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La Vaca de I'Albera: una raga bovina en perill
d'extincié

La Vaca de I'Albera presenta una excel:lent aptitud
desbrossadora i de neteja del bosc pero es troba en
perill d'extincié. Investigadors de la UAB plantegen
la necessitat d'establir un programa de conservacié
apropiat per la raga a partir dels resultats dels seus
estudis estadistics d'aquesta poblacié bovina.

[+]

AVENCOS

Alimentacié, model estétic femeni i mitjans de
comunicacié entre els adolescents

Un programa de prevencié de trastorns alimentaris a
les escoles dissenyat per investigadors de la UAB,
amb una accié combinada sobre els habits
alimentaris i la capacitat critica, redueix I'aparicié
d'actituds alterades cap al menjar aixi com la
influéncia dels ideals estétics corporals en una
mostra mixta d'adolescents escolaritzats.

[+]

A FONS

IX workshop sobre Métodes Rapids i
Automatitzacié en Microbiologia Alimentaria

Del 23 al 26 de novembre de 2010, tingué lloc el IX
workshop sobre Métodes rapids i automatitzacio en
microbiologia alimentaria, a la sala d'actes de la
Facultat de Veterinaria. Celebrat anualment, el
workshop MRAMA amplia i difon els coneixements
teorics i practics sobre metodes innovadors per
detectar, comptar, aillar i caracteritzar rapidament
els microorganismes habituals als aliments i I'aigua.
[+]

A FONS

Primer centre tecnologic d'investigacio i
transferéncia agroalimentaries d'Africa

La UAB i la Universitat José Eduardo dos Santos
d'Angola col-laboraran en la construccio i la posada
en marxa del primer centre tecnologic de recerca i
transferéncia agroalimentaries d'Africa. La iniciativa
pretén contribuir a rellangar la produccié agricola del
pais i promoure el desenvolupament sostenible de
les arees rurals angoleses.

[+]
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01/2012 - Nou sistema per conservar liquids a temperatura ambient

El Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments (CERPTA) de la
UAB ha creat un nou sistema capag d'esterilitzar i estabilitzar liquids mitjangant
altes pressions que permet conservar-los llarg temps a temperatura ambient i
reduir I'Gs d'additius per conservar les seves caracteristiques organoléptiques. La
tecnologia protegeix, a més, els components bioactius dels aliments. Per
comercialitzar-la, el CERPTA i la UAB han creat YPSICON, una nova spin-off de
base tecnologica.

El sistema UHPH (de les sigles angleses Ultra Alta Pressiéo Homogeneitzacio) és aplicable a
tot tipus de producte liquid i especialment apropiat per als aliments. Buenaventura
Guamis, director del CERPTA i catedratic de Tecnologia dels Aliments de la UAB, assenyala
que es tracta d'un sistema “totalment nou i només comparable amb el sistema UHT
(Esterilitzaci6 a Ultra Alta Temperatura), perd amb |'avantatge afegit que, a més
d'esterilitzar, minimitza el dany térmic al producte i afavoreix la seva estabilitzacié. Aixo
permet reduir o eliminar els additius que s'afegeixen habitualment per conservar les
seves caracteristiques de gust, sabor, textura o olor”.

El sistema protegeix a més els components bioactius dels aliments, com les vitamines o
els acids grassos poliinsaturats, mitjangant un procés d'encapsulacié que augmenta la
seva resisténcia davant factors que podrien alterar-los.

La nova tecnologia consisteix en una combinaci6 d'altes pressions dinamiques i
homogeneitzacid. En el camp de les altes pressions es diferencia clarament de les altes
pressions hidrostatiques HHP (Hidrostatic High Pressure). Mentre aquestes depenen
fonamentalment de la pressid i solament pasteuritzen els aliments -s'han de conservar en
refrigeracio- el sistema UHPH combina diferents efectes de pressid, mecanics i de
temperatures, esterilitzant-los i estabilitzant-los. Aixd permet que es conservin a
temperatura ambient entre sis i nou mesos mantenint les propietats nutricionals del
producte fresc.

La comercialitzacié dels equips amb capacitat per processar 15 i 100 litres per hora de
produccio s'ha iniciat ja aquest mes de gener a través de la spin-off YPSICON, en una
primera fase per a pimes dels sectors alimentari, farmacéutic, quimic i cosmétic. També
s'han dissenyat equips de major capacitat que es preveu comercialitzar en un breu
termini de temps a grans empreses. La posada en marxa de I'empresa ha requerit una
inversid inicial de 100.000 euros. YPSICON ha sol-licitat ja la patent de la nova tecnologia.

Buenaventura Guamis
Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia dels Aliments (CERPTA-UAB)
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