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Resum

El Departament de Tecnologia d’Aliments esta ubicat al campus de I'Es-
cola Tecnica Superior d’Enginyeria Agraria de la Universitat de Lleida.
Desenvolupa recerca principalment en control biologic, enginyeria i en-
zimologia d’aliments, micologia aplicada, noves tecnologies en el proces-
sament d’aliments, olis i greixos, qualitat i tecnologia de postcollita de
fruits, qualitat nutricional dels aliments; el que déna lloc a dos grups de
recerca consolidats. Imparteix docencia en enginyeria tecnica en indus-
tries agraries i alimentaries, enginyeria tecnica en industries forestals, di-
plomatura en nutricié humana i dietetica, llicenciatura en biotecnologia,
enginyeria agronoma i llicenciatura en ciencia i tecnologia d’aliments.
Participa en el programa de doctorat amb mencio de qualitat. Té tres
serveis cientificotecnics i diversos convenis amb empreses.

1. Presentacio
El Departament de Tecnologia d’Aliments (DTA) esta ubicat al cam-
pus de I'Escola Tecnica Superior d’Enginyeria Agraria de la Universitat



de Lleida. Desenvolupa recerca i docencia en els camps de la ciencia, la tecnologia i I'engi-
nyeria dels aliments des de la seva creacio, 'any 1983.

2. Personal

El DTA ha passat de tenir dos professors I'any 1983 a la plantilla actual, composta de: tres
catedratics d’universitat, dos catedratics d’escola universitaria, nou titulars d'universitat,
tres titulars d’escola universitaria, un professor agregat, dos professors lectors, un professor
col-laborador, set professors associats, un investigador Ramon y Cajal, quinze becaris pre-
doctorals i set persones del personal d’Administracié i Serveis.

3. Activitat académica
El DTA imparteix docéncia a les titulacions segtients:

— Enginyeria tecnica en industries agraries i alimentaries
— Enginyeria tecnica en industries forestals

— Diplomatura en nutricié humana i dietetica

— Llicenciatura en biotecnologia

— Enginyeria agronoma

— Llicenciatura en ciéncia i tecnologia dels aliments.

Participa en el Programa de doctorat amb menci6 de qualitat: sistemes agricoles, forestals
i alimentaris. A partir del proper curs impartira docencia en el Master de recerca en sistemes
de producci6 agroalimentaria del Postgrau en ciencia i tecnologia agraria i alimentaria.

També organitza i imparteix diversos cursos de postgrau, master i especialitzacié en
diversos ambits relacionats amb la tecnologia alimentaria i la nutricio.

4. Linies de recerca
Les principals linies de recerca son:

a) Control biologic

— Desenvolupament de sistemes alternatius als productes quimics de sintesi per al
control de podridures en postcollita de fruita. Control biologic.
— Deteccio i control de patdogens de transmissio alimentaria en productes vegetals.

b) Enginyeria i enzimologia d’aliments

— Estudi dels canvis produits en les propietats fisicoquimiques (reologia, parametres
texturals, estabilitat de les emulsions, etc.) en aliments al llarg del procés d’elabora-
ci6 que condueix a la millora de la seva qualitat.



— Modelitzaci6 de processos alimentaris en models restringits per tal d’obtenir equaci-
ons i parametres d’enginyeria per a aplicar en el disseny d’equips industrials (reac-
tors, bombes, etc.).

¢) Micologia aplicada

— Floridures alterants d’aliments.

— Micotoxines en aliments, pinsos i ambients.

— Avaluaci6 de l'eficiencia adsorbent de micotoxines per a pinsos.

— Obtenci6 de biocatalitzadors fungics d’interes agroindustrial.

d) Noves tecnologies en el processament d’aliments

— Tecnologies alternatives a la calor: polsos electrics, polsos lluminosos, atmosferes
modificades, combinacié de tecniques.

— Aprofitament de subproductes d’industrialitzacié de vegetals. Obtencio, caracteritza-
ci6 i us de components bioactius.

e) Olis i greixos

— Composicié i qualitat de 'oli d’oliva. Fraccions minoritaries.
— Disseny i validaci¢ d’ingredients funcionals per a la industria alimentaria.

) Qualitat i tecnologia postcollita de fruits
— Qualitat i aromes en fruits: influencia de la tecnologia de frigoconservacio.
g) Qualitat nutricional dels aliments

— Estudi nutricional de nous aliments i subproductes de la industria agroalimentaria.
— Avaluacio i control de toxines alimentaries: implicacio de la dieta.

5. Divulgacio dels resultats d’investigacio
Saporten les dades dels darrers anys, com es pot veure als grafics 11 2.
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Grafic 1. Publicacions en llibres i revistes de prestigi internacional.

6. Projectes d’investigacié vigents el 2006

6.1. Financament de la Unio Europea

— Incresing fruit consumption through a trans-disciplinary approach delivering high
quality produce from environmentally friendly, sustainable productions methods.
(ISAFRUIT).

— Innovative non-thermal processing technologies to improve the quality and safety of
ready-to-eat (RTE) meals (HIGHQ-RTE). (STREP Project FP6-FOOD-023140).

— Novel Processing Methods for the production and distribution of high-quality and
safe foods «NOVELQ». (FP6-2004-FOOD-3-A 0157010-2).

— Red tematica de seguridad alimentaria. Espacio pirenaico. INTERREGIII (13A-7-197-O).

6.2. Financament estatal

— Aceite de oliva virgen enriquecido en compuestos fendlicos. Obtencion de fenoles
purificados, evaluacion de su potencial antioxidante y desarrollo de un prototipo de
aceite de oliva enriquecido. (MEC: AGL2005-07881-C02-01).

— Aprovechamiento y valorizacion de residuos 6seos de la industria carnica. (MMA:
521/2006/3-8.2).

— Aplicacion de tecnologias pulsantes no térmicas para la mejora de la seguridad y
calidad de frutos y hongos comestibles frescos cortados. (MEC: AGL2006-04775).
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Grafic 2. Conferencies, comunicacions i posters a congressos i reunions cientifiques

— Control bioldgico de patdgenos de transmision alimentaria en frutas y hortalizas
minimamente procesadas consumidas en fresco. Evaluacion de métodos rapidos de
deteccion mediante PCR. (MEC: AGL2004-06027).

— Estudio de la cinética del desarrollo fungico en alimentos para la mejora de la pre-
diccion de su deterioro y contaminacién por micotoxinas. (MEC: AGL2004-
06413).

— Mejora de la calidad nutricional de bebidas mixtas de zumos de fruta, leche y soja
mediante la aplicacion de tecnologias no térmicas: pulsos eléctricos de alta intensi-
dad de campo. (MEC: AGL2006-12758-C02-02).

— Obtencion de frutas minimamente procesadas mediante agentes y recubrimientos de
origen natural. Estabilidad microbiologica y evolucion del color y la actividad fisio-
logica. (MEC: AGL2003-09208-C03-01).

— Obtencion de zumos seguros de alto valor bioactivo mediante pulsos eléctricos de
alta intensidad de campo. (MEC: AGL2005-05768).

— Optimizacion de la conservacion en atmosfera controlada de nuevas variedades de
manzana: aromas, calidad y residuos. (MEC: AGL2003-02114).

— Prevencion y control de micotoxinas emergentes en cereales, frutas y derivados.
(MEC AGL2004-0749-C05-01).



6.3. Financament public i privat
— Metodologias para el disefio, evaluacion y validacion de alimentos funcionales en la

prevencion de enfermedades cardiovasculares y del Alzheimer. Programa CENIT-La

Morella Nuts, S. A.

7. Serveis cientificotécnics
Sofereixen diversos serveis a les empreses, als organismes i a particulars mitjancant els

serveis seguients:

— SCT Qualitat microbiologica en el sector agroalimentari.
— SCT Qualitat sensorial i fisicoquimica d’aliments.
— SCT Assaig en planta pilot de tecnologia d’aliments.

8. Formacié de manipuladors d’aliments
Imparticio de cursos autoritzats pel Departament de Salut de la Generalitat de Catalunya

9. Altres activitats
— Assessorament i convenis amb diverses empreses.

— Participacio en assaigs d’equivalencia de metodes d’analisis.
— Coordinacié d’exercicis interlaboratoris d’analisi.
— S’esta en tramit d’obtencié de la ISO 9001:2000.
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