<= APLTA

Aula de productos lacteos y
tecnologias alimentarias




Somos el instrumento iIdoneo
y flable al que acudir
en busca de soluciones
para generar valor en los
procesos de innovacion.






;Quiénes somos?

El Aula de Productos Lacteos y Tecnologias Alimentarias (APLTA) es una
Plataforma Tecnoldgica perteneciente a las infraestructuras de investigacion
de la Universidad de Santiago de Compostela que se encuentra en el Campus

Terra de Lugo.

Como centro de referencia nacional e internacional en 1+D e innovacion
alimentaria, nuestra misidén es proporcionar formacién especializada y
servicios tecnologicos avanzados a instituciones, empresas y entidades del

sector lacteo y alimentario.
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I+D Analisis de Asesoramiento Formacion
e innovacion alimentos técnico

® Contamos con una de las plantas piloto mas
completas de Europa y un personal altamente
cualificado, con experiencia, multidisciplinar y
comprometido con su misidon y valores.
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+100

proyectos anuales

36%
proyectos de
laboratorio

7%
57% formacion

proyectos
I1+D

Tecnologias
escalables a nivel
industrial

Instalaciones
versatiles y
adaptables a los
requerimientos
tecnoldgicos de
las empresas

Planta piloto de
2.000 m?

Laboratorios

e Propiedades fisicas
e Fisicoquimico

e Microbiolégico

e Sensorial
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610.000 €

Media anual de facturacion
en los ultimos 5 anos,

dividida en proyectos de 1+D, 89%
laboratorio y formacion. proyeclg_o[g

Tipo de facturacion:

93% 67%
del total de de la facturacion
proyectos anual

anuales

7%
del total de

proyectos
anuales
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anual



Instalaciones

CPlanta piloto)
Ubicada en el Campus
Universitario de Lugo

2.000 m? planta tnica en Espafia

Destaca por su versatilidad, ya que permite
reproducir a escala semiindustrial los procesos
mas representativos de la industria alimentaria.

Tecnologias de vanguardia

Tratamientos térmicos: pasteurizacion, esterilizacion
y envasado aséptico.

Filtracion tangencial: tecnologias MF, UF, NF y OI.
Hidrélisis y fermentacion.

Queseria: pasta hilada, pastas blandas y pastas prensadas.
Evaporacién y secado: spray drying.




(i

R aa—=—1

e

-
-7y

i
e e




En el APLTA disponemos de equipos de ultima generacion que permiten
realizar el analisis de propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos,
ademas del analisis fisicoquimico y microbioldgico.

Propiedades  Fisicoquimico
isicas

Microbioldégico Sensorial




acidades y servicios de los laboratorios, destacamos:

matrices alimentarias e ingredientes:

omposicion nutricional.
Analisis estructural: reologia, textura, tamafio de particula y estabilidad.

- Analisis sensorial.

o Estudios de vida util normal y acelerada, desde el punto de vista microbioldgico,
fisicoquimico, de propiedades fisicas y organoléptico.

o Estudios de digestibilidad in vitro.

¢ Correlacion entre propiedades fisicas y sensoriales mediante tribologia.

jConsulta las capacidades
concretas en funcion de tu caso!




Servicios analiticos
Asesoramiento técnico
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Formacion




Podemos colaborar contigo en:

Optimizacién de procesos

Orientamos la innovacion hacia
meétodos productivos reales gracias
al conocimiento integro de las
tecnologias disponibles y a la
elevada versatilidad de la planta
piloto.

Puesta a punto de tecnologias

Seleccionamos las tecnologias
innovadoras que mejor se adapten
al proceso y respaldamos con
analisis precisos para obtener
resultados objetivos y evidencias
documentadas.

Elaboracién de muestras y
prototipos

En la planta piloto podemos
obtener muestras destinadas a
seguimientos analiticos y
prototipos finales de productos
desarrollados.

Desarrollo y mejora de productos

En funcion de tus requerimientos,
nuestras capacidades y
experiencia nos permiten adaptar
o disefar nuevos productos.



Tenemos un area especifica de laboratorios que presta servicios de analisis a los proyectos que
desarrollamos en nuestra planta piloto. Estos servicios también pueden ser contratados de
manera externa por cualquier empresa que los necesite.

Trabajamos bajo las normas técnicas oficiales (UNE, EN, ISO) y estamos preparados para
responder a diferentes necesidades analiticas poniendo a punto nuevas metodologias.

e Propiedades de textura y comportamiento
reologico.

e Caracterizacion de los fendmenos de
coagulacion lactica y/o enzimatica.

e Estudios de estabilidad de fases a lo largo del
tiempo mediante turbidimetria, deteccion de
sedimentacion, agregacion y cremado.

e Determinacion del tamafio de particula en
suspensiones o emulsiones y productos en
polvo.




En este laboratorio estan implantados métodos de analisis habituales de la
industria alimentaria:

e Composicién nutricional.
e Grado de actividad proteolitica, grado de oxidacion de las grasas.
o Efectividad de los procesos de limpieza in situ en las instalaciones.

Realizamos analisis microbioldgicos especificos de la industria alimentaria
para determinar:

¢ Vida util comercial.
¢ Higiene de instalaciones.
¢ Seguridad de procesos.

Disponemos de panel de cata interno, panel de expertos y diferentes paneles
de consumidores. Los resultados se pueden combinar con el resto de los
analisis disponibles en el APLTA para dar un servicio global sobre el impacto
del producto en el consumidor.



El conocimiento de las tecnologias industriales de procesado disponibles en la industria permite
llevar a cabo asistencias o auditorias en procesos de validacion industrial para la implantacion de
nuevas tecnologias, optimizacion de procesos, resolucion de problemas, etc.



Coméntanos tus necesidades formativas o las de tu empresa y te haremos una propuesta
personalizada teniendo en cuenta tus objetivos y el perfil formativo de partida. Podemos

impartir:

Formacion presencial, Formacion a distancia,

en nuestras a través de nuestra
instalaciones o en las plataforma de teleformacion.

de tu empresa.

Ademas, tanto si deseas hacer practicas
empresariales o académicas en nuestras
instalaciones como si necesitas nuestro espacio o
asesoramiento para desarrollar un trabajo
académico, puedes contar con nosotros.

iTe esperamos!

Formacion mixta,
combinando la formacion a
distancia con practicas
presenciales.




¢ Mejora nutricional.

¢ Reduccidén de costes productivos.

¢ Plant-based food.

¢ Disefio de alimentos dirigidos a colectivos poblacionales especificos.
¢ Aplicacion de probiodticos/prebidticos/posbidticos.

e Aprovechamiento y valorizacion de subproductos y coproductos.

¢ Tratamiento de efluentes: incorporaciéon de nuevas tecnologias para
reducir vertidos y carga contaminante.

 Sostenibilidad de procesos: mejora de la eficacia energética y
aprovechamiento de recursos.



» Evaluacion de nuevos ingredientes alternativos.
e Eliminacién y/o reduccidén de aditivos en el etiquetado.

¢ Diseio y mejora de formulaciones y procesos para
incrementar la vida util comercial de los productos.
¢ Aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria.

e Disefio de procesos para obtener nuevos
ingredientes alimentarios.

¢ Proteinas alternativas.

* Ingredientes funcionales.




Alisenoc - Adventia Pharma
Desarrollo de nuevos alimentos nutricional y
sensorialmente adaptados a pacientes oncoldgicos.

Innoclean - Proquideza
Nuevas soluciones para reducir el impacto de limpieza.

Esenciales - CAPSA
Nuevas soluciones tecnolégicas para el desarrollo de
derivados lacteos naturales sin aditivos.

Susmilk - 21 socios europeos
Redisefio y soluciones para la fabricacion sostenible de
productos lacteos.

From innov - Innolact
Nuevos procesos ecoeficientes para la produccién de
quesos maduros con propiedades funcionales mejoradas.

Veggiecheese - Innolact
Proceso tecnoldgico eficiente para obtener productos de
base vegetal con alto valor afiadido.

Customcrem - Innolact
Desarrollo de nuevos productos y tecnologias de queso
crema adaptados a un nuevo modelo de consumo.

Grupo Alimentario Citrus
Desarrrollo de productos fermentados de base no lactea.

Foodshyegg - Granja Campomayor
Nuevos ingredientes alimentarios obtenidos mediante
hidrélisis enzimatica de clara de huevo.

Miprosuero - Innolact | Ingapan | Lasurgal
Microparticulacion de proteinas de suero para obtener
nuevas propiedades.

Lactolife - Innolact | Acolat| Feiraco
Desarrollo tecnologico de productos lacteos destinados
al mercado exterior mediante la mejora de su vida util.

Amarelante - Sociedade Cooperativa Galega
Desarrollo de nuevos productos de la dieta atlantica
derivados de la castana.



Confian en nosotros
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ALTA TECNOLOGIA
CONFIDENCIALIDAD
EFICACIA

EXPERIENCIA
FIABILIDAD
FORMACION A MEDIDA
INNOVACION
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