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- Multidisciplinar
' -30 miembros de 4 instituciones:
- Facultad de Veterinaria
Universidad de Zaragoza
- Parque Cientifico y Tecnoldgico Aula Dei
- Nutricién Cultivos Frutales
Estacién Experimental de Aula Dei (CSIC)

- Unidad de Truficultura

Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria (CITA)

FundacionAulaDei

PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO
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CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA
AGROALIMENTARIA DE ARAGON
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 Eliminar algunas de las barreras de comunicacidn entre el sector
hortofruticola y la investigacion.

* Queremos potenciar la cooperacion publico-privada

* Ofrecemos soluciones técnicas a problemas reales de la industria
agroalimentaria.

* Se pueden poner en comun otras muchas necesidades del sector,
que solo pueden abordarse desde la aplicacidn del conocimiento
cientifico para desarrollar soluciones:

O A la medida de nuestros productos agrarios
O En nuestras condiciones agroclimaticas
O En un escenario de cambio climatico global

En Aragén, este Grupo de Investigacion es la referencia en postcosecha de
frutas, hortalizas y otros productos vegetales. El Grupo comparte y aplica la
filosofia europea referente a la investigacién y la innovacién agraria cuyos
objetivos deben dirigirse a la creacidn de conocimiento para mejorar la
competitividad y la sostenibilidad.
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Grupo de Investigacion en
Alimentos de Origen Vegetal

POSTOSECHA

Grupo de Investigacion en

Alimentos de Origen Vegetal

~unuac cnAulabDei

HAIT CERTELOTEIND G100

Grupo de investigacion reconocido por el Gobierno de
Aragon: multidisciplinar y pluriinstitucional.

Asociacion:

» SEIS areas de conocimiento complementarias
« CUATRO instituciones

» Masa critica de los grupos y asociacion de cientificos
trabajando en campos relacionados

* El Grupo trabaja es estrecha relacion con los todos
agentes de la cadena agroalimentaria, colaboracion
necesaria y fomentada sin la que no seria posible dirigir
su excelencia investigadora a afrontar los retos de la
produccion, conservacion, transformacion,
comercializacion y distribucion de los alimentos de
origen vegetal
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®Factores precosecha y su influencia en la calidad
®Truficultura

® Tecnologia post-cosecha de los productos vegetales
- Calidad de frutas y vegetales (fisioldgica, fisico-quimica, nutricion
microbioldgica)
- Anadlisis sensoriales (paneles entrenados, olfatometria)
- Optimizacidn de las condiciones de comercialziacion y conservacion
- Optimizacidon de nuevas técnicas de descontaminacion

- Control Bioldgico

® Calidad del aceite de oliva: factores que lo
el proceso culinario de fritura |
"Productos derivados de cerelaes: disefio\\¢
colectivos con necesidades especificas (diabeticos,
" Tecnologia Culinaria: cambios asociados al proce
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TRUFICULTURA

Persona de contacto:
Sergio Sanchez
ssanchezd@aragon.es
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Micorrizas y
comunidades
microbianas asociadas a

Patologias asociadas

encinas truferas

alatrufay alas

En§ayps y mejora i
técnicaparala

produccién en
plantaciones

AT

la produccion de trufa oo g
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ORIGENAL PAPER

Persistence and detection of black truffle ectomycorrhizas
in plantations: comparison between two field detection methods

Serghe Sancher - Teress Agrada - Bewirie Agwedis -
Marie Margin « Ans Maria de Miguel » Jusa Barriw

Ectomycorrhizal fungus diversity and community structure
with natural and cultivated truffle hosts: applying lessons learned
to future truffle culture

Axa Mark De Migod - Beatrtr Agueda -
Sorpe Shches < Javker Pwlad

trufera de Aragon 4
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Persona de contacto:
Maria Eugenia Venturini
ugeventu@unizar.es

ELECCION DEL MOMENTO OPTIMO DE RECOLECCION. METODOS DE CLASIFICACION NO
DESTRUCTIVOS Y DETECCIéN DE DANOS INTERNOS ANALISIS DIGITAL DE LA IMAGEN.

Daﬁos internos
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J‘aJ w Persona de contacto:
W DE LAS MATERIAS PRIMAS - Maria Eugenia Venturini
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CARACTERIZACION ORGANOLEPTICA Y NUTRICIONAL DE FRUTAS, HORTALIZAS y

300
CARpéFOROS e e = TN / Cercano al 15% del valor de referencio
SIFTE I
Pal"lel de ™™ .;,(\ Variedad R-207 | 240
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ey -} Perfiles olfatométricos

¢ - Caracterizacion del perfil
aromatico de alimentos
(compuestos “impacto”) e
identificacion de posibles olores
extranos (off-flavors)
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Persona de contacto:
Maria Eugenia Venturini
ugeventu@unizar.es

D & B TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y ENVASAD

DISENO DE TRATAMIENTOS DESCONTAMINANTES DE BAJO IMPACTO
Actividad

antimicrobiana de
RADIACION UV ' AGUA ELECTROLIZADA = compuestos naturales

RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES




Persona de contacto:

D B B TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y ENVASAD .{‘f‘% Marfa Eugenia Venturini
- — ugeventu@unizar.es

BUSQUEDA Y DESARROLLO DE AGENTES DE BIOCONTROL

Ensayos in vitro

Ensayos in vivo

s Caracterizacion del
crecimiento

Log CFU mL

0 8 16 24 32 40 48 56 64 72 80 88 96 104 112 120
Incubation time (h)

Modo de accidn

“Biocontrol de patdogenos en campo: desarrollo
de sistemas de deteccidon precoz y herramientas
de lucha integrada: PATBIOCONTROL

xtrem 0;: Unlver$|dad SAK VALERD

blotech Al Zaragoza w 1/AulaDei

r____hifﬂﬂ

— E,t, @ Gg. | RETOS DE COLABORACION 2015



Persona de contacto:

D B /B TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y ENVASADO g Marla Luisa Salvador, Rosa Orla

mlsalva@unizar.es,oria@unizar.es

CONTROL DE LA MADURACION y OPTIMIZACION DE LA CONSERVACION Y
COMERCIALIZACION : aplicacién de atmdsferas protectoras

-Estudios de tolerancias a atmaosferas no convencionales.

ATMOSFERAS CONTROLADAS -Choques de CO,
- - \ N\ 740 E4
| TR | -Modelado matematico para el envasado en atmosferas
' \\'g™ modificadas
) | Wi N | » 0 perforaciones 4 190x50
=z g +2 90%50 4 1125%75
redad | | 92125x75
o \
o
2 N ¢ o s
S
g - %.\-\7{--.]\_‘ = e 4 4
g \‘\; = ,»,;Ac
g ‘ s \\A\\‘\___ —.
7 oo 8
oo © 09 %0 o 10
Tiempo (horas)
Medida en continuo de Modelado y simulacion del
la actividad respiratoria intercambio gaseoso

i Sl )
g CONTROL
4* S‘

Caracterizacién de las Pruebas con producto
propiedades barrera de nuevos real
materiales



Persona de contacto:

PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Ana Ferrer Mairal

ferrerma@unizar.es

Objetivos:

Generar conocimientos en cuanto a ingredientes, metodologias y tecnologias ]
de produccién de alimentos con y sin gluten derivados de cereales. '

Investigar sobre la utilizacion de ingredientes amilaceos y no amilaceos
alternativos en matrices complejas.

Caracterizacion fisico-quimica, sensorial y nutricional de matrices derivadas
de cereales saludables y dirigidos a poblaciones especiales.

Disefio de formulaciones diana mediante el conocimiento de la funcionalidad
tecnoldgica de ingredientes, sus interacciones y cambios durante el
procesado y la relacidon con las caracteristicas de las masas y del producto
final.

Desarrollar, aplicar y monitorizar nuevas estrategias y tecnologias para la
elaboracion y prolongacion de la vida util.

Proporcionar soporte cientifico-tecnolégico y actividades de transferencia a
la industria alimentaria.

% MINISTERIO
DE INDUSTRIA, TURISMO
Y COMERCIO

PROFIT




Persona de contacto:

anacris@unizar.es

-Extraccion de aceite y determinacion del rendimiento
graso.

-Determinacion de parametros fisico- quimicos: acidez,
indice de peroxidos, coeficiente de extincidon en el ultravioleta,
humedad y materias volatiles e impurezas solubles en éter de
petroéleo.

-Determinacidon de parametros nutricionales: perfil de acidos
grasos, vitamina E, contenido en fenoles.

-Analisis sensorial del aceite de oliva
-Vida util del aceite y estabilidad al enranciamiento.

-Asesoria en elaboracidon de aceites de oliva de calidad, e
la obtencion de coupages de aceite de oliva y usos e
diferentes preparaciones culinarias.

-Estudios de estabilidad de los aceites en la fritura
-Formacion en parametros de calidad en aceite de oliva.
-Formacion en la cata del aceite de oliva.

/ -
/j//.”‘\‘ﬁ 4 -
NNV 4 il
S

Ecofriendly PROcessing System for the full exploitation of the OLIVE
health potential in products of added value
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Persona de contacto:
}l TECNOLOGIAS DE TRANSFORMACION ,_ Rosa Oria Almudi

oria@unizar.es

DESARROLLO DE PRODUCTOS DE CUARTA Y QUINTA GAMA
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- 5 Persona de contacto:
}l TECNOLOGIAS DE TRANSFORMACION Rosa Oria Almudi
, ( - oria@unizar.es

\ "

towards
and supply

Residues:

sustainable production
chain for stone fruit
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Persona de contacto:
Maria Eugenia Venturini
ugeventu@unizar.es

VALORIZACION DE SUBPRODU

7 Universidad
Al Zaragoza

1

L Estudios de composicion
L Optimizacion de la extraccion
0 Desarrollo de aplicaciones en la industria alimentaria

4 (antioxidantes, antipardeantes, antimicrobianos)
. Diego Redondo Taberner
Contents lists avaitable at SciprenDivws ’F aoD
Tesis Doctoral Food Chemistry
2014 iournal homuepage: www.elsevier.cam/locate/fToodachem -
\\_ Inhibitory effect of microwaved thinned nectarine extracts on @c,mm

- polyphenol oxidase activity

Diego Redondo”, Maria E. Venturini ™, Rosa Oria *, Esther Arias "

* Pt Faosl Researth Groap, futingo Agroafimescans de Aragde-IA2 - (Usrversidad! de Zoragras-CITAL Migael Servet, 177, 50012, Span
* Avle el ScAmnfic aw! geal Park, Anls 30, 30058 Zeragana, Spale




Grupo de Investigacion en %Z . ’¥ s IQ ‘t a

Alimentos de Origen Vegetal T S \ CI bl

TECNICAS
CULINARIAS

200 LA s

TECNOLOGIAS DE TECNOLOGIAS DE TECNOLDEﬂ\S DE
CONSERVACION ENVASADO TRANSFORMACION
N ?\ I
L I 4
T

Investigacion, Desarrollo e Innovacion
“Del campo a la mesa”


http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.bsasesoresenergeticos.es/proyectos/estacion-experimental-de-aula-dei-csic/&ei=4JFPVL7mBYXmaOmmgagP&bvm=bv.77880786,d.d2s&psig=AFQjCNE7MOI2lwKqhxF4uJHFPQZkQOxSFA&ust=1414587201515942

(M

TECNICAS | Persona de contacto:
CULINARIAS

Maria Luisa Salvador
mlsalva@unizar.es

Caracterizacion fisico-quimica, organoléptica y nutricional de los
alimentos sometidos a diferentes operaciones culinarias.

Medidas en continuo para el control de procesos culinarios.

Disefo y elaboracion de nuevos platos y productos.

Investigacion y desarrollo en técnicas innovadoras aplicadas a la cocina.

Desarrollo y mejora de
sistemas automaticos de
control de temperatura Caracterizacion “on-
line” del proceso
culinario para su

control

Caracterizacion de
alimentos de origen
vegetal sometidos al
proceso culinario de
fritura

' Desarrollo y mejora
de nuevas funciones
de horneo
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