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Lineas de Investigacion
« Innovaciones en la tecnologia postcosecha de frutas y hortalizas para obtener productos de alta calidad global.
Improved postharvest technologies for fruit and vegetables to reach high global quality.
« Disefio de envases y peliculas plasticas para palets enteros hasta pequefias tarrinas de frutas y hortalizas enteras y cortadas.
Efficient packaging design f or entire pallets to bowls to extend shelf life of whole and fresh-cut fruit and vegetables.
 Técnicas emergentes para elaborar productos vegetales minimamente procesados en fresco (Cuarta Gama).
Emerging technologies for minimally fresh processed fruit and vegetables.
 Elaboracién y disefio de productos de Quinta Gama. Alimentos Funcionales.
Development and V Range product design. Functional foods.
 Valorizacion y reutilizacion de subproductos procedentes del procesado en fresco.
Revaluation and re-use of byproducts from handling and fresh-cut fruit and vegetables.
« ldentificacion de genes utilizables para la mejora de la calidad global de hortalizas de fruto.
Identification of genes used to improve the overall quality of fruit vegetables.

Ofertas Cientifico Tecnoldgicas

« Conservacion en atmdsferas controladas y modificadas en envases plasticos.

« Investigacion y desarrollo de tecnologias sostenibles y productos minimamente procesados en fresco (Cuarta Gama).
 Optimizacién de procesos de aplicaciones del frio. Estudios de eficiencia energética.

« Calidad y seguridad global (sensorial, quimica, microbiol6gica). APPCC.

« Desverdizacion y maduracion acelerada.

« Disefio y elaboracion de Alimentos Funcionales y de V Gama.

« Valorizacion y reutilizacion de subproductos hortofruticolas.

« Disefio de instalaciones industriales (prototipos y plantas completas) de industrias de manipulacion y procesado minimo.

Proyectos y Contratos Recientes

 Desarrollo de técnicas sostenibles y emergentes en el procesado minimo de hortalizas foliaceas, tipo “baby leaf” para
mezclas de ensaladas.

« Comportamiento del limén en el tratamiento cuarentenario exigido para su exportacion a EEUU.

 Desarrollo de tecnologia e innovaciones en la elaboracion de pepino, sandia y haba minimamente procesadas en fresco.

« Identificacion de genes con implicaciones en el perfil de aroma y rasgos relacionados con las preferencias de los
consumidores en melén.

« Proyectos de instalaciones frigorificas polivalentes y de plantas industriales de procesado de hortalizas en Cuarta Gama.




