Introduccio
La Tomografia Axial Computeritzada (TAC) és un tecnica de diagnostic

medic molt utilitzada. Aquesta tecnica es va desenvolupar durant els anys

70 'del segle passat i actualment s'ha convertit en una técnica rutinaria
dins el camp de la medicina. Actualment altres aplicacions s'estan
desenvolupant com és en el cas de la tecnologia dels aliments.

La TAC es basa en la diferent atenuacié dels raigs X que produeixen els
teixits de diferent densitat o la presencia de components exogens al
propi producte (p. ex sal afegida al producte).

Utilitzant la TAC, s'obtenen imatges en una escala de grisos en que es
poden distingir el magre, greix i os en teixits animals, aixi com la sal
afegida en productes carnis gracies a la seva diferent densitat. Permet
distingir les diferents estructures internes com per exemple, fruites en
diferents estadis de maduracié, formacié d'ulls en formatges, ...
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Aplicacions:
Les aplicacions amb aquest equip son multiples, sempre relacionades

amb un interés a determinar estructures i composicio en qualsevol tipus
de producte d'una manera no invasiva.

Cada dia es desenvolupen noves aplicacions per TAC en el sector de
['alimentacié. Algunes de les desenvolupades i ampliament estudiades a
les nostres instal-lacions sén:

L'avaluacio de la qualitat de canals i animals vius, per determinar la
distribucid i deposicid del greix depenent de la dieta, genéetica o el sexe
dels animals.

Estudiar I'evolucié del producte davant de |'aplicacié de diferents
processos de salat o impregnacié de soluts.

Estudi de les estructures internes dels aliments al llarg del seu
creixement / maduracio

Estudi dels canvis estructurals d'aliments complexos durant la seva
processat, coccid o congelacié.

Formatge Emmental Formatge Parmesa

Instal-lacid

L'equip de que disposa el CENTA té capacitat per a _
tot tipus de mostres sempre que no excedeixinun E==
diametre: maxim de 70 cm. Amb aquest equip és
possible obtenir imatges en 3D o bé de seccions en
2D del producte
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Serveis

Des del CENTA i mitjancant aquest equip podem oferir serveis amb
I'objectiu de:
» Millora de la productivitat i automatitzacié de processos.
» Estudi de la difusié de soluts.
» Millora de la qualitat de productes elaborats.
» Disseny de nous processos i optimitzacio dels processos
d’ elaboracio
» Estudi dels processos de congelacié/descongelacio.
» Estudis dels gradient d’aigua en diferents productes.
» Estudi de la formacio d'anomalies en | ‘interior del producte.
» Estudi de les estructures i textures de tot tipus d’aliments,
formacid d’ulls en formatges, etc.
» Estimacio dels continguts de greix en carn.
» Suport al disseny de processos per
elaborar productes amb un contingut
en sal reduit.
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Notes:

CENTRE DE NOVES TECNOLOGIES
I PROCESSOS ALIMENTARIS

Fitxa de Servei Tecnologic:

Tomografia Computeritzada

Determinacid no invasiva de |’estructura i composicié d’aliments
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