MEMORIA
ANUAL
2024

Centro Tecnologico Nacional *
de la Conserva y Alimentacion

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion




Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion




CARTA DEL
PRESIDENTE

Es para mi un honor presentar la Memoria Anual 2024 del
Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y la Alimentacion
(CTNC), un afo en el que la industria agroalimentaria de la
Region de Murcia ha vuelto a demostrar su fortaleza, resiliencia
Yy capacidad de adaptacion ante un entorno especialmente

exigente.

El gjercicio 2024 haestado marcado por importantes retos
para el sector: la evolucion de los costes energéticos y de
materias primas, la creciente presion regulatoria en materia
de sostenibilidad y seguridad alimentaria, la necesidad de
avanzar hacia modelos productivos mas eficientes y
digitalizados, y:una competencia internacional cada vez
mas intensa. A pesar de ello, nuestras empresas han
mantenido su dinamismo, reforzando su posicionamiento
en los mercados exteriores y consolidando el peso
estratégico del sector agroalimentario en la economia
regional.

Durante este ano han cobrado especial relevancia
cuestiones clave para el presente y el futuro de la industria:
la transicion hacia envases mas sostenibles, la reduccion
del desperdicio alimentario, la adaptacion a nuevas
exigencias  europeas en etiqguetado y control de
contaminantes, asi como la integracion de soluciones
tecnologicas que permitan optimizar procesos y mejorar la
trazabilidad. La innovacion, la calidad y la sostenibilidad se
han consolidado como ejes fundamentales de la
competitividad empresarial.

En este contexto, el CTNC ha reforzado su papel como
aliado tecnologico del sector. Nuestra actividad formativa
ha continuado creciendo, con programas especializados
dirigidos a profesionales en &areas como normativa
alimentaria, seguridad y calidad, sistemas de gestion,
tecnologias de conservacion y transformacion digital. La
elevada participacion registrada refleja el compromiso del
tejido empresarial con la mejora continua y la actualizacion
de conocimientos.

CTNC han desarrollado una intensa
actividad analitica a lo largo de 2024, ofreciendo soporte en
ensayos fisico-quimicos, microbiologicos y de control de
contaminantes. Este trabajo resulta esencial para garantizar el
cumplimiento de la legislacion vigente, asegurar la calidad de los
productos y facilitar la apertura y consolidacion en mercados

Los laboratorios del

nacionales e internacionales. La inversion constante en
equipamiento y mejora de capacidades técnicas ha permitido
ampliar nuestros servicios y dar respuesta agil a las necesidades
de las empresas.

Por su parte, el Departamento de Tecnologia ha impulsado
nuevos proyectos de |+D+i orientados a la mejora de procesos
productivos, la valorizacion de subproductos, la eficiencia
energética, la digitalizacion industrial y el desarrollo de nuevos
productos adaptados a las demandas del consumidor. La
colaboracion con empresas, universidades y organismos
publicos ha sido clave para avanzar en soluciones practicas y
transferibles que contribuyan a la modernizacion del sector.

2024 ha sido, en definitiva, un afio de consolidacion y preparacion
para los desafios futuros. La industria agroalimentaria de la
Region de Murcia contintia siendo un referente por su capacidad
de innovacion, su vocacion exportadora y su firme compromiso
con la calidad y la seguridad alimentaria. Desde el CTNC
seguiremos trabajando con responsabilidad, rigor técnico y vision
estratégica para acompanar al sector en su crecimiento
sostenible.

Quiero finalizar expresando mi agradecimiento a todas las
empresas asociadas, instituciones colaboradoras y al equipo
humano del CTNC por su dedicacion y profesionalidad. Su
esfuerzo diario es el verdadero motor que impulsa el progreso de
nuestra industria.




EL CENTRO

11 PRESENTACION

El Centro Tecnologico Nacional de la Conserva y Alimentacion es una Asociacion
Empresarial sin animo de lucro con una amplia trayectoria en investigacion
agroalimentaria.Tiene sus origenes en la Asociacion de Investigacion de
Industrias de Conservas Vegetales que se constituyd en el ano 1962. Reconocido
como Centro Tecnologico por el Ministerio de Ciencia e Innovacion (CT- No 51),

y declarado de Utilidad Publica (Orden INT 445/2004 de 15 de enero).

EI CTNC dispone de una amplia gama de servicios para las empresas
agroalimentarias

- Asesoria y Asistencia Tecnologica

- Desarrollo de nuevos Procesos y Productos

- Servicios Analiticos

- Documentacion e Informacion Técnica

- Normativa alimentaria
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OBJETIVOS

Contribuir a la generacion de conocimiento
tecnologico y a su asimilacion por la industria
agroalimentaria, para fomentar el desarrollo y
fortalecimiento de la capacidad competitiva de las
empresas en el ambito de la tecnologia y la
innovacion a traves de:

- Investigacion basica en el campo de la
alimentacion.

- Investigacion aplicada a mejoras en procesos de
fabricacion, nuevos elaborados y técnicas,
normalizacion de caracteristicas y calidades, nuevos
metodos de ensayo, revalorizacion de productos,
productividad, etc.

- Asistencia técnica al sector alimentario.

- Fomento de la Investigacion y Desarrollo e
Innovacion tecnologica del Sector Agroalimentario.

- Formacion e informacion en normas y medios de
conservacion de los alimentos.

- Promover la investigacion en materia de fruta en
fresco o materia prima natural, asi como de la
conservacion de alimentos.

- Promover la formacion y especializacion del
personal tecnico de las industrias asociadas.

- Fomentar la cultura de la innovacion en las

empresas.
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CONSEJO
RECTOR

PRESIDENTE VICEPRESIDENTE
D. Jose Garcia Gomez D. Antonio Marin Garcia
(Manuel Garcia Campoy S.L) (Marin Giménez Hnos. S.A)
TESORERO SECRETARIO GENERAL
D. Mateo Hidalgo Iniesta D. Pablo Flores Ruiz

(Hida Alimentacion)

VOCALES

Dona Esther Gomez Yelo (Frutas Esther S.A),

D. Tomas Guillen Moreno (Aceites Valle de Ricote SL.),
D. Juan Antonio Lopez Abadia (Estrella de Levante S.AU.),
D. Emilio Vicente Mondéjar (JAKE S.A)),

Dona Maria Garcia Jiménez (AMC Natural Drinks),

D. Francisco Martinez Lopez (AGRUPAL)
Pag. 04 D. Antonio Romero Navarro (Instituto de Fomento Regién de Murcia)

D. Alfonso Joseé Lopez (Postres y dulces Reina), l



1.5
RECONOCIMIENTO
Y ACREDITACIONES

e Centro Tecnologico No 51 Registro de
Centros Tecnologicos y Centros de Apoyo a la
Innovacion del Ministerio de Ciencia e
Innovacion.

e Declarado de Utilidad Publica (Orden INT
445/2004 de 15 de enero).

e |Laboratorio de ensayo acreditado por ENAC
con No de acreditacion: 220/LE1206 (Aguas).

e |Laboratorio de ensayo acreditado por ENAC
con No de acreditacion: 220/LE453
(Alimentos)

e Entidad Colaboradora de la Administracion
Hidraulica.

e |Laboratorio homologado para participar en
fruitmonitoring.com der HTS GmbH.

e |Laboratorio autorizado por la Direccion
General de Salud Publica como laboratorio de

control oficial para productos alimenticios.
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1.6 ELCTNC
EN CIFRAS

EMPRESAS CLIENTES

PROYECTOS
EJECUTADOS

SERVICIOS
LABORATORIO

TECNICOS FORMADOS

ALUMNOS EN PRACTICAS

COMUNICACION
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324 ASOCIADOS 112
TECNOLOGICOS
pruebas)
ACTIVIDADES
Sl FORMATIVAS B
HORAS DE
418 FORMACION 1477
RECIBIDAS
15
RRSS: 358
IMPACTOS EN PUBLICACIONES publicaciones
PRENSA Y/O WEB Y BLOG: 30 conunalca
DIGITAL: 72 )
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2. LINEAS DE
ACTUACION

2.1PROYECTOS
211 PROYECTOS EUROPEOS

Durante el ano 2024 el CTNC ha desarrollado y participado en los siguientes

proyectos:

vOasis
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2.LINEAS DE
ACTUACION

211 PROYECTOS EUROPEOS

LEAU UNE RICHESSE A PRESERVER, LES ENJEUX DE LEAU DANS
LES ENTREPRISES AGROALIMENTAIRES. DROP ERASMUS+.
2023/2024

MEDITERRANEAN CITRUS & TOMATO: INNOVATIVE SOFT
PROCESSING SOLUTIONS FOR S.M.ART (SUSTAINABLE,
MEDITERRANEAN, AGRONOMICALLY EVOLVED, NUTRITIONALLY
ENRICHED, TRADITIONAL) PRODUCTS, MEDISMART PRIMA.
2020/2023




2.LINEAS DE
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211 PROYECTOS EUROPEOS
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2.LINEAS DE
ACTUACION

211PROYECTOS EUROPEOS

Agro2cCircular

RECYCLING OF AGRI-FOOD RESIDUES IN A CIRCULAR APPROACH.
AGRO2CIRCULAR

H2020-LC-GD-3.2-2020.2021/2024

CO Enlace:

Territorial Circular Systemic Solution for the Upcycling_of Residues from the
Agrifood Market, AGRO2CIRCUL AR. H2020 — CTNC

NOVEL ANTIMICROBIAL COATINGS AND PACKAGING IN THE
MEDITERRANEAN. PRIMA NOVAPACK

Proyectos de colaboracion internacional 2024-1, de la AEL.

CO Enlace:

NOVel Antimicrobial coatings and PACKaging_ in the Mediterranean. — CTNC




21.2PROYECTOSDE .,
1+D NACIONALES

ESTABLECIMIENTO DE UNA RED CERVERA PARA EL DESARROLLO DE
MATERIALES TECNICOS ALTAMENTE SOSTENIBLES DERIVADOS DE
SUBPRODUCTOS O RESIDUOS DE LA INDUSTRIA AGRICOLA Y DE LAS
OPERACIONES DE CONSERVACION DE ESPACIOS NATURALES. ‘AGROMATTER’

Este proyecto esta financiado por el CDTI (Centro para el Desarrollo Tecnoldgico
Industrial), a través del Ministerio de Ciencia e Innovacion, en el marco de ayudas
destinadas a Centros Tecnoldgicos de Excelencia “Cervera”. CER-20211013

La Agrupacion CERVERA AGROMATTER, constituida por cinco Centros Tecnoldgicos
altamente complementarios en los ambitos agricola, biotecnolégico y de ciencia de
materiales; tiene por objetivo la constitucidon de una red de Centros Tecnolbgicos de
Excelencia cientifico-técnica en el ambito de la Economia Circular aplicada al desarrollo
de materiales biobasados para aplicaciones técnicas y alcanzar asi, un
posicionamiento como centros de I+D de referencia tanto a nivel nacional como
internacional, de manera que redunde en un crecimiento en proyectos de I1+D y en
acciones de transferencia de tecnologia al tejido empresarial.

https://www.redagromatter.com/
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21.2PROYECTOSDE .,
1+D NACIONALES

DESARROLLO DE PLASTICOS BIOBASADOS Y BIODEGRADABLES PARA ENVASES
ACTIVOS ALIMENTARIOS A PARTIR DE MEZCLAS DE INGREDIENTES Y
SUSTANCIAS ACTIVAS PROCEDENTES DE RESIDUOS AGROINDUSTRIALES
ET1APLAUSO

Ayudas del Instituto de Fomento de la Region de Murcia dirigidas a los Centros
Tecnoldgicos de la Region de Murcia destinadas a la realizacion para la
realizacion de actividades I+D de cardcter no econdmico, cofinanciadas por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional MODALIDAD 1: "PROYECTOS [+D
INDEPENDIENTE".

Se pretende sustitucion progresiva de productos fabricados con plasticos de origen fésil
por bioplasticos biodegradables y reciclables es crucial para descarbonizar nuestra
sociedad, especialmente en productos de corta vida Gtil (e.g envases).
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21.2PROYECTOSDE ..
1+D NACIONALES

INVESTIGACION SOBRE ENCAPSULACION Y MICROENCAPSULACION DE
EXTRACTOS DE FRESA.
ET2FRESACAPS

Ayudas del Instituto de Fomento de la Region de Murcia dirigidas a los Centros
Tecnoldgicos de la Region de Murcia destinadas a la realizacion para la
realizacion de actividades I+D de cardcter no econdmico, cofinanciadas por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional MODALIDAD 1: "PROYECTOS [+D
INDEPENDIENTE".

El proyecto ET2FRESACAPS extraera, conservara y estabilizard los compuestos

bioactivos de subproducto de fresa mediante la utilizacion de diferentes tecnologias
sostenibles y econdmicamente viables. El objetivo es extraer compuestos de interés de
los residuos mediante diferentes técnicas verdes, entre ellas, extraccidon asistida por
microondas, extraccion mediante fluidos supercriticos y subcriticos para la obtencion de
compuestos bioactivos y posteriormente preservar para evitar posibles degradaciones,
estos compuestos bioactivos mediante microencapsulacion de los compuestos de interés
con materiales encapsulantes
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2.1.2 PROYECTOS DE
1+D NACIONALES
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APLICACION DE TECNOLOGIAS DE OXIDACION AVANZADA PARA EL
TRATAMIENTO DE CONTAMINANTES ESPECIFICOS EN AGUAS DE LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA. ET30XICLEAN

Ayudas del Instituto de Fomento de la Region de Murcia dirigidas a los Centros
Tecnoldgicos de la Region de Murcia destinadas a la realizacion para la
realizacion de actividades I+D de cardcter no econdmico, cofinanciadas por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional MODALIDAD 1: "PROYECTOS [+D
INDEPENDIENTE".

Evaluacion y aplicacion de dos tecnologias de oxidacion avanzada, fotocatdlisis y la
electrooxidacion para el tratamiento de aguas residuales depuradas procedentes de la
industria agroalimentaria, garantizando su calidad microbiolégica y la eliminacién de
contaminantes quimicos presentes en ellas.

¥
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21.2PROYECTOSDE .
1+D NACIONALES

OBTENCION DE QUITOSANO FUNGICO A PARTIR DE LA VALORIZACION DE
SUBPRODUCTOS AGROALIMENTARIOS GENERADOS EN LA REGION DE MURCIA:
VALIDACION EN USO ALIMENTARIO Y MATERIALES SOSTENIBLES.

ET4QUITOSAN

Ayudas del Instituto de Fomento de la Region de Murcia dirigidas a los Centros
Tecnoldgicos de la Region de Murcia destinadas a la realizacion para la
realizacion de actividades I+D de cardcter no econdmico, cofinanciadas por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional MODALIDAD 1: "PROYECTOS [+D
INDEPENDIENTE".

El objetivo general es la valorizacibn completa de residuos vegetales procedentes del
sector alimentario de la Region de Murcia, mediante su procesado en sustratos para la
produccion fangica de quitosano y la obtencion de extractos ricos en fibra alimentaria,
con la finalidad de desarrollar nuevas formulaciones alimentarias y materiales sostenibles
para el sector del mueble.
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21.2PROYECTOSDE .,
1+D NACIONALES

CARACTERIZACION Y OPTIMIZACION DE LA PRODUCCION DE CONSERVANTES
MEDIANTE EL USO DE FERMENTADORES.
ET5BIOPERSEV

Ayudas del Instituto de Fomento de la Region de Murcia dirigidas a los Centros
Tecnoldgicos de la Region de Murcia destinadas a la realizacion para la
realizacion de actividades I+D de cardcter no econdmico, cofinanciadas por el
Fondo Europeo de Desarrollo Regional MODALIDAD 1: "PROYECTOS [+D
INDEPENDIENTE".

El objetivo de este trabajo es buscar microorganismos productores de bacteriocinas,
optimizar su crecimiento y produccidén de este metabolito mediante uso de Biorreactores
y Su posterior aplicaciéon a diferentes alimentos.

*
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21.2PROYECTOSDE .,
1+D NACIONALES

HERRAMIENTAS PARA LA SOSTENIBILIDAD Y TRANSFORMACION DIGITAL DEL
SECTOR AGROALIMENTARIO.
DIGISOST

Ayudas dirigidas a centros tecnoldgicos de la region de Murcia destinadas a la
realizacion de actividades [+D de cardcter no econdmico. Modalidad 2:
"programa de actuaciones no economicas de apoyo a la [+D"

El objetivo general es hacer llegar al sector alimentario de la Regién de Murcia, por
medio de las distintas acciones, el importante desafio que tiene por delante el sector, la
transicion hacia una economia digital aplicandola a todas las fases de la empresa para
crear un tejido industrial mas eficiente sin olvidar nunca la sostenibilidad del mismo.
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21.2PROYECTOSDE ..,
1+D NACIONALES

ALTERNATIVAS VEGETALES DE ALIMENTOS FERMENTADOS: YOGURES Y
KOMBUCHA, NUTRICIONALMENTE COMPLETOS Y CON CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DESEABLES PARA EL CONSUMIDOR.

FORMENTERA

“Proyecto CPP2022-009547, financiado por MCIU/AEI/10.13039/501100011033 y
por la Union Europea “NextGenerationEU”/PRTR”

La empresa AMC IDEAS y los centros de investigacion CEBAS-CSIC y CTNC
colaboran como socios en el proyecto que se enmarca en el programa de ayudas
Colaboracion Publico Privada 2022 del Ministerio de Ciencia e Innovacion,
dotado con una subvencion de 128.835€.

Con el desarrollo del proyecto, el consorcio FORMENTERA pretende ofrecer soluciones
sélidas y definitivas a los retos que hoy en dia existen en el mercado, a la vez que ofrece
otros mas novedosos, que sean capaces de solventar los problemas de sostenibilidad y
salud que estan emergiendo y a los que se debe hacer frente durante esta primera mitad
de siglo. Los principales resultados del proyecto, los nuevos productos, estan enfocados
a toda la poblacién, en concreto a aquellas personas que demanden el consumo de
productos de origen vegetal y de productos que tengan un impacto positivo sobre la
salud.

¥
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21.2PROYECTOSDE .,
1+D NACIONALES

DEMOSTRACION MULTISECTORIAL DE LA APLICABILIDAD DE BIOINGREDIENTES
BASADOS EN PROCESOS DE EXTRACCION Y BIOCONVERSION PARA LA
REVALORIZACION DE SUBPRODUCTOS DE ANDALUCIA, EXTREMADURA

Y MURCIA”.

DEMOEXTRACT.

Financiado en el marco del Plan Estratégico de la PAC 2023-2027, Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y el Fondo Europeo Agricola de
Desarrollo Rural (FEADER).

Propone una vision global en el ambito de la economia circular, la eficiencia en el uso de
recursos y la bdsqueda de alternativas mas sostenibles para la obtencion de insumos
potenciales alineados con el nuevo modelo de agricultura, asi como ingredientes
naturales que permitan mejorar la sostenibilidad a la vez que garantizar la seguridad e
inocuidad alimentaria en el &mbito humano y animal.
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2.1.2 PROYECTOS DE e
1+D NACIONALES

NUTRIALITEC - ECOSISTEMA PARA EL IMPULSO DE LA INNOVACION
ALIMENTARIA: LAS TECNOLOGIAS EXTRACTIVAS SOSTENIBLES Y OMICAS AL
SERVICIO DE LA NUTRICION FUNCIONAL

Financiado en la Convocatoria de ayudas a Ecosistemas de Innovacion basados
en las Redes de Excelencia Cervera a través del CDTI.

La mision principal promover el uso de la ciencia, la tecnologia y la colaboracién
interdisciplinaria para mejorar la produccion y distribucion de alimentos saludables y
sostenibles, facilitando el desarrollo de tecnologias avanzadas en areas como la
agricultura de precision, biotecnologia, nutricion personalizada, y la gestion eficiente de
los recursos de la industria alimentaria.
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21.21 PROGRAMA DE
BECAS ASOCIADAS A
PROYECTOS DE I+D+i.
FUNDACION SENECA

Pag. 21

A través de este Programa, se pretende incentivar los procesos de generacion y
asimilacion del conocimiento cientifico de excelencia en todos los ambitos,
favoreciendo la competitividad y la proyeccion internacional de los grupos de
investigacion de la Region, fomentando la cooperaciéon entre investigadores y
otros agentes del sistema y la orientacién de su actividad hacia las demandas
socioecondmicas y hacia los ambitos prioritarios definidos por el Plan de Ciencia
y Tecnologia.

PROYECTOS:
ESTUDIO DE ANTIMICROBIANOS NATURALES PROCEDENTES DE FLORA
MICROBIANA Y DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL
PUESTA EN MARCHA DE METODOLOGIA Y EVALUACION DE CONTENIDO DE
MELAMINA EN ALIMENTOS
AZUCARES Y POLIALCOHOLES: OPTIMIZACION Y PUESTA EN MARCHA DE LOS
METODOS DE ANALISIS Y DETERMINACION EN ALIMENTOS FUNCIONALES.
COLORANTES ALIMENTARIOS: OPTIMIZACION DE LA EXTRACCION,
VALIDACION DE LOS METODOS DE ANALITICOS Y MUESTREO EN ALIMENTOS
DESARROLLO DE PROCESOS FERMENTATIVOS PARA LA OBTENCION DE
COMPUESTOS BIOACTIVOS.
HIDROCARBUROS POLICICLICOS AROMATICOS (HPA) EN ALIMENTOS.
DESARROLLO DE PROCESOS SOSTENIBLES DE PURIFICACION DE
INGREDIENTES NATURALES
DESARROLLO DE PROTOCOLOS DE EXTRACCION/PURIFICACION DE
COMPUESTOS DE INTERES BASADOS EN LA APLICACION DE TECNOLOGIAS
SOSTENIBLES+
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EL CTNC se estructura en cinco Areas: Ensayos, Tecnologia, Formacién, 1+D-OTRI y
Medio Ambiente. El Area de Ensayos comprende los laboratorios de
Microbiologia, Instrumental, Envases, Fisico Quimico/Control de Calidad, Agua y
Medio Ambiente y Seguridad Alimentaria. La actividad del Centro se completa
con un sistema de Transferencia Tecnolégica y difusidn entre las empresas del
sector.

Obtencion de compuestos de interés. El CTNC dispone de equipos para
desarrollar técnicas de extraccion consideradas como técnicas verdes

Extraccion enzimatica: el uso de enzimas busca aumentar el rendimiento en la
extraccion de compuestos de interés de matrices sélidas.

Extraccion asistida por ultrasonidos: extraccion de compuestos activos por
ondas acusticas, con lo que se consigue facilitar el proceso convencional.
Extraccidn mecanica: esta técnica consiste en el uso de micronizadores,
separadores fisicos como decanters, centrifugas y filtracion tangencial para la
obtencion de compuestos de interés, mediante la utilizacion de soluciones
extractoras a base de compuestos inorganicos.

Extraccion subcritica: Esta tecnologia utiliza disolventes, como puede ser el
agua, en condiciones subcriticas que favorecen sus propiedades como medio
extractor.

Extraccion fisica: mediante el calentamiento y la concentracién a vacio de los
compuestos de interés a temperaturas por debajo de los 1002C y posterior
liofilizacidn, se obtiene un producto sélido rico en los compuestos de interés.
Extraccion con CO2 supercriticos: El CO2 es el disolvente mas utilizado en
estado supercritico. No es téxico, no contamina, no es inflamable, es
econémico, facil de reciclar y, por tanto, no supone un problema
medioambiental de gestion de residuos

Extraccion por métodos de adsorciéon-desorcion. Este método consiste en la
adsorcion selectiva de compuestos organicos de interés en los poros de
diferentes adsorbatos.

Extraccidn asistida por microondas es un proceso que combina microondas
con extraccion tradicional de disolventes cuando es necesario. El
calentamiento selectivo del disolvente y los compuestos de las microondas
durante el proceso de extraccién aumenta la cinética de extracciéon y aumenta
considerablemente el rendimiento del proceso.




2.2 TECNOLOGIA
ALIMENTARIA

Desarrollo de alimentos probidticos y alimentos prebidticos e ingredientes
funcionales, obtenidos mediante procesos de fermentacion para la industria
alimentaria, cosmética y de los materiales. Se dispones de un reactor de
fermentacion a escala laboratorio de 5 litros y otro de 75 litros para su escalado
piloto.

Atomizacion. Es un proceso rapido de secado de utilizando bajas
temperaturas mediante la utilizacion de aire caliente.

Liofilizacion. es el secado bajo condiciones particulares, que comienza con la
congelacion a baja temperatura seguida de una evaporacién al vacio
eliminando por sublimacién casi todo el contenido de agua.

Microencapsulacion: el secado por pulverizacion mini se logra disolviendo,
emulsionando o dispersando la sustancia central en un solvente o en una
solucion de material portador. Luego, el material se atomiza y se rocia en la
camara de secado, donde una corriente caliente de gas de secado ayuda a
evaporar el solvente para producir particulas sélidas secas. Estas particulas
se separan aun mas de la corriente de gas y se recolectan usando fuerzas
centrifugas con un ciclén.

Encapsulacién: El encapsulador es el dispositivo lider en la formaciéon de
perlas y capsulas para materiales sensibles. Es posible encapsular varios
materiales en una matriz polimérica o de cera. Ofrece soluciones creativas
que utilizan la tecnologia de formacion de perlas por vibraciéon para formar
perlas y capsulas, incluso con materiales extremadamente sensibles y caros.




Tecnologias para la optimizacidon de procesos y desarrollo de nuevos alimentos.
La planta piloto dispone de equipos a escala semi-industrial que permite el
escalado industrial de los procesos y productos desarrollos. Las principales
tecnologias son:

» Linea de procesado y envasado aséptico multiproducto. Disponibles de
distintas unidades de tratamiento que permite el procesado de cualquier tipo de
alimento con las tecnologias mas respetuosas con el alimento. Estas unidades
de tratamiento son: calentamiento mediante microondas,radiofrecuencia,
calentamiento mediante intercambiadores corrugados y calentamiento

mediante superficie rascada.

Linea de pasteurizacién y esterilizacion convencional. Los sistemas de
tratamiento permiten la simulacion de procesos tratamiento por duchas,
inundacion, vapor, mezcla vapor+aire, trabajando en condiciones estaticas,
rotatorio y balanceo.

Linea de congelacién

e Mediante la tecnologia de criogenizacidon con nitrégeno liquido que mejore las
caracteristicas de los alimentos.

Tecnologia de procesado para alimentos refrigerados y platos preparados.

e Permite el procesado y envasado con atmoésferas modificadas y al vacio de
alimentos frescos y cocinados, segun los requerimientos de las normas

internacionales de higienizacion y manipulacién de alimentos.
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Validacion y acreditacion de nuevos ensayos para ampliacion

del alcance de acreditacion en la auditoria 2024

Respecto a la auditoria realizada en septiembre de 2023, una vez que
se resolvieron las desviaciones detectadas por el equipo auditor,
supuso la acreditacion de los siguientes ensayos (19/04/24):
e Residuos de plaguicidas (ampliacion de nuevos plaguicidas en aceite y
conserva de aceitunas y la matriz alimentos infantiles).
e Azlcares por HPLC y Cl (ampliar las matrices acreditadas, alimentos en
el caso de Cl).
¢ Nitratos por Cl (ampliar las matrices acreditadas).
e Sodio por Cl (ampliar las matrices acreditadas).
e Composicion nutricional (ampliar a alimentos).
¢ Alérgenos por PCRy ELISA (pescado y cacahuete). *
e Hisopos en superficies (andlisis microbioldgicos).
e Patulina por LC-MS/MS.
e Capsaicinoides (ampliar dihidrocapsaicina y norhidrocapsaicina).
¢ QOcratoxina A por LC-MS/MS (ampliar las matrices acreditadas).
e Metales por ICP en alimentos (ampliar las matrices acreditadas). También
se acredita el mercurio como nuevo metal.
e Acidos grasos por CG-FID (perfi de aceites y grasa extraida de

alimentos).
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La ampliacion solicitada para la auditoria ENAC a llevar a cabo en

Pag. 26

diciembre del 2024, sin resolver a fecha de hoy, consistio en:

® Residuos de plaguicidas por LC-MS/MS (ampliacion de nuevos
plaguicidas en todas las matrices usando un equipo mas sensible).

¢ Alicyclobacillus spp., deteccion y recuento en zumos.

¢ Alérgenos por PCR (apio, mostaza y pescado). Validar

e Qcratoxina A y aflatoxina B1 por LC-MS/MS (ampliar a frutos secos)”.
Validar

e Aflatoxinas B2, G1y G2 por LC-MS/MS (especias y frutos secos)*. Validar

e Metales por ICP en aguas (uranio y bajar limites de plomo, cromo vy
potasio)*. Validar

e Turbidezy cloro en aguas de consumo y continentales®. Validar

e (Clorito en aguas.

¢ Hidrocarburos policiclicos aromaticos (CG-MS/MS)*. Validar *

e Uranio por ICP (RD 3/2023)*. Validar

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion
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En este campo el Area de Medioambiente realiza servicios de asesoria

en diversos campos relacionados con el agua y medioambiente de la

actividad agroalimentaria:

Cumplimiento de la normativa relacionada con la gestion y tratamiento de
aguas de proceso y aguas residuales

Interpretacion de resultados analiticos

Criterios de reutilizacion de aguas dentro y fuera de las instalaciones de la
actividad. Normativa aplicable

Gestion y valorizacion de residuos y subproductos de sector
agroalimentario: agricola, extraccion de compuestos de interes, energia,
alimentacion animal, pretratamientos, acondicionamiento,...

Tratamientos de aguas residuales complejas: salmueras, azucaradas,...

Ademas de la asesoria habitual en el area ambiental y en temas relacionados

con el agua, se continua con el servicio de revision del canon de saneamiento

con el fin de ofrecer una revision de los parametros y coeficientes de cargay

volumen del canon de saneamiento para ajustar el valor de estos parametros

con el objetivo de minimizar la cuantia del pago.

Centro Tecnolégico

Nacional de la Conserva
y Alimentacion
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Impulso de empresas para que alcancen la Bonificacion del Canon de

Saneamiento aplicable a establecimientos industriales del sector

agroalimentario, por adecuacion del vertido de sus aguas residuales a

la red de saneamiento. Lo requisitos acordados son:

Coeficiente corrector de carga igual o inferior a 1.5

Disponer de aparatos medidores de volumen en todas las fuentes de
suministro y en los puntos de vertido

Un periodo continuado de 12 meses en el que los resultados analiticos
obtenidos en cualquiera de los controles puntuales que realice ESAMUR
como comprobacion de la medicion vigente, no demuestren el
incumplimiento de la normativa de vertidos al alcantarillado

Estar al corriente de sus obligaciones tributarias
Disponer de pretratamiento y de tratamiento biologico con capacidad de

depuracion suficiente para el maximo caudal en punta de campana

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion
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LINEAS DE INVESTIGACION

e Valorizacion de compuestos de interes presentes subproductos de la
industria agroalimentaria.

e Nuevas alternativas de valorizacion de subproductos y residuos
organicos de la industria alimentaria: Biomateriales, nutraceutico, ..

e Aplicacion de nuevas tecnologias en la valorizacion de residuos y aguas
residuales: membranas, microondas, fluidos subcriticos, fermentacion
controlada, etc.

e Tratamientos avanzados de aguas residuales convencionales vy
complejas.

e Estudio de contaminantes en agua: Trihalometanos, cloratos,
contaminantes emergentes.

e Alternativas de desinfeccion de aguas.

e Reutilizacion de aguas regeneradas. Efecto sobre el sistema suelo —
planta.

e |mplantacion de Huella hidrica en la industria agroalimentaria.

* Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva

y Alimentacion




2.5 FORMACION

Durante el ejercicio, el CTNC desarrolldé un amplio programa de acciones
formativas dirigidas a fortalecer las competencias técnicas y estratégicas del
sector agroalimentario. Estas actividades se estructuraron en diversas areas

tematicas, orientadas a la actualizacidn normativa, la innovacion tecnolégica, la
seguridad alimentaria y la digitalizacion industrial, consolidando el compromiso
del Centro con la mejora continua y la competitividad empresarial.

1. Seguridad Alimentaria y Sistemas de Calidad

En este ambito se impartieron acciones orientadas a reforzar la seguridad,
trazabilidad y gestion de riesgos en la industria alimentaria. Destacaron las
siguientes formaciones:
« Certificacion SAE (Sistema de Autocontrol Especifico) para exportacion de
productos de origen animal a terceros paises (RD 993/2014, rev.4).
« Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) segun la
nueva version del CODEX.
« Curso Oficial Estandar IFS Food versién 8 para la industria agroalimentaria.
« Curso PCQI (Preventive Controls Qualified Individual) - FSMA (FDA, EE. UU.).
« Gestion de Crisis Alimentarias y Retirada de Producto.
« Mitigacion del Fraude Alimentario.
« Food Defense.
« Encuentro BIOMERIEUX: Cémo tomar el control de la fabrica de alimentos.
« Curso sobre Alimentos libres de contaminantes.
Estas acciones contribuyeron a reforzar el cumplimiento normativo y la
capacitacion técnica de los profesionales responsables de la seguridad
alimentaria.

¥

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
y Alimentacién




2.5 FORMACION

2. Innovacion, Tecnologia y Digitalizacién Industrial

Con el objetivo de impulsar la transformacién digital y la adopciéon de nuevas
tecnologias en la industria, el CTNC organizé distintas jornadas y talleres
especializados, entre ellos:

« Il Jornadas de Digitalizacion Industrial SIEMENS.

Jornada Técnica “Industria 4.0 y Digitalizacién en la Produccién”.

Como maximizar la eficiencia de la produccién y la intralogistica con sistemas
de localizacién en tiempo real.

Vision artificial en la industria de procesamiento de alimentos (Workshop).

« Innovacién con IA generativa y ChatGPT: aplicaciones y asistentes virtuales.
Estas formaciones fomentaron la incorporaciéon de herramientas digitales
avanzadas, la automatizacion de procesos y la optimizacion de la gestion
productiva.

3. Tecnologia de Procesos y Control de Produccidén

En esta linea, el CTNC ofrecié programas enfocados en la mejora de la eficienciay
la calidad de los procesos industriales:
Esterilizacion de condimentos, especias, ingredientes y aditivos mediante
calentamiento dieléctrico.
Control de cierres metalicos y Curso de Cierres para envases metalicos.
¢ Quieres mejorar la productividad y la eficiencia en la gestion de proveedores
de tu empresa?
Estas iniciativas promovieron la transferencia de conocimiento técnico y la mejora
de la productividad en las lineas de fabricacion.

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conserva
® vy Alimentacién




4. Legislacion y Normativa Alimentaria nacional, europea e internacional

El cumplimiento de la normativa internacional y las actualizaciones legislativas
centraron parte de la oferta formativa del afio, con acciones como:
Ley de Trazabilidad y actualizaciones FSMA (FDA, EE. UU.).
Nuevos aspectos legales y técnicos para exportar y vender alimentos en EE.
Uu.
Talleres AIMPLAS sobre legislaciéon de plasticos en contacto con alimentos, en
niveles basico y avanzado.

Taller de Plastico Reciclado en Contacto con Alimentos .
Todo lo que debo saber sobre los envases plasticos para uso alimentario.
Curso PCQI (Preventive Controls Qualified Individual) - FSMA (FDA, EE. UU.).
Food Defense bajo la nueva Ley de Adulteracién Intencional.
Estas jornadas facilitaron a las empresas el conocimiento actualizado de los
requisitos legales necesarios para acceder y mantener su presencia en mercados
internacionales.

5. Ciberseguridad y Sostenibilidad Industrial

El CTNC también abordé tematicas transversales que inciden directamente en la
resiliencia y sostenibilidad de las organizaciones:
« Responsabilidad activa en Ciberseguridad: NIS2 y otras normativas.

Esta linea formativa permitié a los asistentes fortalecer la seguridad digital de sus
empresas y adaptarse a los nuevos marcos regulatorios europeos.
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2.6 OTRAS ACTIVIDADES %

Durante 2024 el CTNC ha publicado los numeros 79, 80 y 81 de la
Revista CTCAlimentacion (ISSN 15 77-5917) en cuyo Consejo Editorial
colaboran técnicos de reconocido prestigio tanto de empresas
agroalimentarias como investigadores del sector de diversas
universidades y del CSIC.

Todos los contenidos de las revistas se pueden descargar desde la
web del CTNC:

https://www.ctnc.eu/revista-ctc-alimentacion/

PRESENCIA EN EVENTOS

e lISEMANADE LA FPY EL EMPRENDIMIENTO, CIFP Politécnico de

Murcia, perteneciente a la Red Estatal de Centros de Excelencia en

el sector de Fabricacion Automatizada. 31 enero.

Alimentos del siglo XXI

Jose Manuel Bruno Ramos Molina
Lépez Nicolas
UNIVERSIDAD
DE MURCIA
Abel Lozano Pérez ‘ Diego Moreno Fdez.
CEBAS.
CSIC

Presentacién Garcia Gémez

y Alimentacién

31 de enero de 2024
Il Semana de la FP y el Emprendimiento
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PRESENCIA EN EVENTOS

¢ Feria Alimentaria (Aliber), Barcelona. 18-19 Marzo

ALIBER

LO QUE NADIE VE DONDE TODOS MIRAN

ALIBER

LO QUE NADIE VE DONDE TODOS MIRAN
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e 220 Congreso Mundial de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos.
ltalia. 8-12 Septiembre

SR HEIEER 6512, 2074 RGN - FRALY
22\ Vo rld{€ongress
CEoodiSEiencelandgRechnology,

-

Centro Tecnolégico
Nacional de la Conser
xAlimentacién
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¢ Feria Fruit Attraction, Madrid, 9 octubre

> fruit
V affraction

INTERNATIONAL TRADE SHOW FOR THE FRUIT AND VEGETABLE INDUSTRY

Nacional de i
y Alimentaciony
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¢ Jornada Innovacion Alimentaria, Agrupal, 17 octubre *

- D.JOSEHERNANDEZPERONA

CEO Juver Alimentacién

D. LUIS MIGUEL GARCIA DE ANDRES

CEO Nueva Cocina Mediterrinea

D.JOSE MARIA MARTINEZ

CEO Grupo Cal

. MAR ‘-'SSAEz oLAs
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¢ Alibetopias, Madrid, 24 octubre

24 | OCTUBRE | 2024

V4

ALIBEIOPIAS

10° ANIVERSARIO
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¢ Semanade la Cienciay la Tecnologia de Murcia, 25-27 octubre

MALETA \ N
DIDACTICA \(&/
" \ r

& 1| soLucioNES
BIOTECNOLOGJC-—

LIMENTACION
ALUDABLE '
TENIBLE
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e Presentacion Libro100 anos Agrupal, Murcia, 22 noviembre

ASAMBLEA
GCENERAL ¢
2024

A

Centro Tecnologico
Nacional de la Conserva
y Alimentacion

e
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¢ Gala Industria Alimentaria, | Premios - Agrupal, 12 diciembre

n ulrialit“




