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DETERMINACIÓN DE LAS PROPIEDADES ANTIOXIDANTES DE LOS FRUTOS CARACTERÍSTICOS DE 
LA DIETA MEDITERRÁNEA 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LA LÍNEA DE INVESTIGACIÓN 

En esta línea de investigación se realizará un análisis comparativo de las propiedades antioxidantes 
de  los  frutos  característicos  de  la  dieta  mediterránea,  por  su  importancia  en  la  salud  de  los 
consumidores,  ya que en  los últimos años es  cada  vez más evidente que existe una  correlación 
positiva  entre  el  consumo  de  frutas  y  hortalizas  y  el menor  riesgo  de  padecer  enfermedades 
degenerativas. Además  se evaluará  cómo  afecta el estado de maduración en estas propiedades 
antioxidantes, así como el tiempo transcurrido desde la recolección hasta el consumo. 

BREVE DESCRIPCIÓN DEL TRABAJO 

1) El Trabajo se iniciará con una recopilación de la Bibliografía sobre el tema que se le asigne para 
dicha Investigación. Se utilizarán las Bases de Datos Informatizadas. 
2) A continuación se  planteará el Diseño Experimental en cuanto a material vegetal, realización de 
tratamientos, toma de muestras, número de muestras necesarias, así como las principales técnicas 
analíticas que utilizará a lo largo del desarrollo experimental. 
3) Se evaluarán parámetros relacionados con la calidad funcional y propiedades antioxidantes. 
4) Una vez obtenidos los resultados, se procederá a la discusión de los mismos y se le ayudará a la 
redacción de su Trabajo Fin de Máster 
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PROYECTOS DE I+D (5 ÚLTIMOS AÑOS) 

1. USO DE EXTRACTOS DE ALOE: CARACTERIZACION Y APLICACION EN PRE Y POST‐RECOLECCION A 
FRUTAS DE HUESO Y UVA.  

2. DESARROLLO DE TECNOLOGÍAS DE CONSERVACIÓN NO CONTAMINANTES PARA MANTENER O 
INCREMENTAR LAS PROPIEDADES ANTIOXIDANTES Y FUNCIONALES DE CIRUELA Y CEREZA.  

3. TECNOLOGÍAS  NO  CONTAMINANTES  PARA  PRESERVAR  LA  CALIDAD  ORGANOLÉPTICA  Y 
NUTRITIVA DE LA UVA DE MESA.  

4. DISEÑO DE ENVASES ACTIVOS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE EL EMPLEO DE CARBÓN 
ACTIVADO.  
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