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La UAB configura un ecosistema de 
recerca agroalimentària altament 
competitiu i transversal que abasta 
tota la cadena de valor, des de la 
producció fins al consum, integrant 
grups consolidats, centres d’excel.
lència i infraestructures avançades 
en àmbits com la transformació, la 
qualitat, la seguretat alimentària, la 
nutrició i la sostenibilitat. 

Desenvolupa solucions en producció 
d’aliments basades en l’agroecologia, 
la fermentació, els aliments funcionals 
i les polítiques públiques per a 
sistemes més resilients, optimitzant 
processos mitjançant enginyeria 
de bioprocessos, òptica aplicada i 
tecnologies de separació amb criteris 
d’eficiència i sostenibilitat. 

En seguretat i control alimentari, 
destaca per l’ús de tecnologies 
avançades com la visió per 
computador, llengües electròniques, 

alta pressió i irradiació UV, així com 
eines analítiques per millorar la 
seguretat, la traçabilitat i la vida útil 
reduint additius. 

També és referent en nutrició i 
producció animal, amb recerca en 
eficiència, benestar i salut sota el 
concepte One Health, que integra la 
salut humana, animal i ambiental. A 
més, incorpora les ciències socials, 
econòmiques i jurídiques per analitzar 
la governança, la sostenibilitat i la 
innovació, generant coneixement 
aplicable a polítiques i estratègies cap 
a models més resilients, circulars i 
justos. 

Aquest enfocament integral la 
posiciona com un soci estratègic per 
impulsar innovació amb impacte real 
mitjançant la transferència i la  
col.laboració público-privada.

_ Recerca d’avantguarda  
per a la innovació alimentària
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_UAB figures claus en agroalimentació
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_ Producció d’aliments  
i matèries primeres

_ Línies de recerca 

Disseny de processos de 
fermentació per a la producció 
de “starters”, additius i biocides 

Tecnologia de polarimetria per 
imatges per a la caracterització 
avançada de teixits vegetals i 
matrius alimentàries 

Creació d’aliments funcionals 

Producció agroecològica 

Desenvolupament de noves 
polítiques públiques de 
producció agrícola o ramadera, 
així com de comercialització i 
consum

_ Grups de Recerca

Grup Enginyeria de Bioprocessos 
i Biocatàlisi Aplicada (ENG4BIO) 

Planta Pilot de Fermentació 
(PPF) 

Grup d’Òptica

Grup de Tècniques de Separació 
en Química (GTS) 

Grup de recerca d’agricultura, 
ramaderia i alimentació en la 
globalització 

Centre d’Innovació, Recerca i 
Transferència en Tecnologia dels 
aliments (CERTA-UAB) 
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Desenvolupament d’una 
tecnologia òptica de 
determinació del pH en 
l’elaboració del iogur.

1

_Casos reals d’aplicació
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_Control de qualitat 
dels aliments

_ Línies de recerca 

Estudis de composició 
(proteïnes, péptids, aminoàcids, 
greixos,carbohidrats, vitamines, 
minerals…) d’aliments 

Estudi de la textura d’aliments 

Estudi de color d’aliments 

Càlculs de vida útil d’aliments 

Determinació de paràmetres 
microbiològics d’aliments 

Sistema òptic per a control de 
qualitat de diversos tipus de 
fruita 

Sistemes de visió per 
computador per a la inspecció, 
classificació i control de qualitat 
d’aliments: anàlisi de mida, 
color i distribució; detecció 

de defectes, contaminants i 
absència d’elements en envasos; 
verificació de contingut en 
palets; i guiatge de braços 
robòtics en línies de producció 
d’alta velocitat 

Sistema per detectar la 
presència de cossos extranys 
dins de l’empaquetatge 

Llengua electrònica per 
identificar varietats de cervesa 

Sistema capaç d’esterilitzar i 
estabilitzar líquids mitjançant 
altes pressions que permet 
conservar-los llarg temps a 
temperatura ambient i reduir l’ús 
d’additius per conservar les seves 
característiques organolèptiques. 

Anàlisi de l’estabilitat i del 
deteriorament, de la qualitat 
organolèptica i de la vida útil dels 
aliments
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_ Grups de Recerca

Centre d’Innovació, Recerca i 
Transferència en Tecnologia dels 
aliments (CERTA-UAB) 

Grup d’Enginyeria de Microones, 
Metamaterials i Antenes 
(GEMMA) 

El Grup de Transductors Químics 
(GTQ) 

Departament de Química  

Centre de Visió per Computador 
(CVC) 

SMART-CELLAR: sistema 
intel·ligent per al control 
i millora de rendiment 
en processos industrials 
d’embotellament i producció 
de vins i productes derivats 

Monitorització mitjançant l’ús 
de sensors de control bacterià 
per prevenir la contaminació 
d’aliments. 

Aplicació combinada 
d’ultrasons i radiació 
ultraviolada (UVC) com 
a alternativa física a la 
desinfecció de superfícies a la 
indústria alimentària. 

1

2

3

_Casos reals d’aplicació



10 Agroalimentació a la UAB

_ Seguretat 
alimentària 

_ Línies de recerca 

Aplicació de noves tecnologies 
per a la millora de la seguretat 
alimentària i característiques 
nutricionals i organolèptiques 

Tècniques de separació en 
química per fer la traçabilitat 
dels aliments 

Sistemes d’identificació animal 
per a les espècies bovina, ovina, 
caprina i porcina, amb l’objectiu 
d’aconseguir un sistema que 
garanteixi la traçabilitat animal 
i dels seus productes 

Toxicologia alimentària i 
contaminació biològica: 
micotoxines, metalls pesants i 
contaminants emergents 

Aplicació de bacteriòfags 
com a eina de biocontrol per 
a la prevenció d’infeccions 
bacterianes (Salmonella, E. coli) 

en producció avícola i seguretat 
alimentària 

Sistema d’embotellat en 
condicions asèptiques mitjançant 
irradiació ultra violeta que 
permet prescindir de productes 
químics habitualment utilitzats 
per garantir l’esterilitat 
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_ Grups de Recerca

Centre d’Innovació, Recerca i 
Transferència en Tecnologia dels 
aliments (CERTA-UAB) 

Grup de Tècniques de Separació 
en Química (GTS) 

Departament de Ciència Animal i 
dels Aliments 

Grup de Recerca Microbiologia 
Molecular (MICROMOL) 

Desenvolupament de 
sistemes d’higienització 
per reduir resistències a 
antimicrobians i prevenir la 
presència de biofilms a les 
superfícies 

Aplicació de bacteriòfags 
en ous per reduir i prevenir 
Salmonella en pollastres de 
carn

Sensor NIR i fluorescència 
per monitorar Listeria en 
embotits en temps real

SPECTROMEAT sensor NIR 
Listeria embotits

1

2

3

4

_Casos reals d’aplicació



12 Agroalimentació a la UAB

_ Consum

_ Línies de recerca 

Estudi de l’impacte potencial 
dels hàbits alimentaris als 
biomarcadors plasmàtics 
metabòlics, hormonals i 
inflamatoris en persones de 
mitjana edat 

Prevenció del sobrepès i 
l’obesitat i els trastorns del 
comportament alimentari, com 
l’anorèxia nerviosa,  la bulímia 
nerviosa, i d’altres alteracions 
alimentàries. 

Monitorització de factors de risc 
per a la reducció dels problemes 
relacionats amb l’alimentació i 
el pes 

Creació de nous canals de 
distribució alimentària 

Evaluació d’Impactes 
ambientals i econòmics de 
projectes de desenvolupament 
regional i rural 

Elaboració de projeccions 
demogràfiques, de producció i 
consum d’energia, de residus i 
CO2 

Cooperació al desenvolupament i 
avaluació sostenibilitat sistemes 
alimentaris

Estudis de mercat per al sector 
alimentari 
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_ Grups de Recerca

COGNIDIET Lab 

Grup de recerca de Problemes 
Relacionats amb l’Alimentació i 
el Pes  

Grup de recerca d’agricultura, 
ramaderia i alimentació en la 
globalització 

Grup de recerca NIDES (Nivells 
de vida, salut i alimentació) 

Estudi de l’impacte de patrons 
dietètics sobre biomarcadors 
d’inflamació, funció cognitiva 
i processos neurodegeneratius 
en persones de mitjana edat, 
evidenciant el paper protector 
de la nutrició en l’envelliment 
cerebral (projecte del grup 
COGNIDIET Lab, 2021-2024). 

MABIC adolescents 
(programa + “Créixer amb 
Salut”)

Canals curts distribució 
agroecologia

1
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_ Valorització  
de subproductes  
i sostenibilitat 

_ Línies de recerca 

Valorització de subproductes 
agroalimentaris mitjançant 
la recuperació i optimització 
dels seus ingredients bioactius 
—especialment antioxidants 
i fibra— amb mínimes 
modificacions per potenciar-ne 
la funcionalitat i aplicabilitat 

Gestió i biodegradació de 
microplàstics 

Envasos ecològics i materials 
biodegradables 

Aprofitament d’aigua en 
processos productius 

 

_ Grups de Recerca

Centre d’Innovació, Recerca i 
Transferència en Tecnologia dels 
aliments (CERTA-UAB) 

Enginyeria de Bioprocessos i 
Biocatàlisi Aplicada (ENG4BIO) 

SosteniPra (ICTA-UAB) 
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Desenvolupament de 
vainillina natural mitjançant 
una nova via enzimàtica 
a partir de subproductes 
agrícolas. 

Reactor que transforma la 
urea de l’orina en nitrats, que 
posteriorment s’utilitza per 
regar els conreus hidropònics. 

1 3

_Casos reals d’aplicació

Els ingredients naturalment 
rics en fibra s’han aplicat a 
productes de panificació i a 
begudes per a millorar el seu 
contingut en fibra al temps 
que també milloren propietats 
sensorials i tecnològiques. 

A partir del sèrum de 
formatgeria, un important 
subproducte de la industria 
làctia, es van elaborar batuts 
lactis saborizats.  

2 4
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_Producció animal 

_ Línies de recerca 

Avaluació d’additius i sinergies 
per optimitzar la producció i 
eficiència en remugants, garrins 
i truges

Avaluació de matèries primeres 
i nutrients sobre la producció i 
comportament animal

Valoració i tractament del dolor  

Efecte d’additius en la 
fermentació ruminal in vitro

Producció de llet en remugants 

Estratègies alimentícies per 
a prevenció de patologies i 
zoonosis

Diagnòstic, prevenció i 
immunoprotecció en peixos: 
disseny de vacunes orals 
aqüicultura sostenible

 

_ Grups de Recerca

Servei de Nutrició i Benestar 
Animal (SNIBA) 

Departament de Ciència Animal i 
dels Aliments 

 
Servei de diagnòstic patològic en 
peixos: acuicultura continental 
y marina, gestión de stocks 
piscícolas del medio natural, 
toxicología acuática (Dr. 
Francesc Padrós) 

Fisiologia molecular, epigenètica 
i biotecnologia de peixos 
(BIOAQUA), Nerea Roher 

Servei Veterinari de Genètica 
Molecular
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Aplicació d’un nou suplement 
alimentari a granges 
comercials per millorar la 
productivitat, salut i benestar 
dels remugants lleters en 
condicions d’estrès per calor. 

Desenvolupament d’una 
vacuna oral contra el 
nodavirus (necrosi nerviosa 
viral) per a llobarro 
mediterrani, basada en 
nanopartícules proteiques 
administrades via aliment, 
eliminant l’estrès d’injecció 
i reduint costos en granges 
d’aqüicultura. Validada amb 
microscòpia infrarroja al 
Sincrotró ALBA (BIOAQUA / 
IBB-UAB). 

ClearFarm: creació d’una 
plataforma basada en sensors 
per monitoritzar el benestar 
dels animals de gran 

PPF bioprocessos (escala 
semi-industrial, 1998)

1 4
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_Casos reals d’aplicació

Disseny de parcs per a la cria 
de conilles en grup. 

2
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_Infraestructura

_ Plantes pilot i serveis 
cientificotècnics 

Planta Pilot de Fermentació 
(PPF) Infraestructura de 
biotecnologia industrial 
operativa des de 1998, que 
facilita la transferència de 
tecnologia entre la UAB i 
l’empresa en bioprocessos. 
Bioreactors d’escala laboratori 
(1–5 L) i semi-industrial (50 
L i 250 L) per a fermentació i 
biocatàlisi. Produeix enzims, 
additius, biocides i proteïnes 
recombinants. Agent TECNIO 
(ENG4BIO) i membre de la 
infraestructura europea IBISBA. 

Servei Planta de Tecnologia 
dels Aliments (SPTA) Unitat 
tecnològica dels SCT de la UAB 
(Facultat de Veterinària) per 
al processament d’aliments 
a escala pilot. Sectors làcti, 
carni, panificació i productes 
vegetals, amb tecnologies 
emergents (tractaments 
tèrmics, centrifugació industrial, 
envasat). Suport a docència 

i transferència a empreses 
agroalimentàries. 

Servei de Granges i Camps 
Experimentals (SGCE) Més 
de 30 anys d’experiència i 
16 hectàrees al campus de 
Bellaterra. 8 espècies animals 
(oví, cabrum, boví, porcí, 
equí, caní, aviram i cuní), 
corrals climatitzats, quiròfans 
experimentals i hivernacles. 
Centre de cria i usuari d’animals 
d’experimentació (REGA 
ES082660002257). 
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La UAB forma professionals del 
sector agroalimentari en totes 
les seves dimensions: des de la 
tecnologia dels aliments fins a la 
veterinària, la biotecnologia, la  
sostenibilitat i el comportament 
del consumidor. La Facultat de 
Veterinària de la  UAB és una de 
les més prestigioses d’Espanya 
i acull l’únic Grau en Ciència 
i  Tecnologia dels Aliments de 
Catalunya, un programa que 
forma experts en tot el cicle de 
vida dels productes alimentaris. 

_ Formació  
i Talent 
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Graus

Màsters oficials

Alumnes

Doctorat

_Programes destacats

Grau en Ciència i Tecnologia dels Aliments (Facultat de Veterinària) 

Grau en Veterinària (Facultat de Veterinària) 

Màster en Qualitat d'Aliments d'Origen Animal 

Màster en Millora Genètica Animal i Biotecnologia de la Reproducció 

 Màster en Biotecnologia Avançada (especialitat Biotecnologia 
Industrial) 

Doctorat en Ciència dels Aliments 
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_Centres i instituts de l’ecosistema 
del campus 

ICTA-UAB: Centre UAB amb ~200 investigadors. ACV, economia circular 
i ecodisseny aplicats a sistemes agroalimentaris. Spin-off inèdit. 

CRAG: Consorci CSIC–IRTA–UAB–UB, Severo Ochoa. ~30 grups 
en genòmica de plantes i animals de granja. Plataformes NGS, 
metabolòmica, proteòmica. 

CVC: Centre associat UAB. Visió artificial i IA per a inspecció 
automatitzada de qualitat alimentària i detecció de defectes en línia de 
producció. 

IRTA-CReSA: Membre fundador del Parc de Recerca UAB. Sanitat 
animal, zoonosis i producció animal en clau One Health, amb 
instal·lacions BSL-3. 
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_Spin-offs

Ypsicon (2011) 
Tecnologia d’esterilització 
i conservació alimentària 
mitjançant irradiació UV i ultra 
alta pressió homogeneïtzació 
(UHPH). 

Origen: CERTA-UAB.  

Nano1Health (2020) 
Seqüenciació genòmica nanopore 
per a la identificació ràpida 
de patògens i  resistència a 
antimicrobians, enfocament One 
Health. 

Origen: Servei Veterinari de 
Genètica Molecular. 

VetGenomics (2011) 
 Diagnòstics genòmics 
moleculars veterinaris, detecció 
de patògens i genotipat animal. 
Primera EBT de la UAB. 

Origen: Servei Veterinari de 
Genètica Molecular. 

Inèdit Innovació (2009) 
Ecodisseny i anàlisi de cicle de 
vida per al sector alimentari. 

Origen: SosteniPra / ICTA-UAB. 

OPTICmizing  
(en creació) 
Sistemes fotònics intel·ligents per  
a la indústria agroalimentària. 

Origen: OPTIpro4.0 / CERTA-UAB. 

 




