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ELABORACION Y CONSERVACION EN FRESCO DE PRODUCTOS VEGETALES CORTADOS
BREVE DESCRIPCION DE LA LINEA DE INVESTIGACION
Elaboracion vy conservacion como productos de cuarta gama, de frutas y hortalizas silvestres o

tradicionalmente recolectadas.

Actualmente existen factores como el cambio en los habitos, en los estilos de vida y en los gustos y
exigencias del consumidor, que llevan a unas formas de produccién de alimentos y a un tipo de mercados
cada vez mas dindmicos. Por una parte, existe una tendencia hacia la preferencia de productos naturales, y
en otra vertiente hacia una cocina de disefio y funcional. La preparacién de plantas comestibles silvestres
como productos de cuarta gama responde a estas dos demandas del consumidor y abre un importante
campo en el sector hortofruticola. Sin embargo, para hacer un uso adecuado de esta tecnologia es necesario
estudiar las propiedades y condiciones dptimas de elaboracién y conservacién para cada producto. En esta
linea de investigacion se estudiaran las plantas comestibles silvestres que mejores propiedades presenten
para una posterior utilizacién como producto de cuarta gama, analizando diferentes pardmetros de calidad
organoléptica, microbioldgica y nutricional.
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BREVE DESCRIPCION DEL TRABAJO
1) El Trabajo se iniciarad con una recopilacién de la Bibliografia sobre el tema. Se utilizaran las Bases de Datos
Informatizadas.
2) A continuacion se planteara el Disefio Experimental en cuanto a busqueda de material vegetal, toma de
muestras, nimero de muestras necesarias, métodos de elaboracién y conservacién, muestreos necesarios
asi como las principales técnicas analiticas que utilizard a lo largo del desarrollo experimental.
3) Se llevaran a cabo los experimentos planteados.
4) Una vez obtenidos los resultados, se procedera a la discusidon de los mismos y se le ayudara a la redaccion
de su Trabajo Fin de Master
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e TRATAMIENTOS POSCOSECHA PARA EL CONTROL DE LOS DANOS POR FRIO EN FRUTOS
CLIMATERICOS Y NO CLIMATERICOS.

e EFECTO DE TRATAMIENTOS POSCOSECHA SOBRE LAS RESPUESTAS METABOLICAS DE FRUTOS
POCO DOMESTICADOS Y FRUTOS CULTIVADOS FRENTE A LOS DANOS POR FRIO.
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