PROFESOR
Dr. Pedro Javier Zapata Coll
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APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES PARA MANTENER LA CALIDAD Y CONTROLAR
LAS ALTERACIONES DURANTE LA CONSERVACION POST-RECOLECCION DE FRUTAS Y HORTALIZAS
BREVE DESCRIPCION DE LA LINEA DE INVESTIGACION
Estd bien contrastado que durante el almacenamiento post-recoleccidon los productos vegetales
experimentan una serie de cambios que conllevan al deterioro, el cual se ve incrementado cuando
los productos son sensibles al dafio por frio, a los dafios mecdnicos y a la colonizacién de hongos
responsables de podredumbres (origindndose pérdidas de calidad). En esta linea de investigacién
se van a realizar aplicaciones de recubrimientos comestibles post-recoleccién con productos
naturales y se evaluara el impacto de dichas tecnologias en el mantenimiento de la calidad post-

recoleccion.

BREVE DESCRIPCION DEL TRABAJO
1) El Trabajo se iniciara con una recopilacion de la Bibliografia sobre el tema que se le asigne para
dicha Investigacion. Se utilizardn las Bases de Datos Informatizadas.
2) A continuacion se planteara el Disefio Experimental en cuanto a material vegetal, realizacion de
tratamientos, toma de muestras, nUmero de muestras necesarias, asi como las principales técnicas
analiticas que utilizara a lo largo del desarrollo experimental.
3) Se evaluaran parametros de calidad organoléptica, nutritiva y seguridad microbiolégica.
4) Una vez obtenidos los resultados, se procedera a la discusidon de los mismos y se le ayudard a la
redaccién de su Trabajo Fin de Master
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PROYECTOS DE I1+D (5 ULTIMOS ANOS)

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

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

3. TECNOLOGIAS NO CONTAMINANTES PARA PRESERVAR LA CALIDAD ORGANOLEPTICA Y
NUTRITIVA DE LA UVA DE MESA.

4. DISENO DE ENVASES ACTIVOS PARA FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE EL EMPLEO DE CARBON
ACTIVADO.
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