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Dubiop, proyecto
de AIN, lidera la
lista de “Best
Practice Projects”

LA INICIATIVA europea
USE&DIFFUSE ha seleccionado el
proyecto DUBIOP, en el que parti-
cipa la AIN, dedicado a la investi-
gacion de tratamientos combina-
dos para protesis médicas, como el
mejor “Best Practice Projects”.

De los 222 trabajos estudiados por
USE&DIFFUSE, proyecto cofinan-
ciado por la Direccion General de
Investigacion de la Comision Eu-
ropea, s6lo 24 han sido seleccio-
nados como “mejores practicas”.
De estos 24, DUBIOP encabeza la
lista de “Best Practice Projects”.

El proyecto DUBIOP, enmarcado
dentro del programa EUREKA,
comenzd sus investigaciones en
el afio 2005. Transcurridos 40
meses, en diciembre de 2008,
concluy6 esta iniciativa dando
como fruto el desarrollo de trata-
mientos combinados Nitrura-
cion+PVD para materiales em-
pleados en protesis médicas, so-
bre todo, destinados a las articu-
laciones de cadera y rodilla.

El 70 por ciento de las empresas y
centros que han participado en es-
te proyecto europeo cuentan con
la nacionalidad espafiola, mien-
tras que el 30 por ciento restante
son originarios del Reino Unido.
Ademas de por AIN, el consorcio
estaba integrado por Tratamientos
Térmicos Carreras, CENIM-CSIC
en lo que respecta a la parte espa-
fiola. Completaban el equipo de
trabajo las siguientes empresas y
centros britanicos: Tecvac, Corin y
la Queen Mary University London.
El proyecto DUBIOP, acrénimo
correspondiente al titulo en in-
glés (Duplex Process for Biocom-
patible Prosthesis) ha contado
con 2,7 millones de presupuesto.
La participacion de los socios es-
pafioles para la investigacion de
procesos duplex aplicables a ale-
aciones de uso médico ha estado
financiada por el programa PRO-
FIT del Ministerio de Industria,
Turismo y Comercio, y en el ca-
so de AIN, cofinanciada por el
Gobierno de Navarra.
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Olus desarrolla la tecnologia de
altas presiones para aplicarla en

alimentos preparados de V Gama

Permite que un alimento refrigerado mantenga las condiciones
nutritivas y sensoriales en condiciones 6ptimas

OLUS, empresa tecnoldgica
constituida en la primavera de
2008, ha empezado a obtener
resultados significativos en su
primer proyecto de I+D consis-
tente en el desarrollo de la tec-
nologia de altas presiones en su
aplicacién a platos preparados
(V Gama), avanzando en el co-
nocimiento de su efecto sobre el
comportamiento fisico de los
alimentos y definiendo cudles
son los envases mas adecuados
para cada caso. El proyecto es-
tard activo durante tres afios
Este desarrollo tecnoldgico per-
mite la inactivacion de microor-
ganismos y enzimas preservan-
do las vitaminas y los compo-
nentes responsables del sabor, el
color y el aroma, factores que
dotan al alimento procesado de
mayor calidad.

Olus Tecnologia es una empresa
joven, constituida en abril de
2008, participada en un 51 por
ciento por Barlovento y un 49
por ciento por Sodena, cuyo ob-
jetivo consiste en crear produc-
tos de alto valor afladido y ge-
nerar un polo de investigacion
centrado fundamentalmente en
las verduras. Su puesta en mar-
cha ha supuesto la inversion de
tres millones de euros.

Investigadores y empresas

La empresa pretende desarrollar
tecnologias novedosas de proce-
sado y conservacion de alimen-
tos, para lo que cuenta con un
marco estable de colaboracion
con centros de investigacion y
universidades de referencia en
este campo, y transferirlas a los
distingos grupos empresariales
relacionados con el sector agro-
alimentario a nivel mundial. Su
vocacion es convertirse en refe-

[77 Olus Tecnologia tiene sus oficinas en el Edificio Azysa, en Zizur Mayor

rente en las tecnologias de at-
mosferas modificadas, altas pre-
siones y envases activos a nivel
internacional.

Olus tiene su sede en Navarra
porque es en esta Comunidad en
la que dispone de la infraestruc-
tura necesaria para constituirse
como referencia en el sector ob-
jeto de su actividad.

En términos generales, “el pro-
cesado por altas presiones per-
mite conseguir un producto que
en almacenamiento refrigerado
posee una vida util similar a la
de un producto pasteurizado
(mejor tecnologia disponible
hasta la fecha), pero mantenien-

do en mejores condiciones el
contenido nutritivo del alimento
y sus caracteristicas sensoriales,
al no haber aplicado mayor
temperatura que la resultante
del calentamiento adiabatico
debido a la aplicacion de pre-
sién al liquido”, explica David
Puente, director Tecnoldgico de
Olus Tecnologia.

Habitos alimentarios

Esta via de desarrollo tecnoldgi-
co viene motivada por la evolu-
cién de la sociedad, que ha pro-
piciado un cambio de habitos en
el consumidor, que busca ali-
mentos que se adapten a los

nuevos ritmos de vida y que sa-
tisfagan sus necesidades de de-
dicar menos tiempo a la prepa-
racién de comidas.

“Los productos que pretendan
dar respuesta a esta demanda
deben garantizar la seguridad
alimentaria y a su vez lograr
mantener las propiedades orga-
nolépticas (textura, olor, sa-
bor,...) en las mejores condicio-
nes posibles durante un periodo
de vida util suficiente antes de
ser consumidos”, Afirma David
Puente.

Hasta la fecha, para lograr la se-
guridad alimentaria que exige la
legislacion a lo largo de la vida
util de los alimentos, se emplean
tecnologias térmicas que, me-
diante la aplicacion de diferen-
tes dosis de temperatura, permi-
ten adecuar el producto. Son
tecnologias inespecificas que
ademas de destruir los agentes
de alteraciéon microbioldgica,
afectan a las propiedades senso-
riales y al valor nutritivo de los
alimentos.

Las nuevas tendencias en agroa-
limentacion marcan un hori-
zonte con tecnologias no térmi-
cas de procesado menos agresi-
vas con los alimentos. “La efica-
cia del tratamiento por alta pre-
sién estd muy influenciada por
las propiedades fisicas y meca-
nicas de los materiales de enva-
sado. Estos deben ser capaces de
resistir las presiones de proceso,
presentando buenas propiedades
de sellado y deben ser lo sufi-
cientemente flexibles para
transmitir la presiéon de una ma-
nera eficaz, por lo que no sirven
envases de plasticos rigidos, me-
tales o vidrio”, afirma el director
Tecnoldgico de Olus Tecnologia.
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CARACTERISTICAS DE LA TECNOLOGIA DE ALTAS PRESIONES

LA TECNOLOGIA de altas presiones se caracteriza por
someter al alimento a una presion hidrostatica en un ran-
go aproximado de tres mil a siete mil atmdsferas para
conseguir la inactivacién de microorganismos. Esta apli-
cacion de presion es instantanea y uniforme en todo el ali-
mento independientemente de su geometria, evitando los
problemas de uniformidad del tratamiento que se produ-
cen en los procedimientos asociados con la temperatura.
Para hacerse una idea de la magnitud de la presion apli-
cada por el liquido, el punto mas profundo de la corteza

terrestre se encuentra en la fosa de las Marianas del
Océano Pacifico, con una profundidad bajo el nivel del
mar de 11.033 metros. La presion equivalente que sufriria
el alimento alojado en el fondo de la misma seria de 1.072
atmdsferas. El procesado por altas presiones del alimento
se puede realizar a temperatura ambiente o incluso a mas
bajas temperaturas, tan sélo teniendo en cuenta que al
aumentar la presién se produce un aumento de la tempe-
ratura del liquido de aproximadamente unos 2 6 3 grados
centigrados cada mil atmésferas.
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