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LINEAS DE INVESTIGACION

Tecnologias de procesado no térmico para la
conservacion de alimentos: pulsos eléctricos, pulsos de
luz, ultrasonidos, plasma frio

Conservacion de productos minimamente
procesados (fruta cortada, zumos de frutas) mediante
combinacion de técnicas: higienizacion en frio, aditivos
de fuentes naturales, recubrimientos comestibles

Desarrollo y caracterizacion de sistemas
nanomeétricos para su aplicacion en alimentos

Subproductos de la industrializacion de frutas y
hortalizas: caracterizacion y desarrollo de nuevos alimentos
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Pulsos eléctricos < pasteurizacion de fluidos acidos
de alta intensidad
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de baja intensidad ¢ efecto sobre el metabolismo secundario de frutas y hortalizas
» permeabilizacién de tejidos para la mejora de procesos extractivos
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Pulsos de luz - higienizacion superficial de alimentos y superficies
descontaminacion de fluidos clarificados
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Figura: inactivacién microbiana en un zumo de manzana mediante pulsos de luz

Ultrasonidos -« Parametros criticos de los procesos

Ventajas y limitaciones de cada tecnologia

Plasma frio - Sinergias y antagonismos con otras técnicas de procesado
Comparacion con técnicas de procesado convencionales
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Fruta cortada
Zumos de fruta

Conservacion de alimentos
minimamente procesados

Empleo de sustancias de origen natural (antimicrobianos,

antioxidantes)
Alternativas de procesado: combinacion de técnicas

Alternativas de envasado (sistema envase-alimento, atmosferas
modificadas, recubrimientos comestibles)
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DIA 10: Sin tratamiento
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TRANSFERENCIA AL
SECTOR PRODUCTIVO

Desarrollo de procesos y sistemas de envasado de
alimentos innovadores: seguridad/calidad/funcionalidad

Caracterizacion de materias primas y productos
alimentarios.

Modelizacion, simulacion y prediccion de procesos y
vida 1atil.

Obtencion de productos alimentarios intermedios a
partir de subproductos alimentarios.

Desarrollo de nuevos alimentos.
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