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IRTA-MONELLS

¢ El Institut consigue producir un jamon

con un contenido reducido de sal

El Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries
(IRTA) de Monells (Girona) ha conseguido en una investi-
gacion que forma parte del proyecto Truefood (Traditio-
nal United Europe Food) producir un jamoén con bajo con-
tenido en sal. Un jamon curado suele tener entre 40 y 60
gramos de sal por kilo, por lo que las personas sometidas a
regimenes bajos en sodio no podian emplearlo en su dieta.
El jamoén del IRTA tiene la mitad de sal e idéntica seguri-
dad alimentaria que cualquier otro jamon. El proyecto
Truefood es un ambicioso plan de trabajo en que estan
involucradas 42 instituciones europeas (entre ellas IRTA)
y unas 35.000 empresas agroalimentarias. — Redaccion
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L'IRTA de Monells produeix
un pernil amb la meitat de
sal destinat als regims
baixos en sodi

IMMA BOSCH / Monells
® L’'Institut de Recerca i
Tecnologies Agroalimen-
taries (IRTA) a Monells ha
aconseguit produir pernil
amb un contingut reduitde
sal apte per a dietes baixes
en sodi (sal). La investiga-
ci6 forma part del projecte
Truefood (Traditional
United Europe Food) i té
entre els seus objectius la
recerca 1 el desenvolupa-
ment de processos tecno-
logics per als aliments i la
difusi6 d’aquestes innova-
cions a les empreses
agroalimentaries que els
produeixen.

[’IRTA ha estudiat I’a-
plicacié de diferents tec-
nologies que permetin ob-
tenir un pernil assaonat
amb la meitat de sal —un
pernil assaonat sol tenir
entre 40 1 60 grams de sal
per quilo—, «perd amb la
mateixa seguretat alimen-
taria». En aquest sentit,
s’ha treballat en la selecci6
de la millor materia prime-
ra, en el mateix procés de
salad i en el procés d’asse-

catge.

El projecte Truefood és
un ambicids pla de treball
en el qual estan involucra-
des 42 institucions d’arreu
d’Europa (entre les quals
hi ha I'IRTA) 1 prop de
35.000 empreses del sec-
tor agroalimentari. Un
dels seus principals reptes
¢s millorar la competitivi-
tat en la producci6é d’ali-
ments tradicionals a través
d’innovacions que garan-
teixin la seva seguretat i
satisfacin les expectatives
dels consumidors cap a
aquests tipus de productes.
«Els consumidors volen
aliments segurs, sense ris-
cos microbiolodgics, pero
al mateix temps volen una
minima manipulacié i que
portin el minim d’addi-
tius», diuen.

Per a la gran majoria
d’empreses fabricants o
productores  d’aliments
tradicionals és dificil in-
vestigar o desenvolupar
noves metodologies, tant
per qiiestions de costos
com de tecnologia.
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Investigacién sobre jamén curado con menos sal
B EI IRTA, dependiente de la Generalitat, trabaja para obtener un
jamén curado con la mitad de sal de lo habitual, beneficioso pa-
ra personas con tensién alta o problemas cardiovasculares.

-16 -




28.04.2007

pag. 8

L'IRTA, Metalquimia
i Casademont s’alien
per impulsarla R+D

Les tres firmes creen una alianca estrategica
per adobar embotits d'una manera accelerada

ARXIU

Adriana Casademont, Josep Lagares i Josep M. Monfort en la firma de F'acord

R.R.
Barcelona

Les empreses  gironines
Metalquimia 1 Casademont i
I’Institut de RecercaiTecnologia
Agroalimentaries (IRTA), que
depen de la Generalitat, han sig-
nat una alianca estratégica per

desenvolupar un innovador pro-
cés d’assecament i adobament
de productes carnis que tindra
com a conseqiiéncia una drasti-
ca reduccié del temps total del
procés, inferiors costos finan-
cers 1 d’operacid, i una millora
significativa del cost energetic
i D'optimitzaci6 de I’impacte
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ambiental del procés productiu
total.

«Bs un innovador sistema
d’adobament,que s’aplicadesprés
de superar I’etapa fermentativa,
que transformara d’una manera
revolucionaria el procés d’asse-
catge d’embotits, amb importants
avantatges economics i mediam-
bientals», explica Josep Lagares,
director general de Metalquimia,
empresa gironina lider mundial
en el disseny i la implantacid de
solucions integrals «claus en ma»
per a la fabricacid de tecnologia
per a productes carnis.

Aquest procés —segons expli-
quen els promotors— permet
elimina les llargues estades en
cameres, simplifica la produccié
i obt€ una millora significativa de
I’eficiéncia energética.

Presentacio a Frankfurt

Aquesta tecnologia, denominada
QDS, es presentara al sector carni
internacional en el marc de la
Fira IFFA, 'esdeveniment més
important del sector carni mun-
dial, que se celebrara a Frankfurt
del 5 al 10 de maig. I'IRTA és
el propictari de la patent inter-
nacional de I'innovador procés,
Metalquimia s’ha encarregat de
I’enginyeria, el disseny i la cons-
trucci6 dels equips, i Casademont
ha fet totes les proves d’aplicacio
industrials. ¢



