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Investigacion

E INNOVACION

“LA CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA 4.0 VAN A SUPONER
UNA REVOLUCION EN EL AREA DE I1+D”

Entrevista a Inés Echeverria, directora de 1+D del
Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (CNTA).

nés Echeverria Goii es li-
cenciada en CC Bioldgicas
e Ingeniera en Industrias
Agroalimentarias por el EN-
SAIA de Nancy (Francia). Ac-
tualmente es Directora del
Area de 1+D+i de CNTA y ante-
riormente ha ocupado diferentes
puestos en el sector industrial,
en las &reas de control de cali-
dad, nuevos productos y otras
areas técnicas en las plantas de
produccién de galletas de Royal
Brands, Nabisco y United Biscuits.
También fue directora del depar-
tamento de biomasa de CENER.

¢Qué importancia

tiene la divisidn de

I1+D dentro de CNTA?

El 4rea de I+D+i se consolidé en
1992, hace 25 afios, cuando CNTA
pasé a ser centro tecnolégico. En
aquél momento ya se vio como
algo fundamental disponer de un
area que adquiriese conocimien-
tos para después trasladarlos a la
industria. El objetivo que perse-
guimos desde entonces es el de
cubrir las necesidades de las em-
presas en cuanto al desarrollo de
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productos y a la mejora de los pro-
cesos. Hace ya 25 afios vimos que
se trataba de un area de actividad
muy importante que complemen-
taba la que ya venia realizando el
centro en servicios tecnoldgicos.
Por concretar mas, en cuan-
to al volumen de actividad, en
2016 desarrollamos 20 proyectos
de captacién de conocimiento y
53 proyectos de transferencia a
empresas. Me parece interesante
destacar que actualmente esta-
mos participando en programas
de la Unién Europea, como H2020
con tres proyectos, uno de ellos
coordinado por nosotros y otros
programas como Instrumento
pyme y Eurostar. Ademas de par-
ticipar también en convocatorias
nacionales tipo proyectos CIEN -
CDTI, y programas regionales.
Por otro lado, también se refle-
ja la importancia que tiene esta
area dentro de CNTA, en el equi-
pamiento puntero del que dispo-
nemos tanto en los laboratorios,
como en la planta piloto, de esca-
la preindustrial. Estd equipada por
una linea de aséptico combinada
con un equipo de radiofrecuen-

cias, equipos de formulacién y co-
cinado, equipos de tratamientos
de conservacion alternativos (alta
presién hidrostatica y pulsos eléc-
tricos de alto voltaje), sistemas de
envasado y cdmaras de frio para
la conservacion de los alimentos.

¢Qué secciones componen
el departamento de 1+D?
La organizacién del departamen-
to se traduce de forma diferente
ante un proyecto de captacién de
conocimiento y ante uno de trans-
ferencia de tecnologia. En el caso
de los primeros el area se estruc-
tura en base a unas lineas de co-
nocimiento que son: ingredientes
alimentarios, desarrollo de nuevos
productos, procesos y packaging,
nuevas tecnologias de conserva-
cién, microbiologia industrial vy
produccién alimentaria sostenible.
Cuando nos encontramos ante
un proyecto de transferencia de
conocimiento la organizacién es
diferente, ya que se configuran los
equipos de trabajo a medida para
dar respuesta al reto concreto
planteado. Para ello se tienen en
cuenta los conocimientos, las ex-
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Inés Echeverria posa delante de la sede del CNTA en San Adrian (Navarra)

periencias necesarias y los ensa-
yos que haya que llevar a cabo en
los laboratorios o en la planta pi-
loto. De esta forma pretendemos
orientar mejor nuestros resultados
a las necesidades de la empresa.
Las capacidades de CNTA se tra-
ducen en una serie de soluciones
tecnolégicas que ayudan a las em-
presas a resolver sus retos. Algu-
nas de ellas son: ingredientes con
mejores funcionalidades, formula-
cién inteligente, nuevas tecnolo-
gias de conservacién, mejora y di-
ferenciaciéon de producto a través
de procesos, valorizacién de sub-
producto, mejora y diferenciacién
de producto a través de microbio-
logia industrial y packaging

¢Cuanta gente lo compone?
En el area de I1+D+i estamos 25
personas entre investigadores y
técnicos, pero en el conjunto del
centro somos 137 personas. Des-
taco el nUmero total de personas
porque para conseguir mejor la
canalizacién de todo el potencial
de CNTA, las personas del area
de I+D+i fisicamente estdn in-
tegradas por tematicas con las
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personas del drea de servicios
tecnolégicos, especialmente las
dedicadas a analiticas. La Unica
parte que estd gestionada integra-
mente por personal de |+D+i es
la planta piloto, donde el equipa-
miento permite realizar ensayos
piloto y preindustriales para vali-
dar lo realizado a escala de labo-
ratorio. La convivencia de ambas
areas permite dotar de mayor va-
lor y conocimiento a los resultados
que ofrece CNTA.

¢Como es la colaboracion

del CNTA con las empresas?
La forma mds habitual de colabo-
raciéon con las empresas es me-
diante el desarrollo de proyectos
de |+D+i en los que se pretende
resolver un reto o dar respuesta a
una necesidad. Este reto o nece-
sidad puede ser identificado por
nosotros como una linea de inves-
tigaciéon para el sector o puede
responder a la necesidad concreta
de una empresa. En alguna oca-
sién las empresas nos han pregun-
tado cémo pueden colaborar con
nosotros de forma privada, asi que
aprovecho para mencionar cémo
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es nuestro proceso en este caso.
Cuando un cliente nos traslada una
necesidad o un reto que quiere al-
canzar, CNTA realiza una propues-
ta técnica, econémica y conforme
a unos plazos, para conseguir los
objetivos marcados por el cliente.
Si la propuesta es aceptada por el
cliente comienza la fase de desa-
rrollo del proyecto, que responde-
rd a la propuesta planteada. Para
realizar este tipo de proyectos es
esencial mantener una relacién de
confianza con el cliente para cono-
cer de primera mano el verdadero
interés y necesidad de la empresa
en funcién de sus lineas estraté-
gicas. Sélo asi conseguimos tras-
ladar todo el potencial que tiene
CNTA para ponerlo al servicio del
cliente. Afortunadamente, con la
gran trayectoria que tenemos, a lo
largo de los afios hemos consegui-
do establecer unas profundas rela-
ciones de confianza con nuestros
socios y clientes.

Ademéds, en estos momentos
estamos poniendo en marcha un
nuevo servicio que llamamos Asis-
tencia Continuada en I4+D que
permite estrechar todavia mas
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esta relacién de confianza con el
cliente. Este servicio consiste en
establecer una actividad con una
dedicacion mensual continuada,
en base a unos objetivos concre-
tos que nos marca el cliente. Pre-
tende ofrecer todo el potencial de
CNTA a través de un asesor de 1+D
de CNTA como Unico interlocutor.
Esta actividad permitird mejorar
la eficacia y la eficiencia de la ac-
tividad de I+D de las empresas y
asi obtener resultados. Este servi-
cio estd especialmente pensado
para aquellas empresas que no
pueden dedicar internamente to-
dos los recursos que quisieran. Ya
llevamos un afo trabajando con
algunas empresas, a modo de ex-
periencia piloto, con muy buenos
resultados. Ahora hemos pasado
a testarlo en el mercado con un
ndmero limitado de empresas con
el fin de concluir si finalmente se
hara accesible para el resto de so-
cios y clientes.

Por otro lado, me parece opor-
tuno mencionar que recientemen-
te hemos celebrado el | Encuentro
de Directores y Responsables de
I+D de los socios de CNTA. Este
foro, que nace con la intencién de
convertirse en una cita periddica,
pretende ser un lugar de inter-
cambio de opiniones y de debate
sobre tendencias tecnoldgicas.
Las reuniones se organizan a par-
tir de una o dos tematicas de in-
terés tecnoldgico de vanguardia
para las empresas. En este primer
encuentro las tendencias trata-
das fueron: nuevas estrategias de
conservacién y calidad y seguri-
dad alimentaria: monitorizaciéon
en tiempo real. También duran-
te el encuentro anunciamos una
nueva ventaja para los socios y es
que a partir de ahora tendran la
oportunidad de elegir actividades
de I+D que quieren que desarrolle
el centro. Concretamente, los asis-
tentes al encuentro seleccionaron
la primera de ellas y va a consistir
en mantener una vigilancia sobre
ingredientes emergentes con par-
ticular interés en aquellos con im-
pacto o con una casuistica sobre
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“Hemos puesto en marcha el servicio
de Asistencia Continuada en 1+D,

que permite estrechar todavia mas la
relacion de confianza con el cliente”.

alergenicidad e impacto sobre la
salud. Este proyecto se pondra en
marcha a partir de enero de 2018
y los resultados serédn difundidos
entre todos los socios de CNTA.

¢Qué lineas de

investigacion tienen en

CNTA?

Contamos con cinco lineas de in-

vestigacion que son:

1.Ingredientes alimentarios.
En esta linea se investiga la
obtencién de ingredientes
bioactivos de valor a partir de
extractos naturales y/o sub-
productos, y también se inves-
tigan las tecnologias de micro
y nanoencapsulacién, para
estabilizacién, incremento bio-
disponibilidad y acondiciona-
miento de los ingredientes.
2.Desarrollo de nuevos pro-

ductos, procesos y packa-
ging. Esta linea recoge toda
la innovacién en cuanto a nue-
vos productos y reformulacio-
nes para pasar “de la idea al
lineal”. Contempla estudios de
viabilidad técnica, econémica
y de propuestas de industria-
lizacién.

3. Nuevas tecnologias de con-
servacion: En esta linea in-
vestigamos tecnologias como:
altas presiones hidrostaticas,
pulsos eléctricos de alto volta-
je, radiofrecuencias, agentes
de lavado y conservantes al-
ternativos, como alternativas
a las tecnologias tradicionales
de tratamiento y conserva-
cién.

4. Microbiologia industrial. En
esta linea se caracteriza, op-
timiza y controla los procesos
fermentativos como los de: pa-

naderia, vinagre, lacteo, carni-
coy cervecero. También en esta
linea se investiga la biotecnolo-
gia, uso de microorganismos
para producir ingredientes de
alto interés funcional, y los pro-
biéticos mediante el aislamien-
to, seleccién y caracterizacién
de microorganismos con poten-
cialidad probidtica.

5. Produccion alimentaria
sostenible. En esta linea se
llevan a cabo una investiga-
cién orientada a:

e Optimizacion de recur-
sos: mediante nuevas
tecnologias de procesado
para reducir costes (insu-
mos de produccién)

e Sostenibilidad de la ca-
dena alimentaria: estra-
tegias para minimizar o
limitar las pérdidas y des-
perdicios de alimentos.

e Valorizacién: estudios y
alternativas para la trans-
formacién de residuos y
sub productos industriales
en productos de mayor va-
lor econdédmico.

Ademds de estas lineas, hemos
incorporado a nuestra estrategia
una serie de apuestas fruto de
una reflexién estratégica llevada a
cabo durante el segundo semestre
de 2016. Las apuestas estratégi-
cas son siete: calidad y seguridad
alimentaria 4.0, sensorial objetivo,
tecnologia analitica, microbiolo-
gia industrial, nuevas estrategias
y tecnologias de conservacion,
vanguardia y explotacién de resul-
tados. De ellas, las apuestas tec-
nolégicas que van a suponer una
revolucién en el area de I+D van
a ser:

www.tecnoalimen.com



Junio 2017

EI CNTA cuenta con una planta piloto para probar nuevas soluciones

Calidad y seguridad alimen-
taria 4.0. Lo que pretendemos
con este concepto es aplicar las
ventajas de la industria 4.0 para
la gestién de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Con ello
se conseguirad principalmente un
control mas amplio e inmediato de
procesos y productos, una mayor
agilidad en la toma de decisiones
y una mejora en la eficiencia de
los procesos.

Sensorial objetivo, en la que
el objetivo es identificar y con-
trolar en proceso los pardmetros
fisico-quimicos que tiene una rela-
cién directa con las caracteristicas
sensoriales del producto. No sola-
mente en el producto terminado,
sino que, si es posible, se hace ya
desde las materias primas, para
que se consiga mantener la huella
sensorial que tiene que marcar un
producto.

Ademas, mantendremos y evo-
lucionaremos en las lineas que ya
veniamos desarrollando: nuevas
estrategias y tecnologias de con-
servaciéon y microbiologia indus-
trial.

¢En qué proyectos de
investigacion estan
inmersos en la actualidad?
Entre los proyectos que estamos
desarrollando actualmente me pa-
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rece interesante destacar dos que
pertenecen al programa europeo
H2020: “Biosea”, en el que se
estd trabajando la produccién de
nuevos ingredientes funcionales
a partir de micro y macroalgas, y
“Biobarr”, que consiste en la pro-
duccién y uso de bioplasticos pro-
ducidos a partir de subproductos
agroalimentarios. En este proyec-
to desde CNTA aportamos nuestro
conocimiento en la interaccién en-
tre el envase y el alimento, criti-
co para definir la idoneidad de los
materiales para el alimento, asfi
como la caracterizacién de su bio-
degradabilidad.

Ademas, de entre los proyectos
que desarrollamos de forma priva-
da para las empresas podemos
destacar que hemos detectado
una tendencia o preocupacién en
las empresas por identificar anti-
microbianos naturales para redu-
cir el uso de aditivos.

¢De qué proyectos se
sienten mas orgullosos?

En CNTA nos sentimos especial-
mente orgullosos de dos proyec-
tos. El primero de ellos es el pro-
yecto HIPSTER, del programa
H2020, del cual somos coordina-
dores. Este proyecto va a finalizar
en la segunda mitad de este afio
y se ha trabajado en la evolucién
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de la tecnologia de las altas pre-
siones hidrostadticas combinada
con temperatura, de tal forma que
permite llegar con esta tecnologia
a grados de esterilizacién mante-
niendo las caracteristicas nutricio-
nales y organolépticas de los ali-
mentos. El segundo proyecto que
me gustaria destacar es NUCAPS.
Se trata de la primera start up que
crea CNTA. Se trata de la materia-
lizacién del trabajo realizado por
CNTA junto con la Universidad de
Navarra en la microencapsulacién
de ingredientes de interés para
aportarles nuevas caracteristicas
funcionales. El trabajo se ha tradu-
cido en 4 patentes y el 13 de junio
se constituyé la empresa NUCAPS
en la que ademads de la Universi-
dad de Navarra y CNTA también
participa CINFA e Idifarma.

¢Con qué entidades
colaboran?

La verdad es que son muchas las
entidades, asociaciones, platafor-
mas... con las que colaboramos.
Colaboramos con empresas, uni-
versidades y centros tecnoldgicos
tanto a nivel nacional como eu-
ropeo. La colaboracién es basica
para un centro como nosotros, ya
que nos permite completar nues-
tros conocimientos en otros cam-
pos. Seria imposible mencionarlas
todas, pero me gustaria destacar
la colaboracién con el centro de
investigacién irlandés TEAGASC
o la Universidad de Wageningen,
por ejemplo. En cuanto a plata-
formas a las que pertenecemos,
creo que merece una especial
mencién Food For Life, de la que
somos miembro del consejo rector
y participamos activamente en los
grupos de trabajo. Estd impulsada
por FIAB y esta abierta a todos los
miembros de la cadena de valor
alimentaria. Se trata del principal
foro de interaccién con centros y
empresas del sector agroalimen-
tario en Espafia.m

CNTA
www.cnta.es
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