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MEMORIA FINAL 

1) VALORACIÓN DEL DESARROLLO DEL PROYECTO O ACCIÓN 
 

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.  

 Identificación de variedades de verduras y hongos más 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 están 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 están 

destinadas a uso industrial. Aunque es un tema que ven muy condicionado por los 

viveristas y por la influencia de la industria.  

 Optimización de procesos de cocción y pasteurización para la 

obtención de productos elaborados con mejor calidad nutricional y 

sensorial.  

Todas las verduras que hemos probado (judía verde, col, borraja y coliflor) se han 

comportado dentro de lo que se esperaba de ellas y se han podido unificar los 

pasos de cocción y pasteurización en el tratamiento en microondas.  

 Evaluación 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 composición básica 

de hidratos y azúcares, grasas, proteínas y sal, de los productos finales (Coliflor y 

Snacks de champiñones), a la empresa le interesa realizar una analítica más 

exhausta incluyendo vitaminas para ver realmente la diferencia ya que en 

bibliografía sí que se había visto que había mejores resultados nutricionales. 
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Sensorialmente en el caso de las verduras se han conseguido unos resultados 

óptimos, siendo la sensación 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 champiñones los 

resultados son ligeramente mejores pero sensorialmente ha habido notables 

discrepancias.  

 

 Evaluación y selección de los sistemas de envasado más 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 último tipo para ver si se aumentaba la vida útil 

sensorial. 

Se han probado envases de formatos rectangulares y redondos, de tamaño ración 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 útil.  

Se han probado diferentes atmósferas, utilizado 100% nitrógeno en las pruebas de 

optimización. 

 

La empresa mediante este proyecto continúa abriendo más vías en el canal de 

distribución de los lineales de productos refrigerados.  

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

su gama y en un futuro se apostará por estos. 

Los productos desarrollados en este proyecto ampliarán la gama de productos 

comercializada por la Unidad de Fresco del Grupo Riberebro, que en la actualidad 

comercializa champiñón y hongos comestibles primera gama y champiñón lavado 

listo para cocinar. Se ampliará primeramente mediante las combinaciones 
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desarrolladas y una segunda etapa, la Unidad de Fresco o la Unidad de Verduras 

transformadas plantearán las inversiones necesarias para la implantación de los 

productos procesados mediante MW. 
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2) DESCRIPCIÓN DE LA METODOLOGÍA DESARROLLADA 
 

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

tradicional con las adaptaciones necesarias según el proceso térmico final. 

Para los productos tratados en autoclave la parte que se ha tenido que trabajar 

más a fondo ha sido la parte de pasteurización junto con el ajuste en cocción para 

adaptarlo a las necesidades de elaboración en formato refrigerado, en la tecnología 

en microondas sirvió de guía de inicio ya que las modificaciones fueron mayores, la 

más notable unir los pasos de cocción y pasteurización.  

 

Imagen 1. Diagrama elaboración formatos refrigerados 

 

SELECCIÓN M.P.
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VAPOR

FORMATO
ENVASADO

MATERIAL

AUTOCLAVE 

MICROONDAS

ESCALDADO

TRATAMIENTO TÉRMICO 
PASTEURIZACIÓN
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Para cada producto y tecnología 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 microbiológicos y 

sensoriales y por lo tanto la vida útil 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 

optimización y vida útil 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 optimización.  

 

 

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

 

 

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 único 

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

memoria debido a las circunstancias del COVID´19, se han rediseñado pruebas y 

empleado los equipos disponibles para solventarlo.  

Temperatura (˚C) Tiempo (min)
Judía verde 3-4 250 15

Col 5 x 4 300 7

Borraja 5 200 8

Coliflor 6-8 350 SIN 95 25

Pleurotus en tercios 250 SIN 60 2

PRODUCTO

Snacks de champiñones

CORTE (cm) ESCALDADO 
MICROONDAS

 ESCALDADO AUTOCLAVE CONVENCIONAL
CANTIDAD (g)

entero / 15x15 
verd

400

SIN

10 min - 90 ˚C 1090

95

Frecuencia 
(MHz)

Magnetrones Porcentaje Tiempo (min)
Temperatura 

(˚C)
Tiempo (min) Presión (bar)

Judía verde 100 20 80 16 1,2

Col 90 15 85 15 1,2

Borraja 100 15 85 25 1,2

Coliflor 90 10 90 20 1,2

Champiñón  y Seta Pleurotus 85 30 1,2

Snacks de champiñones 95 25 1,2

AUTOCLAVE CONVENCIONALMICROONDAS
PRODUCTO

915

2450 75 10

1

2

6 



MEMORIA FINAL 

  

Gráfica 1.  Curvas de enfriamiento para Coliflor y Snack de Champiñones 
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3) CRONOGRAMA DE LA ACTUACIÓN 
 

El proyecto se ha desarrollado en su mayor parte tal y como estaba planificado, a 

destacar la variación  que hubo en el desarrollo de la tarea de Establecimiento del 

proceso de enfriamiento lo que originó un pequeño desplazamiento temporal en las 

tareas del Hito 3, sobretodo en la 3.2 y 3.3.  
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 Tabla 3.   Cronograma  de ejecución de la Fase II 

2021
FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC ENE

RIBEREBRO C. RIOJAL CTIC CITA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

L P P

L P P

P L P

L P P

P P L

P P L

P P L

P P L

P P L

L L P

L P P

P P L

P P L

P P L

P P L

P P L

P P L

4. Coordinación del proyecto y Difusión de los 
resultados

       Tarea 4.1 Coordinación económica y 
administrativa del proyecto

       Tarea 4.2 Diseño, planificación y elaboración del 
plan de divulgación

       Tarea 4.3 Ejecución de las actividades definidas 
en el plan de divulgación

       Tarea 2.3 Establecimiento de los procesos de 
pasteurización. Realización de curvas de 
penetración y Selección del envase
       Tarea 2.4  Establecimiento del proceso de 
enfriamiento

3. Validación y Optimización del Proceso de 
Producción. Estudio de vida útil

       Tarea 3.1 Validación de las recetas

       Tarea 3.2 Optimización del proceso y reajuste 
de parámetros

       Tarea 3.3 Estudio vida útil microbiológica y 
sensorial

   Tarea 1.1 Selección de vegetales

   Tarea 1.2 Selección de hongos

   Tarea 1.3 Selección de recetas

2.  Proceso de producción para elaborados de 
vegetales y hongos en formato refrigerado

       Tarea 2.1 Diseño de pruebas a escala piloto

       Tarea 2.2 Establecimiento del proceso de 
elaboración-cocción

2019 2020

ACTIVIDADES / TAREAS

1. Estudio y Selección de materias primas vegetales 
y hongos para elaborados en formato refrigerado
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4) ALCANCE Y PLAN DE DIVULGACIÓN 
La divulgación se ha realizado mayormente en las páginas webs de las empresas 

participantes y en las redes sociales. 

La participación en los Intercambios de experiencias de Industrias Agrarias de la 

Red Rural Nacional ha quedado pendiente ya que las dos veces que se intentó 

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

La situación social vivida ha hecho que no se pudieran hacer muchas de las 

acciones habituales de difusión por ello se ha decidido realizar un vídeo que abarca 

el desarrollo del proyecto y el tipo de producto conseguido y que es más duradero 

que una noticia en una web o red social.   

 

TWITTER 
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FACEBOOK 
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https://www.facebook.com/CticCita/posts/836721396523201
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YOUTUBE 

 

 

WEB 
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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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5) PRESUPUESTO DESGLOSADO 
El coste total del proyecto es el que se detalla a continuación por periodos e integrantes. 

 

 

 

 

 

TIPO
Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado

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 €
Divulgación 365,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 310,00 € 628,56 € 675,00 € 628,56 €

Asistencias Técnicas/Consultoría 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 €
Organización de Jornadas y edición de material de difusión 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Agente de Innovación 1.000,00 € 1.000,00 € 700,00 € 700,00 € 0,00 € 0,00 € 1.700,00 € 1.700,00 €

TOTAL 20.033,80 € 25.904,74 € 14.089,60 € 17.291,28 € 9.665,20 € 13.572,54 € 43.788,60 € 56.768,56 €

TIPO
Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado

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 €
Divulgación 1.095,00 € 1.193,72 € 0,00 € 0,00 € 1.395,00 € 1.801,43 € 2.490,00 € 2.995,15 €

Asistencias Técnicas/Consultoría 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 €
Organización de Jornadas y edición de material de difusión 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 €
Agente de Innovación 3.000,00 € 3.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 0,00 € 0,00 € 5.000,00 € 5.000,00 €

TOTAL 41.460,00 € 50.064,58 € 27.949,00 € 33.445,52 € 22.872,60 € 33.483,27 € 92.281,60 € 116.993,37 €

PRIMER PAGO PARCIAL PERIODO 01/02/2019-30/06/2019
RIOJAL AIDISA (Ctic Cita) TOTAL

SEGUNDO PAGO PARCIAL PERIODO 01/07/20219-30/06/2020 
RIOJAL AIDISA (Ctic Cita) TOTAL

RIBEREBRO

RIBEREBRO
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Tabla 4. Relación de coste real por periodo. 

 

 

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

 

TIPO
Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado

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 €
Divulgación 1.094,00 € 1.689,45 € 0,00 € 1.860,00 € 2.435,49 € 2.954,00 € 4.124,94 €

Asistencias Técnicas/Consultoría 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 €
Organización de Jornadas y edición de material de difusión 0,00 € 0,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 €
Agente de Innovación 1.000,00 € 1.000,00 € 700,00 € 700,00 € 0,00 € 0,00 € 1.700,00 € 1.700,00 €

TOTAL 20.098,80 € 29.283,89 € 14.004,00 € 22.936,90 € 11.702,00 € 19.095,76 € 45.804,80 € 71.316,55 €

RIOJAL AIDISA (Ctic Cita) TOTALRIBEREBRO
TERCER PAGO PARCIAL PERIODO 01/07/2020-31/01/2021

TIPO
Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado Concedido Justificado

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 €
Divulgación 2.554,00 € 2.883,17 € 0,00 € 0,00 € 3.565,00 € 4.865,48 € 6.119,00 € 7.748,65 €

Asistencias Técnicas/Consultoría 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 €
Organización de Jornadas y edición de material de difusión 0,00 € 0,00 € 0,00 € 0,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 € 2.000,00 €
Agente de Innovación 5.000,00 € 5.000,00 € 3.400,00 € 3.400,00 € 0,00 € 0,00 € 8.400,00 € 8.400,00 €

TOTAL 81.592,60 € 105.253,21 € 56.042,60 € 73.673,70 € 44.239,80 € 66.151,57 € 181.875,00 € 245.078,48 €

COSTE TOTAL FINAL DEL PROYECTO POR ENTIDAD
RIOJAL AIDISA (Ctic Cita) TOTALRIBEREBRO
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6) VALORACIÓN 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 continuación.  

 En el proceso de elaboración 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 útil 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 champiñones. En el caso de los hongos no podemos 

generalizar porque ha habido más problemas e incluso la evolución sensorial 

ha sido peor.  

 

Gráfica 2. Graficas de la evolución microbiología de Coliflor y Snack de Champiñones pasteurizados en autoclave y 
microondas. 
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 Es posible utilizar envases de polipropileno con y sin barrera. Serán las 

empresas quienes valoren el equilibrio de rotación de producto y 

reciclabilidad del envase.  

 El gasto energético es menor en el caso del tratamiento microondas. En las 

gráficas se ve el tiempo y la temperatura de los procesos de la judía verde y 

la borraja. No se incluye la parte de enfriamiento en la de tratamiento por 

microondas, aun teniéndola en cuenta sería inferior ya que supone como 

media unos 20 minutos con el uso de un abatidor.   

Decir aquí que cada microondas industrial se diseña específicamente para el 

rango de productos y se adaptan las características del mismo al proceso 

por lo que no tendrían los problemas que se han tenido a la hora del 

enfriamiento en continuo.  

 

 

Para las empresas supone la apertura hacia los canales de distribución de 

productos refrigerados vista la viabilidad de producción de este tipo de platos 

“ready to eat”.  

  

En el punto 4 hemos visto la divulgación que se ha realizado, no ha podido ser 

toda la deseada pero sí que el vídeo nos va a permitir una mayor visibilidad en el 

tiempo.  

 

Gráfica 3. Gráficas de evolución de la temperatura en Borraja y Judía Verde en los tratamientos de pasteurización en 
autoclave y microondas.  
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Los resultados conseguidos en el proyecto, sobretodo en el caso de los vegetales, 

alineados con los objetivos AEI-agri y con los de los Programa de Desarrollo Rural 

de La Rioja 2014-2020, plantean una alternativa para aumentar la competitividad 

del sector agrícola hacerlo económicamente más viable y que favorezca la 

incorporación de jóvenes agricultores con especial atención a las mujeres.   
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