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Sobre AZTI.

Con una trayectoria de mas de 30
afnos, y una presencia internacional
en mas de 45 paises, cuenta con

un equipo de expertos de mas de
240 personas, orientados a dar
forma a ideas que, transformadas
en productos y servicios, generan
iniciativas empresariales y recuperan
y preservan los recursos naturales.

Realiza investigacion estratégica

y aplicada, en un contexto
internacional, aportando soluciones
integrales e innovadoras a sus
clientes en el marco de la innovacion
marina y alimentaria. Transformar

la ciencia en valor y riqueza para la
sociedad presente y futura, es la sefia
de identidad de AZTI.
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» Asegurada.

Acifaé'ditaciones y certificaciones:
AZT| esta certificada segun las normas
ISO 9001:2008, ISO 14001:2004, 1SO

27001:2007 y UNE 166.002:2006 y
acreditada por ENAC segun los criterios

recogidos €n la norma ISO 17025 para
la realizaclon de ensayos en productos

s definidos en el anexo
LE320.

alimenti
técnico 1

Premios a idad de Gestion:

AZTI ha recibido la Q de oro Premio
Vasco a la Calidad de Gestion en 2011y
la A de oro - Premio Vasco a la Gestion
Avanzada en 2015.
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01 nutricionales y de salud (panes, galletas
Nuevos alimentos enriguecidas con alto contenido en pro-
teina).

/ Nuevos alimentos orientados a salud,

conveniencia y placer / Innovacion y optimizacion en

o . . . ingredientes
Caracterizacion, valoracion de perfil nutri-

cional y optimizacion de formulacion. Mejora de las propiedades tecnoldgicas

de los ingredientes (absorcion de agua,

Reduccion de contenido en grasa. capacidad de gelificacion, poder espesan-
Sustituciéon de grasas por otros ingredientes te,...) a través de la aplicacion de nuevas
para la mejora del perfil lipidico. tecnologfas que modifiquen la microestruc-
Reduccion de Kcal en productos de tura de los mismos.
bolleria y panaderia: Incorporacion de ingredientes novedo-
Modificacion de formulacion con ex- sos y sorprendentes: algas, nuevas semi-
pansion a través de nuevas tecnologias. llas...
Modificacion de formulacién de relle- Incorporacion de ingredientes funciona-
nos y homogenizaciéon UHPH y coex- les manteniendo la calidad sensorial (Ej.:
trusion. prebidticos y probidticos, fibras solubles e

insolubles, reductores de colesterol, colage-
no, activos vegetales, hipotensores arteria-
les, etc.).

Introduccion de nuevas materias pri-
mas como ingredientes naturales.

Incorporacién de fibras en formulacio-

. - . Aplicacion de nuevos ingredientes para la
nes, con posible alegacion nutricional.

mejora del perfil sensorial y nutricio-

Estrategia de etiquetado (claims nal de productos de bolleria, galleteria y
aceptados, etc.), mensajes para sectores snacks. Por ejemplo: Aplicaciéon de aceites
especificos de poblacién. alternativos al aceite de palma asegurando

la calidad organoléptica, nuevos aromas y
liberaciéon de sabor, ingredientes alternati-

Dirigidos a grupos poblacionales espe- vos para la mejora del perfil lipidico, etc.
cificos: celiacos, diabéticos, con coles-

terol,... Formulaciones para nichos de
mercado concretos con problemas de
salud y consumidores que demandan
alternativas “SIN"”. (Sin gluten...)

Desarrollo de productos:

Sustitucion de ingredientes por otros
adaptados a las necesidades del consu-
midor (culturales, intolerancias, alergias,
gourmet, premium...).

Analisis del impacto de ingredientes
en el disefio de productos, asi como
busqueda de opciones para reduccion de
coste, alternativas de proveedores.

Productos de pasteleria con bajo indice
glucémico. Sustituciéon de azucares por
otros ingredientes con capacidad tecno-
l6gica similar.

Enriquecidos en fibra, omega-3, DHA,
y otras alternativas, con alegaciones
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/ Desarrollo de nuevas texturas

Mejora de la textura y propiedades
sensoriales: Texturas elasticas, semisoélidas,
aireadas...de facil consumo y masticabili-
dad.

Diseno y desarrollo de conceptos inno-
vadores: Crakers en base a fruta y horta-
lizas.

/ Tecnologias de procesado eficientes:

Optimizacién y adaptacion de procesos de
horneado y de conservacion (congelado,
refrigerado) para garantizar la calidad orga-
noléptica y microbiolégica hasta el final de
la vida util.

02
Analisis sensorial

/ Optimizaciones de formulas.
Reformulaciones de producto y determinaciéon
del efecto de cambios en la féormula o en

la tecnologia de elaboracién en la calidad
sensorial.

/ Metodologia de evolucion de la “saciedad”.
/ Estudio con panel de cocineros expertos.

/ Caracterizacion visual, olfato-gustativa.
Determinacién de perfil y estudio de aparicién
existencia de defectos en producto final.

/ Aceptacion y preferencia de consumidores
e intencién de compra.

/ Estudios de vida util a tiempo real en
condiciones especificas de conservacién.
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Consumidores y mercado

Identificacion y estudio de tendencias:
informacion exclusiva sobre las tendencias
presentes y futuras, para transformarlas en
productos y/o servicios innovadores.

Vigilancia competitiva: identificacion y
caracterizacion de nichos de mercado y
tendencias con impacto.

Estudios con consumidores: con el
consumidor en todas las fases del desarrollo
de nuevos conceptos de producto.

Aceptabilidad, preferencia e intencién
de compra: medicion del grado de
aceptacion, preferencia e intencion de
compra de los productos en el consumidor
objetivo.

Home Use Test: Envio de producto a casa
de los consumidores y medicion del grado
de aceptacion, preferencia e intencion de

compra en condiciones reales de consumo.

Benchmarking (Cliente vs Competencia)

Estudio de habitos de consumo,
necesidades y expectativas del
consumidor

Estudio del contexto y emociones en la
aceptabilidad de su producto.

/ Vigilancia a pie de calle: Se trabaja sobre el
terreno (investigacion directa del mercado),
identificando y validando las tendencias a pie
de calle a nivel internacional (The Food Mirror
by AZTI).
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Eficiencia y sostenibilidad

/ Ahorro y produccién ecoeficiente

Planes de ahorro y ecoeficiencia:
Elaboracion de planes operativos integrales
de ahorro y aumento de rendimiento,

que pasan por reducir los consumos de
materias primas y auxiliares, envases, agua
y energia; incrementar la eficiencia en su
utilizacion y manejo; y prevenir y reducir las
pérdidas, residuos, vertidos y emisiones.

Minimizaciéon de pérdidas, mermas

y desperdicios alimentarios: Sistemas
de control multiparamétrico en continuo.
Tecnologias combinadas para recuperacion
de mermas.

Gestion inteligente del agua: Sistemas
en continuo multiparamétrico. Sistemas
reutilizacion aguas. 3 barreras minimizacion
vertidos. Gestién y tratamiento inteligente
aguas.

/ Cadena alimentaria 4.0:

Monitorizacion, clasificacion
automatica en continuo en funcién de
criterios diferenciadores con NIR, UV-VIS,
Textura-fuerza, Vision y Microondas.

Identificacion de parametros y
atributos criticos de calidad, eficiencia o
diferenciadores.

Identificacion, seleccion y validacion de
soluciones sensoricas no destructivas
en continuo.

Disefno de procesos automatizados /
robotizados.

/ Mejora ergondémica

Estudio ergonémico de equipos,
procesos, instalaciones y puestos de
trabajo que puedan afectar a la salud
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del trabajador. Evaluacién de los riesgos
ergonémicos. Prevencion de trastornos
musculo-esqueléticos de origen laboral.

Optimizacion ergonémica:

Disefo y/o adaptacion ergonémica
de equipos, procesos, instalaciones,
nuevas tecnologias y puestos de
trabajo.

Formacion y entrenamiento a los
trabajadores.

/ Economia circular: Valorizacion de
subproductos alimentarios

Elaboracién de planes operativos
integrales: Diseno y dimensionamiento
de sistemas de almacenamiento, recogida,
transporte y logistica. Tratamiento /
procesado del subproducto para su
valorizacién econdmica. Estudio técnico y
econdmico de escenarios mas rentables de
valorizacion y economia circular a corto y/o
largo plazo. Aplicables a toda la cadena de
la industria alimentaria.

Obtencion viable de bioproductos:
Obtencion de productos de alto valor
anadido (compuestos de alto valor,
ingredientes funcionales, etc.). a partir
de subproductos. Disefio de procesos de
biorefineria. Obtencién de productos de
alto valor por bioconversiéon (microalgas
y hongos). Validacion preindustrial de
productos y procesos de obtencion.

/ Sistemas de evaluacién y comunicacion
ambiental

Ecodiseno de nuevos productos
alimentarios: mediante el analisis de
ciclo de vida (ACV) se logra optimizar un
producto o un proceso en toda la cadena
de valor.



Desarrollo de herramientas
informaticas de evaluaciéon econémico-
ambiental y ecosidefno de productos

y procesos especificas para un sector o
empresa que faciliten plantear medidas

de ahorro de costes y dar valor afadido

a la actividad desde un punto de vista
ambiental y econémico. Herramientas en
el entorno web y escritorio enlazado con el
sistema ERP.

Indicadores ambientales: Célculo de
huella ambiental, huella de carbono, huella
hidrica, etc. Certificaciones ambientales

de productos, procesos y estrategias de
comunicacion ambiental.
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/

Seguridad e Identidad alimentaria

Investigacion de Salmonella spp mediante
RT-PCR, en huevos frescos, leche y derivados
lacteos (nata, cremas, mantequillas...).
Procedimiento acreditado por ENAC.

Challenge test Listeria monocytogenes.
Procedimiento acreditado por ENAC.

Verificacion de calidad de producto:
enranciamiento, cristalizacion de azucares,
fermentaciones.

Analisis de composicion de acidos grasos
(bolleria, chocolate...).

Deteccién y recuento de mohos, levaduras
(en magdalenas, sobaos, pan de molde...).
Analisis de causas y resolucion de aparicion de
mohos en este tipo de productos.

Deteccion de foraneos anadidos al
producto,. Por ejemplo: azucar en miel,
patata en mazapan.

Caracterizacién de masa madre (pan,
reposteria artesanal...).

Determinaciéon de presencia, ausencia y

aztiy

cantidad de colorantes alimentarios.

/ Determinacion de composicion de aztcares
mediante cromatografia de gases.
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Procesado y conservacion

/ Aumento de la vida util del producto:

Utilizacion de modelos de
microbiologia predictiva orientada a la
vida util de los productos

Tecnologias para mejorar la calidad y
vida util de los productos: para evitar

o reducir alteraciones (fisico-quimicas,
microbiolégicas y sensoriales) de productos
frescos, minimamente procesados,
transformados, congelados, refrigerados
—pasteurizados o no—y almacenados a
temperatura ambiente —esterilizados o
deshidratados-—.

/ Mejora y validacion de los procesos

Enfoque en la mejora de los procesos
(reducciones de mermas, costes, etc.) y en
la mejora del precio final de los productos,
haciéndolos mucho mas atractivos para el
consumidor.

Validacién de nuevas tecnologias en
procesos alimentarios desde el punto de
vista de la calidad (caracteristicas fisico-
guimicas, de texturas, organolépticas), la
composicion nutricional (caracteristicas
nutricionales y saludables) y la seguridad.

/ Tecnologias aplicadas a la mejora de la
sensorialidad

Desarrollo de nuevas texturas mediante
nuevas tecnologias, como por ejemplo las
tecnologias de expansion para obtener
alimentos deshidratados y crujientes.
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SEDE CENTRAL

Txatxarramendi Ugartea z/g

E-48395 Sukarrieta - BIZKAIA (Spain)
Parque Tecnoldgico de Bizkaia
Astondo Bidea, Edificio 609
E-48160 Derio - BIZKAIA (Spain)
Herrera Kaia - Portualdea z/g
E-20110 Pasaia - GIPUZKOA (Spain)

@ T. (+34) 946 574 000 / (+34) 657 799 446

F (+34) 946 572 555



