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¿Quienes somos? 

- Multidisciplinar 

- 30 miembros de 4 instituciones: 

 - Facultad de Veterinaria,  

  Universidad de Zaragoza 

 - Parque Científico y Tecnológico 

 Aula Dei 

 - Estación Experimental de Aula 

 Dei (CSIC) 

 - Unidad de Truficultura 
 Centro de Investigación y Tecnología 

 Agroalimentaria  
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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 
ά5Ŝƭ ŎŀƳǇƻ ŀ ƭŀ ƳŜǎŀέ 

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

ÁFactores precosecha y su influencia en la calidad 

ÁTruficultura 

Á 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,..) 

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



I+D+i en frutas y hortalizas frescas: 

Investigación: òinvertir dinero para generar conocimientoó 



I+D+i en frutas y hortalizas frescas: 


