“Desenvolupament de nous sensors e NNOVACC
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predictius per a productes carnis

Sistema de monitoritzacio dels processos d’elaboracido de derivats
carnis cuits, mitjancant I'estudi de les propietats optiques dels exsudats
| emulsionats. S’esta desenvolupant una tecnologia optica de seleccio
en linia de la durada optima del procés de massatge dels pernils i del
picat de les emulsions a fi de controlar el moment optim de difusio
d’additius i emulsionat, maximitzant tant el rendiment de coccié com la
qualitat i consistencia del producte final.

* Inicialment proves amb emulsionats (salsitxes frankfurt, mortadel-1a)
» Posteriorment proves amb altres elaborats (pernil cuit, ...)
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Accions realitzades:

Partners:
wowoo VTNV, + “ Instal-lacié d’ un sistema de
monitoritzacié energetica on-line en
sistemes de fred/assecatge a les
#Baucells g

empreses carnies participants.
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= Analisi de les dades obtingudes a
nivell individual (confidencial) i
nivell global (valors agregats o

promig).
< Propostes de mesures correctores

enfocades a la millora de I eficiencia
energetica i la reduccio del seu cost.

13VO!3 g | @ Estat de la técnica de les tecnologies
HERMETIC meés adequades per al sector
GEI-2A ]Q & Continuitat en altres projectes.
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“Valoritzaci6 de la salmorra en empreses ! NNOVACC
elaboradores de pernil curat”

Partners:
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Planta pilot
Sal recuperada
(75% ST 1-2% SV)




“Desenvolupament i creacié d’ una marca de

pernil curat d” alta qualitat”

L’ objectiu general del projecte és la creaci6 EE@U@

y . y Federacié Catalana d'Indastries de la Camn
d un pernil curat d” alta gamma

A través de FECIC, s’ esta treballant per crear una IGP, a través d’ un estudi historic
de I’ elaboracié de pernil curat a Catalunya.

També s’ ha preparat tota la documentacié per crear una marca col-lectiva
comunitaria, que té un nivell de proteccid similar i menys tramits administratius.

IRTA ha finalitzat un estudi que inclou:

» Avaluacio i comparacio de productes actuals de mercat similars al nou pernil
curat que s’ elaboraria a Catalunya (ETG Jamén Serrano, DOP Prosciutto di
Parma, IGP Speck Alto Adige, DOP Culatello di Zibello) en referencia als
parametres establerts.

« ldentificacio i posada a punt de tecnologies no destructives que permeten
avaluar d’'una manera rapida els parametres establerts.

 Definici6é dels parametres i rangs a incorporar al reglament d’ Us.



“Sistema de seguiment continu d’ ubicaci6 i &I NNOVACC
temperatura del producte carni a la cadena de |

distribucio”

v'permet veure en temps real
(web) temperatura i ubicacié

v'no cal esperar a rebre les dades
v'el control associat al producte i
no al transport

v'control des d’ origen (millor
garantia de seguretat alimentaria)
v'cost baix

vInformacié no manipulable
v'ldeal per a enviaments a llargues
distancies

I Cold Control
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Nova Gamma productes: snacks i tapes sense fred B oo o g e

Per gaudir del tradicional pernil o xori¢c o
fuet... de manera practica, a qualsevol lloc i
en qualsevol moment.

Es pot emmagatzemar sense fred. Es pot
oferir en expositors a qualsevol punt de
venda.

CHORIZO DE JAMON
> 108% Jamén



“Implantacié d’ una empresa de servei d’ altes &s!NNOVACC
pressions hidrostatiques a maquila” -

DDDDDDDDDDDDDDDDDDD

Permet una millora de la seguretat
alimentaria i un increment de la vida
util del producte mitjancant la
destruccido dels microorganismes
patogens, i estabilitza els productes
sense additius o sense sal.

S’ utilitza per a productes carnis, peix,
sucs i begudes, formatges i lactics,
vegetals, i tot tipus de productes
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‘Eina interactiva per a la gesti6 del Manual de
seguretat alimentaria del sector carni porci”

9 www.carndeporc.cat

3S

fitrar per:

carndeporc.cat

el web del sector carni porci

@ Noticies Seccions Economia Comunitat Classificats Guia333 Seguretat Alimentaria

@& INNOVACC 0 i
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“Js® ASSOCIACIO CATALANA D'INNOVACIO
DEL SECTOR CARNI!I PORC i
http://www .carndeporc.cat > el web del sector carni porci

carndeporc.cat és una pagina dedicada a la carn del porc. Pots trobar-hi articles d'especialistes, preus, agenda
d'esdeveniments, borsa de treball, reportatges, legislacio i seccions tematiques sobre Seguretat Alimentaria, Packaging,
Neteja i Desinfeccid, Transport, etc..

@ Aquest lloc web utilitza cookies, tan propies com de tercers, per recopilar informacic estadistica sobre
la teva navegacid i mostrar-te publicitat relacionada amb les teves preferéncies. generada a partir de les
teves pautes de navegacio.Si continua navegant, considerem que accepta el seu Gs.

ULTIMA HORA

27-juny-2014 Rabobank: noves tecnologies d'envasament per allargar la vida Util de la carn fresca
27-juny-2014 Estats Units: la produccié de carn de porc a 2015 es preveu superior a la de 2014

27-juny-2014 Catalunya: la televisio catalana dedica un capitol del programa "Collita propia” a la carn de porc

REGISTRA'T
37848 Professionals registrats

ASSOCIACIO CATALANA D’INNOVACIO
DEL SECTOR CARNI PORCI

s!NNOVACC

Manual de
seguretat
alimentaria del
sector carni

porci.
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PREGUNTA DE LA SETMANA 26-juny-2014

Visita la nostra botiga on-line 3 a

Segons la EFSA, quin % dels casos
de salmonel-losi en humans pot ser
produida per la carn de porc?

més del 25%

el 25%

menys del 25%

Properament, |
nova seccio de

packaging

| ESTADISTIQUES DEL SECTOR ‘

Producci6 de carn
porcina
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|FECIC

Federacis Catalana dindistrios de la Cam




“Metodologia del calcul de la petjada de carboni i la .:.INHOVACC
petjada hidrica al sector carni porci, i foment de la S ormeren s
seva reduccid ”
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“Benchmarking en gestié econoOmica 2! NNOVACC
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d’ inddstria carnia de porci”

Comparativa individual (on-line i confidencial) |
comparativa en relacio a les altres empreses/ G,

activitats.
Cambra de Comer¢

y . : de Girona
L’ eina inclou:

= Segmentaci6 d’ activitats

= Indicadors adequats per a cada activitat G»

* Lloc web on introduir i visualitzar les dades

= Revisio de la correcta entrada de dades Cambra de Comerc
= Garanties de confidencialitat de Barcelona

3 grups d’activitats

Escorxadors i Productes curats Productes cuits
sales de desfer Produccio i Produccio i
llescat llescat

Plataforma amb moduls especifics per a cada grup
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Moltes gracies

Eudald Casas i Vaqué
innovacc@olot.cat / Tel. 972-272597

www.inhovacc.cat
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