Cooperacio per a la innovacio: Grups Operatius Fitxa inicial del projecte

FRUHPH: Aplicacio de les Ultra Altes Pressions per Homogeneitzacié en sucs de fruita i
vins per a la millora de la qualitat i la conservacié sense additius

La Ultra Alta Pressio d’"Homogeneitzacié (UHPH) és una tecnologia fisica emergent amb potencials aplicacions
en la industria alimentaria. La UHPH és una tecnica no térmica, rapida i eficient que pot esterilitzar liquids a
baixes temperatures degut a la seva alta capacitat d’inactivacié de microorganismes per disrupcid cel-lular,
aixi com la inactivacié d’enzims oxidatius que podrien malmetre la qualitat del producte. El tractament per
UHPH permet obtenir aliments fluids amb una vida atil millorada i amb una molt bona estabilitat fisicoquimica
i sensorial, alineant-se amb una tendéncia de mercat actualment creixent.

El present projecte pretén explorar les aplicacions de la tecnologia de la UHPH en dos ambits alimentaris: (1)
en el camp dels sucs de fruita per obtenir sucs i concentrats menys processats, evitant la filtracio esterilitzant
o amb tractaments térmics agressius i, (2) en el sector vinicola, aplicant aquesta tecnologia emergent en
diferents etapes del procés de vinificacid: en el most abans de la fermentacio, en vi tranquil i vi base per
escumds, en vi negre destinat a crianca, en vins dolcos o en lies, permetent la reduccié de I'adicid de sulfits i
reduint o eliminant la poblacié microbiana indigena o contaminant. En general, I'objectiu és obtenir sucs,
mostos i vins amb menys additius (sulfits) i menys processats perd amb una optima i millorada qualitat
sensorial i nutricional.

Objectius

L’objectiu principal del projecte és el testat de la tecnologia UHPH com a tecnologia fisica no termica per a
I'estabilitzacié de begudes d’origen vegetal com és el vi, els sucs i concentrats per tal de reduir I'ds de
conservants i millorar les seves caracteristiques organoléptiques.

Els sistemes actuals UHPH encara no s’han provat en totes les etapes possibles on aquesta tecnologia podria
aplicar-se per solucionar diferents requeriments de les industries vitivinicola i dels sucs i, per tant, és necessari
realitzar proves en entorns reals.

Els objectius especifics del projecte global sén:

1. Validar la tecnologia UHPH a la industria de les begudes d’origen vegetal (sucs, concentrats i vi) i
estudiar la vida util de productes pasteuritzats i esterils emmagatzemables a temperatura de
refrigeracié i ambient, respectivament.

2. Avaluar i quantificar la millora en les caracteristiques nutricionals i funcionals de les begudes
obtingudes.

3. Avaluar la millora en el perfil sensorial dels productes respecte a les técniques de conservacié actuals.

4. Eliminar o reduir I'Gs de conservants d’origen quimic en I'elaboracié de begudes d’origen vegetal,
concretament els sucs, concentrats i vins.

5. Creacié de nous productes com vins joves disponibles tot I’any, incrementant el mercat dels mateixos.

6. Millora de I'eficiéncia energética de la industria alimentaria de begudes vegetals.

7. Sensibilitzar les agéncies de normalitzacié i regulacid i els consumidors de vi sobre els beneficis de la
UHPH com a métode alternatiu per obtenir productes amb menys conservants.

8. Generar sinérgies entre diferents actors rellevants del sector de les begudes d’origen vegetal
mitjancant un projecte col-laboratiu on es compartiran els resultats, millorant la competitivitat de
totes les empreses i fent que I'impacte d’aquest projecte sigui tot el sector.
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Descripcio de les actuacions previstes en el projecte

Es realitzaran una serie d’actuacions que contemplin un gran nombre de processos i que generin nous

productes al mercat:

En el sector vinic:

1. En el most, per reduir o eliminar la carrega microbiana i poder conservar el most tractat per UHPH durant
més temps després de la seva obtencid per diferents finalitats: com a font de sucre per segona
fermentacié, medi de creixement de cultius de llevats o elaboracié de vi fora del periode estacional
(agost-setembre), sense perill de fermentacid espontania avangada i evitant I’Us d’altes concentracions
de sulfits per a la seva preservacio.

2. Envitranquil, previ a 'embotellat, aconseguint amb les UHPH una estabilitzacié microbiologica, evitant
dosificacions de sulfurds o filtracions amicrobiques.

3. Envibase destinat a I’elaboracid de vi escumds per evitar un problema actual en el que es troben alguns
productors com és la realitzacié de la fermentacié malolactica en ampolla que empobreix la qualitat
sensorial de I'escumds. S’estudiara I'efectivitat del tractament per UHPH per eliminar les bactéries
lactiques.

4. Envinegre destinat a crianga en barrica que sigui susceptible d’estar contaminat per Brettanomyces, un
llevat el metabolisme del qual pot produir fenols volatils que poden malmetre la qualitat sensorial del vi
final. La tecnologia de la UHPH pot ser capa¢ d’eliminar o inactivar aquest llevat contaminant.

5. Envins dolgos, per estabilitzar-los microbiologicament abans de I'embotellat, evitant I’Us d’altes dosis de
sulfurds per evitar refermentacions dins I'ampolla.

6. Tractament de lies o mares de llevat. La crianca sobre lies és un procés que es realitza en alguns tipus de
vins, sobretot en vins blancs. Durant aquesta operacié es produeix el trencament de les cel-lules de llevat
(autolisi) fet que fa que el vi s’enriqueixi en substancies que es troben en les parets de les cél-lules,
principalment manoproteines, que aporten en general al vi una millora del seu perfil sensorial. L’autolisi
és un procés relativament lent. L'aplicacio de I’'UHPH a les lies pot produir una autolisi o trencament dels
llevats accelerada, podent escurgar el periode de crianga.

En el sector dels sucs i sucs concentrats:

1. En el sucs clarificats o no de poma i taronja conservats a temperatures de refrigeracio i a temperatura
ambient, per estabilitzar-los a nivell fisicoquimic i microbiologic utilitzant diversos tractaments UHPH,
evitant el seu deteriorament per causes enzimatiques i microbiologiques, minimitzant les pérdues de les
seves caracteristiques nutricionals i sensorials, degut al baix efecte téermic d’aquesta tecnologia. En el cas
dels sucs conservats a temperatura ambient, s’ha d’eliminar el microorganisme esporulat més resistent,
Alyciclobacillus spp, que es desenvolupa en condicions acides, per la qual cosa el tractament UHPH sera
més intens en pressido i amb major temperatura d’entrada de producte, pero respectant les seves
caracteristiques de qualitat.

2. Sucs concentrats de poma i préssec conservats a temperatura ambient. Les caracteristiques quimiques
d’aquests productes, amb una concentraci®é més elevada de sucres, condiciona la seva qualitat
organoléptica i nutricional, ja que I'aplicacié tradicional dels tractaments térmics, especialment per
I'eliminacié d’Alyciclobacillus, afecta de forma notoria a la produccié de components derivats del
pardejament no enzimatic, amb conseqliencies sobre la qualitat sensorial i en la seguretat, per la major
produccié de furans. Per tant, com en el cas anterior, I'aplicacié de temperatures i sobretot temps de
contacte inferiors en fer tractaments UHPH, ha de permetre obtenir sucs concentrats de millor qualitat,
respecte als obtinguts per tractaments convencionals termics.

Resultats esperats i recomanacions practiques
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El principal resultat del projecte és la validacié de la tecnologia UHPH al sector de les begudes d’origen vegetal
(sucs, sucs concentrats i vi).

Concretament els resultats que s’espera que es puguin obtenir per al sector vitivinicola son:

e Mostos microbiologicament estables amb un temps de conservacié més llarg, per ser utilitzats en els
cellers per diferents finalitats més enlla de I’estacionalitat del periode de verema.

e Mostos lliures de microorganismes indigenes on els processos biotecnologics de fermentacié amb
I’'ts de diferents tipologies de cultius iniciadors (llevats no-Saccharomyces, soques seleccionades de
Saccharomyces, coinoculacié bactéries lactiques + Saccharomyces) siguin molt més efectius perqué
no existeix la competencia amb la microbiota natural del most.

e Vins embotellats (tranquils o dolcos) més estables.

e Vins base per elaboracié d’escumds que mantinguin millor la seva qualitat en termes d’acidesa i pH
pel fet d’eliminar la preséncia de bacteries lactiques i evitar la fermentacié malolactica (FML).

e Vinsde crianga (blancs o negres) amb menys o nul-la probabilitat de contaminacio per Brettanomyces.

e Vins blancs amb el procés de crianca sobre lies accelerat, podent disminuir el temps d’elaboracié.

En general, mostos i vins amb menys additius, sobretot sulfits, i menys processats (evitant la filtracio
esterilitzant) perd amb una optima i/o millorada qualitat sensorial.

Pel que fa a I'aplicacié de la UHPH en sucs i concentrat de sucs de fruites, els resultats esperats son:

e Establir els parametres de tractament UHPH optims per obtenir sucs de fruita, clarificats o no, segurs
i estables fisica, quimica i microbioldgicament durant el seu manteniment en refrigeracio, equivalents
en aquests aspectes als sucs pasteuritzats termicament, perd amb una millora notable en les seves
caracteristiques organoléptiques i nutritives.

e Establir els parametres de tractament UHPH optims per obtenir sucs de fruita, clarificats o no,
estables fisicament, quimicament i microbiologicament (en especial pel que fa a microorganismes
alterants resistents com Alicyclobacillus spp.) durant el seu manteniment a temperatura ambient,
equivalents en aquests aspectes als sucs esterilitzats termicament, perd amb una millora notable en
les seves caracteristiques organoleptiques i nutritives.

e Establir els parametres de tractament UHPH optims per obtenir concentrats de sucs fruita estables
fisica, quimica i microbiologicament (en especial pel que fa a microorganismes alterants resistents
com Alicyclobacillus spp.) durant el seu manteniment a temperatura ambient, equivalents en aquests
aspectes als concentrats esterilitzats térmicament, pero amb una millora notable en les seves
caracteristiques.

Lider del Grup Operatiu

ENTITAT: LLOPART VILAROS PERE HIJ

Coordinador del Grup Operatiu

ENTITAT: ASSOCIACIO AEI INNOVI

Altres membres del Grup Operatiu (perceptors d’ajut)

ENTITAT: JUVE Y CAMPS SA
ENTITAT: UNIO ORIGEN SCCL
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ENTITAT: SAT N 1596 NUFRI RESP LIMIT

Altres membres del Grup Operatiu (no perceptors d’ajut)

~ ENTITAT: IRTA
ENTITAT: CENTRE D’INNOVACIO, RECERCA | TRANSFERENCIA EN TECNOLOGIA DELS ALIMENTS - UNIVERSITAT
AUTONOMA DE BARCELONA

Ambit/s tematic/s d’aplicacié

Sistema de produccio agraria

Practica agraria

Equipament i maquinaria agraria

Ramaderia i benestar animal

Produccio vegetal i horticultura

Paisatge / Gestid del territori

Control de plagues i malalties

Fertilitzacid i gesti6 dels nutrients

Gestio del sol

Recursos genetics

Silvicultura

Gestid de I'aigua

Clima i canvi climatic

Gestid energética

Gestio de residus i subproductes

Gestio de la biodiversitat i del medi natural
Quialitat alimentaria / processament i nutricié
Cadena de subministrament, marqueting i consum
Competitivitat i diversificacié agraria i forestal

O0O0XOXXOOOOUdogoooooo

General
Ambit/s territorial/s d’aplicacié
PROVINCIA/ES COMARCA/QUES
Lleida, Barcelona, Tarragona Pla d’Urgell, Alt Penedes, Baix Camp

Difusid del projecte (publicacions, jornades, multimedia...)

S’aniran generant noticies a la pagina web d’INNOVI.cat en relacid als avencos del projecte i es difondran a
les xarxes socials de INNOVI i dels socis del Cluster.

Pagina web del projecte
https://www.innovi.cat/fruhph

Altra informacio del projecte

DATES DEL PROJECTE PRESSUPOST TOTAL
Data d’inici: Juliol 2021 Pressupost total: 203.520,00 €
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Finangament DACC: 94.118,40 €
Financament UE: 71.001,60 €

Estat actual: E i0
ctu n execucio Financament propi: 38.400,00 €

Amb el financament de:

Projecte financat a través de I'Operacié 16.01.01 (Cooperacid per a la innovacio) a través del Programa de
desenvolupament rural de Catalunya 2014-2022.

Ordre ARP/113/2021, de 20 de maig, per la qual s'aproven les bases reguladores dels ajuts a la cooperacié per a la
innovacio a través del foment de la creacio de grups operatius de I'Associacié Europea per a la Innovacié en matéria de

productivitat i sostenibilitat agricoles i la realitzacié de projectes pilot innovadors per part d'aquests grups, i Resolucid
ACC/1660/2021, de 27 de maig, per la qual es convoca I'esmentat ajut.

TATIN Generalitat de Catalunya Fons Europeu Agricola
Departament d’Accié Climatica, de Desenvolupament Rural:

WY/ Alimentacié i Agenda Rural Europa inverteix en les zones rurals
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