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¿Quienes somos? 

- Multidisciplinar 
- 30 miembros de 4 instituciones: 
 - Facultad de Veterinaria  

 Universidad de Zaragoza 

 - Parque Científico y Tecnológico Aula Dei 
 -  Nutrición Cultivos Frutales 
 Estación Experimental de Aula Dei (CSIC) 

 - Unidad de Truficultura 
 Centro de Investigación y Tecnología 

Agroalimentaria (CITA) 
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Grupo de Investigación en 
Alimentos de Origen Vegetal 

En Aragón, este Grupo de Investigación es la referencia en postcosecha de 

frutas, hortalizas y otros productos vegetales. El Grupo comparte y aplica la 

filosofía europea referente a la investigación y la innovación agraria cuyos 

objetivos deben dirigirse a la creación de conocimiento para mejorar la 

competitividad y la sostenibilidad. 

• Eliminar algunas de las barreras de comunicación entre el sector 
hortofrutícola y la investigación.  

• Queremos potenciar la cooperación público-privada 

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

• Se pueden poner en común otras muchas necesidades del sector, 
que solo pueden abordarse desde la aplicación del conocimiento 
científico para desarrollar soluciones: 

o  A la medida de nuestros productos agrarios 

o  En nuestras condiciones agroclimáticas  

o  En un escenario de cambio climático global 
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Grupo de Investigación en 
Alimentos de Origen Vegetal 

Grupo de investigación reconocido por el Gobierno de 

Aragón: multidisciplinar y pluriinstitucional.  

 

Asociación:  

• SEIS áreas de conocimiento complementarias 

• CUATRO instituciones 

• Masa crítica de los grupos y asociación de científicos 

trabajando en campos relacionados 

• El Grupo trabaja es estrecha relación con los todos 

agentes de la cadena agroalimentaria, colaboración 

necesaria y fomentada sin la que no sería posible dirigir 

su excelencia investigadora a afrontar los retos de la 

producción, conservación, transformación, 

comercialización y distribución de los alimentos de 

origen vegetal 
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CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 

Grupo de Investigación en 
Alimentos de Origen Vegetal 
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¿Qué hacemos? 

Factores precosecha y su influencia en la calidad 

Truficultura 

 Tecnología post-cosecha de los productos vegetales 

 - Calidad de frutas y vegetales (fisiológica, físico-química, nutricional y 
 microbiológica) 
 - Análisis sensoriales (paneles entrenados, olfatometría) 
 - Optimización de las condiciones de comercialziación y conservación 
 - Optimización de nuevas técnicas de descontaminación  
 - Control Biológico 
 - Desarrollo de nuevos productos (cuarta y quinta gama, zumos,..) 

 Calidad del aceite de oliva: factores que lo modifican y uso en crudo y en 
el proceso culinario de fritura 
Productos derivados de cerelaes: diseño de nuevos productos para 
colectivos con necesidades específicas (diabeticos, celiacos,..) 
 Tecnología Culinaria: cambios asociados al proceso de cocinado 



I+D+i en frutas y hortalizas frescas: 

Investigación: “invertir dinero para generar conocimiento” 



I+D+i en frutas y hortalizas frescas: 



I+D+i en frutas y hortalizas frescas: 

innovación: “transferir conocimiento para generar valor ecnonómico” 

PREMIO INVESTIGACIÓN E INNOVACIÓN 
AGROALIMENTARIA (ALIANZA AGROALIMENTARIA 
ARAGONESA, 2015)  



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 
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Alimentos de Origen Vegetal 
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TRUFICULTURA 

Micorrizas y 

comunidades 

microbianas asociadas a 

la producción de trufa 

Patologías asociadas 

a la trufa y a las 

encinas truferas 

Tumores 

Kermes 

Ensayos y mejora 

técnica para la 

producción en 

plantaciones Pozos 

Persona de contacto:  
Sergio Sánchez  
ssanchezd@aragon.es 

Mapas de aptitud 
trufera de Aragón 



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 

  CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 
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ELECCIÓN DEL MOMENTO ÓPTIMO DE RECOLECCIÓN. MÉTODOS DE CLASIFICACIÓN NO 
DESTRUCTIVOS Y DETECCIÓN DE DAÑOS INTERNOS. ANALISIS DIGITAL DE LA IMAGEN. 

CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

Daños externos y lesiones 

Deshidratación del pedúnculo Daños internos 

Persona de contacto:  
María Eugenia Venturini 
ugeventu@unizar.es 



CARACTERIZACIÓN ORGANOLÉPTICA Y NUTRICIONAL DE FRUTAS, HORTALIZAS y 
CARPÓFOROS 

CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

Perfiles olfatométricos 

Panel de 
expertos 

Caracterización del 
perfil de azúcares y 
ácidos (sabor) de 
nuevas variedades 

Persona de contacto:  
María Eugenia Venturini 
ugeventu@unizar.es 

- Caracterización del perfil 
aromático de alimentos 
(compuestos “impacto”) e 
identificación de posibles olores 
extraños (off-flavors) 



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 

  TECNOLOGÍA DE 
ENVASADO 

  TECNOLOGIA DE 
CONSERVACION 
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DISEÑO DE TRATAMIENTOS DESCONTAMINANTES DE BAJO IMPACTO 

RADIACIÓN UV 

Actividad 
antimicrobiana de 

compuestos naturales 

TECNOLOGÍAS  DE CONSERVACIÓN Y ENVASADO 

AGUA ELECTROLIZADA 

DIOXIDO 
DE CLORO 

Persona de contacto:  
María Eugenia Venturini 
ugeventu@unizar.es 

RECUBRIMIENTOS 
COMESTIBLES 



BÚSQUEDA Y DESARROLLO DE AGENTES DE BIOCONTROL 

TECNOLOGÍAS  DE CONSERVACIÓN Y ENVASADO 

AGUA ELECTROLIZADA 

Persona de contacto:  
María Eugenia Venturini 
ugeventu@unizar.es 

TLC HPLC 

Ensayos in vitro 
Ensayos in vivo 

Modo de acción 

RETOS DE COLABORACIÓN 2015

“Biocontrol de patógenos en campo: desarrollo
de sistemas de detección precoz y herramientas
de lucha integrada: PATBIOCONTROL
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CONTROL 1-MCP 

1-MCP 

ATMÓSFERAS CONTROLADAS 

TECNOLOGÍAS  DE CONSERVACIÓN Y ENVASADO 

CONTROL DE LA MADURACIÓN y OPTIMIZACIÓN DE LA CONSERVACIÓN Y 
COMERCIALIZACIÓN : aplicación de atmósferas protectoras 

-Estudios de tolerancias a atmósferas no convencionales. 
-Choques de CO2 

-Modelado matemático para el envasado en atmósferas 
modificadas 

 

Persona de contacto:  
María Luisa Salvador, Rosa Oria 
mlsalva@unizar.es,oria@unizar.es 

Medida en continuo de 
la actividad respiratoria 

Modelado y simulación del 
intercambio gaseoso  

Caracterización de las 
propiedades barrera de nuevos 

materiales 

Pruebas con producto 
real 

1-MCP CONTROL 



Objetivos: 
 
Generar conocimientos en cuanto a ingredientes, metodologías y tecnologías 
de producción de alimentos con y sin gluten derivados de cereales. 
 
Investigar sobre la utilización de ingredientes amiláceos y no amiláceos 
alternativos en matrices complejas. 
 
Caracterización físico-química, sensorial y nutricional de matrices derivadas 
de cereales saludables y dirigidos a poblaciones especiales. 
 
Diseño de formulaciones diana mediante el conocimiento de la funcionalidad 
tecnológica de ingredientes, sus interacciones y cambios durante el 
procesado y la relación con las características de las masas y del producto 
final. 
 
Desarrollar, aplicar y monitorizar nuevas estrategias y tecnologías para la 
elaboración y prolongación de la vida útil. 
 
Proporcionar soporte científico-tecnológico y actividades de transferencia a 
la industria alimentaria. 

Persona de contacto:  
Ana Ferrer Mairal 

ferrerma@unizar.es 
PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES 



CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA 
Persona de contacto:  
Ana Cristina Sánchez 
anacris@unizar.es 

-Extracción de aceite y determinación del rendimiento 
graso. 

-Determinación de parámetros físico- químicos: acidez, 
índice de peróxidos, coeficiente de extinción en el ultravioleta, 
humedad y materias volátiles  e impurezas solubles en éter de 
petróleo. 

-Determinación de parámetros nutricionales: perfil de ácidos 
grasos, vitamina E, contenido en fenoles. 

-Análisis sensorial del aceite de oliva 

-Vida útil del aceite y estabilidad al enranciamiento. 

-Asesoría en  elaboración de aceites de oliva de calidad, en 
la obtención de coupages de aceite de oliva y usos en 
diferentes preparaciones culinarias. 

-Estudios de estabilidad de los aceites en la fritura 

-Formación en parámetros de calidad en aceite de oliva. 

-Formación en la cata del aceite de oliva. 

 



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 

  TECNOLOGÍA DE 
TRANSFORMACIÓN 

Grupo de Investigación en 
Alimentos de Origen Vegetal 
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DESARROLLO DE PRODUCTOS DE CUARTA Y QUINTA GAMA 

RADIACIÓN UV 

OZONO 

FOTOCATALISIS 

TECNOLOGÍAS  DE  TRANSFORMACIÓN 
Persona de contacto:  
Rosa Oria Almudí 
oria@unizar.es 



DESARROLLO DE DERIVADOS DE FRUTA 

TECNOLOGÍAS  DE  TRANSFORMACIÓN 

Persona de contacto:  
Rosa Oria Almudí 
oria@unizar.es 
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VALORIZACIÓN DE SUBPRODUCTOS 
Persona de contacto:  
María Eugenia Venturini 
ugeventu@unizar.es 

2% extracto de 
nectarina 

2% ác. ascórbico control agua 

 Estudios de composición 
 Optimización de la extracción 
 Desarrollo de aplicaciones en la industria alimentaria 

(antioxidantes, antipardeantes, antimicrobianos) 



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

Investigación, Desarrollo e Innovación 
“Del campo a la mesa” 
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TECNICAS 
CULINARIAS 

Persona de contacto:  
María Luisa Salvador 
mlsalva@unizar.es 

 Caracterización físico-química, organoléptica y nutricional de los 
alimentos sometidos a diferentes operaciones culinarias. 

 Medidas en continuo para el control de procesos culinarios. 
 Diseño y elaboración de nuevos platos y productos. 
 Investigación y desarrollo en técnicas innovadoras aplicadas a la cocina. 

 

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

Desarrollo y mejora de 
sistemas automáticos de 
control de temperatura  
 

Desarrollo  y mejora 
de nuevas funciones 
de horneo 

 

Caracterización “on-
line” del proceso 
culinario para su 
control 



CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS 

TECNOLOGÍAS DE 
ENVASADO 

TECNOLOGÍAS DE 
CONSERVACIÓN 

TECNICAS 
CULINARIAS 

TECNOLOGÍAS DE 
TRANSFORMACIÓN 

TECNOLOGÍAS PRECOSECHA 

  Producción Vegetal Sostenible 

Grupo de Investigación en 
Alimentos de Origen Vegetal 
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