.689,45 € 0,00 € 1.860,00 € 2.435,49 € 2.954,00 € 4.124,94 €
Asistencias Técnicas/Consultoria externa 0,00€ 0,00 € 0,00€ 0,00 € 0,00 € 0,00€
Equipamiento 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Material Fungible 160,00 € 0,00 € 160,00 € 0,00 € 160,00 € 203,52 € 480,00 € 203,52 €
Organizacion de Jornadas y edicion de material de difusion 0,00 € 0,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 €
Agente de Innovacién 1.000,00 € 1.000,00 € 700,00 € 700,00 € 0,00€ 0,00 € 1.700,00 € 1.700,00 €

71.316,55€

TOTAL

Agente de Innovacién

5.000,00 €

TOTAL 81.592,60€

Tabla 5. Relaciéon de coste real por integrante del proyecto.

105.253,21 €

56.042,60 €

73.673,70 €

44.239,80 €

66.151,57 €

181.875,00 €

Personal 72.838,60 € 97.370,04 € 51.442,60 € 70.273,70€ 33.970,80 € 53.209,11 € 158.252,00 € 220.852,85 €
Divulgacion | 2.554,00 € 2.883,17 € 0,00 € 0,00 € 3.565,00 € 4.865,48 € 6.119,00 € 7.748,65 €

Asistencias Técnicas/Consultoria externa 0,00€ 0,00€ 0,00€ 0,00€ 1.600,00 € 1.922,75€ 1.600,00 € 1.922,75 €
Equipamiento 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 704,00 € 880,00 € 704,00 € 880,00 €
Material Fungible 1.200,00 € 0,00 € 1.200,00 € 0,00 € 2.400,00 € 3.274,23 € 4.800,00 € 3.274,23 €
Organizacion de Jornadas y edicion de material de difusion 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 €
5.000,00 € 3.400,00 € 3.400,00 € 0,00€ 0,00 € 8.400,00 € 8.400,00 €

245.078,48 €
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6) VALORACION GENERAL DEL PROYECTO

Como se ha visto en el primer punto se ha cumplido tanto el objetivo general

como los objetivos parciales que se planteaban en la escritura.

En el caso de los vegetales se han visto mayores ventajas que en el de los hongos

como vamos a ver a continuacion.

» En el proceso de elaboraciéon de los vegetales al no tener que escaldar

previamente el producto, en el caso de los hongos si va a ser necesario

realizar ese punto del proceso.

» Una mayor vida util en el caso de los vegetales (en la imagen vemos la de la

Coliflor pero ha sido igual en el caso del resto de vegetales) y similar en el

caso del Snack de champifiones. En el caso de los hongos no podemos

generalizar porque ha habido méas problemas e incluso la evolucién sensorial

ha sido peor.

EVOLUCIGON MICROBIOLOGICA COLIFLOR PASTEURIZADA EN AUTOCLAVE

EVOLUCION MICROBIOLOGICA COLIFLOR PASTEURIZADA EN MICROONDAS
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Grafica 2. Graficas de la evolucion microbiologia de Coliflor y Snack de Champifiones pasteurizados en autoclave y

microondas.
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> Es posible utilizar envases de polipropileno con y sin barrera. Seran las
empresas quienes valoren el equilibrio de rotacion de producto vy
reciclabilidad del envase.

> El gasto energético es menor en el caso del tratamiento microondas. En las
graficas se ve el tiempo y la temperatura de los procesos de la judia verde y
la borraja. No se incluye la parte de enfriamiento en la de tratamiento por
microondas, aun teniéndola en cuenta seria inferior ya que supone como
media unos 20 minutos con el uso de un abatidor.
Decir aqui que cada microondas industrial se disefia especificamente para el
rango de productos y se adaptan las caracteristicas del mismo al proceso
por lo que no tendrian los problemas que se han tenido a la hora del

enfriamiento en continuo.

Curvas de los tratamientos térmico en Borraja Curvas de los tratamientos térmicos en Judia Verde

120

100

Temperatura (*C)
o
o
Temperatura (C)
=4]
L=

S

0 10 20 30 40 50 60 0 10 20 30 40 50 &0

Tiempo [minutos) . Tiempe (minutos) .
——T autoclave (7€) ——T microondas (°C) T autoclave (2C) ——T microondas (*C)

BORRAIA AUTOCLAVE — BORRAIA MICROONDAS Judia verde autoclave = ludia verde MW

Gréafica 3. Graficas de evoluciéon de la temperatura en Borraja y Judia Verde en los tratamientos de pasteurizacion en
autoclave y microondas.

Para las empresas supone la apertura hacia los canales de distribucién de
productos refrigerados vista la viabilidad de produccién de este tipo de platos

“ready to eat”.

En el punto 4 hemos visto la divulgacion que se ha realizado, no ha podido ser
toda la deseada pero si que el video nos va a permitir una mayor visibilidad en el

tiempo.
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Los resultados conseguidos en el proyecto, sobretodo en el caso de los vegetales,
alineados con los objetivos AEl-agri y con los de los Programa de Desarrollo Rural
de La Rioja 2014-2020, plantean una alternativa para aumentar la competitividad

del sector agricola hacerlo econdmicamente mas viable y que favorezca la

incorporacion de jovenes agricultores con especial atencion a las mujeres.
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