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

Universidad de Zaragoza
- ParqueCientificoy TecnoldgicoAula Dei
- Nutricion Cultivos Frutales
EstaciorExperimental diula De{CSIT

- Unidad deTruficultura
Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria (CITA)

FundacionAulaDei
PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO
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A Eliminar algunas de las barreras de comunicacion entre el sector
hortofruticola y la investigacion.

A Queremospotenciar la cooperacionpublico-privada

A Ofrecemossoluciones técnicas a problemas reales de la industria
agroalimentaria.

A Se pueden poner en comuptras muchas necesidades del secto
gue solo pueden abordarse desdk aplicaciondel conocimiento
cientifico paradesarrollar soluciones:

0 A la medida de nuestros productosgrarios
0 Ennuestras condiciones agroclimaticas
0 Enun escenario de cambio climatico global

En Aragon, este Grupo de Investigacion es la referencia en postcosechade
frutas, hortalizas y otros productos vegetales El Grupo comparte y aplica la
filosofia europea referente a la investigacion y la innovacion agraria cuyos
objetivos deben dirigirse a la creacion de conocimiento para mejorar la
competitividad y la sostenibilidad.
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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 :

A SElSareas de conocimiento complementarias
A CUATROInstituciones

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

A El Grupo trabaja es estrecha relacion con los todos
agentes de la cadena agroalimentaria, colaboracion
necesariay fomentada sin la que no seriaposible 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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Aractores precosechay suinfluencia enla calidad
Arruficultura

ATecnoIogl’apost-cosechade los productos vegetales
- Calidad de frutas y vegetales (fisiologica, fisico-quimica nutricioné
microbiologica)

- Analisissensorialeqpanelesentrenados, olfatometria)

- Optimizacionde lascondicionesde comercialziaciony conservacion

- Optimizacionde nuevastéecnicasde descontaminacion

- Control Biologico P
. - Desarrollode nuevosproductos (cuartay gt
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Optimization of processing
of fresh-cut pear

Esther Arias, Jaime Gonzalez, Pascual Lépez-Buesa and Rosa Oria Microbiological quality and safety of fresh cultivated and wild mushrooms
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Determination of Os and CO, transmission rates through
microperforated films for moditied atmosphere packaging
of fresh fruits and vegetables
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Inhibitory effect of microwaved thinned nectanine extracts on
polyphenol oxidase activity
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