Vm- i
iberCaja ,e CICLO DE CONFERENCIAS. QUE SABEMOS EBUCAR PARA EL
* DE...

. %*CSIC

CONBEIO SUFERION DE INVESTIGACIONES CIENTINCAS

Z Quienes somos?

Grupo de Investigacion

1. Conferencia: Multidisciplinar - Plurinstitucional

Alimentos de Origen Vegetal: deé

suelo a 8a mesa 30 miembros de 4 instituciones:

2.7abler: - Universidad de Zaragoza:
Anddigig sengorial de manzana Facultad de Veterinaria
Golden de Aragon

- Consejo Superior de Investigaciones Cientificas:

Estacion Experimental de Aula Dei (CSIC)
- Gobierno de Aragon:

Centro de Investigaciény Tecnologia Agroalimentaria (CITA)
- Parque Cientifico y Tecnolégico Aula Dei

Uesis V/al Fablodn
jesus.val@csices

%5 GrupodeInvestigacidnen :
# & & mz e jﬁ Alimentosde Origen Vegetal CSIC SE%
uesca, 18 de exere de 2078 .

e Grupodelnvestigaciénen : % - s
e : L Ht C s I C GOBIERNO “ i Grupo de Investigaciénen - GOBIERNO
m Alimentos de Origen Vegetal D, N Sl DE ARAGON \ 2 T At ML Alimentosde Origen Vegetal CS'C DE ARAGON

1. Investigacidn para una produccién sostenible
1) Domesticacion de cultivos

g L. ) 2) Mejora genética vegetal

+ SEIS areas de conocimiento complementarias 3) Practicas culturales de bajo impacto

+ CUATRO instituciones 4) Agricultura 4.0
5) Eficacia en el uso del agua
6) Respeto absoluto al medioambiente

Asociacion:

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

B de Investigacid i 6 . . s .
Ntz o rigen Veget * El Grupo trabaja es estrecha relacion con los todos 2. Investigacién en poscosecha de frutas y hortalizas

ageiites de I cadens agroslimentarin, colaboracion 1) Calidad de frutas y vegetales (fisiologica, fisico-quimica, nutricional y
necesaria y fomentada sin la que no seria posible dirigir microbiolégica)
su excelencia investigadora a afrontar los retos de la g : .
produccion cognservacién saritsradsn 2) Analisis sensoriales (paneles entrenados, olfatometria)
comercializacién y distribucién' de los alimentos dé 3) Optimizacion de las condiciones de comercializacion y conservacion
origen vegetal 4) Optimizacién de nuevas técnicas de descontaminacion

5) Control Biologico

6) Desarrollo de nuevos productos (cuarta vy quin
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3. Investigacién en Truficultura
1) Produccién de planta micorrizada
2) Manejo de plantaciones
3) Postcosechade trufas.

4. Investigacién en transformacién de alimentos de origen vegetal
1) Aceite: factores que lo modifican y uso en crudo y en el proceso
culinario defritura
2) Derivados de cereales: disefio de nuevos productos para colectivos
con necesidades especificas (diabéticos, celiacos,..)
3) Envases biobasados
4) Tecnologias culinarias: cambios asociados al proceso de cocinado
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7. Desarrollo sostenible

Minimizar la degradacion del medio agricola y natural optimizando la
produccion. Para ello es imprescindible mejorar la proteccién ambiental, la
resiliencia de los sistemas, y la eficiencia en el uso de los recursos.

8. Agricultura 4.0

En agroalimentacién, la obtencién de datos a distancia resulta eficiente y
rentable. Sensores, satélites y drones son las herramientas de obtencion de
datos. Ademas, se precisa procesar los datos de teledeteccion mediante

supercomputacion; interconexién con el territorio; servicios en la nube y apps
i !
ad hoc

9. Economiacircular

Es un concepto econémico que se incluye en el marco del desarrollo
sostenible y cuyo objetivo es la produccion de bienes y servicios al tiempo
gue se reduce el consumo y el desperdicio de materias primas, fertilizantes,
agua y fuentes de energia.

5. Cambio climatico

Es una amenaza fundamental para la seguridad alimentaria mundial, el
desarrollo sostenible y la erradicacion de la pobreza. Es imprescindible
adaptarse a los impactos del cambio climético y mejorar la resiliencia de los
sistemas rurales de produccion y cadenas de valor, logrando al mismo tiempo
un aumento sostenible de sus bienes y servicios

6. Huellade carbono

Es la cantidad de emisiones de Gases de Efecto Invernadero (GEI) emitidas de
forma directa, o indirecta como consecuencia del desarrollo de una actividad,
medido en toneladas de CO, equivalente.

Es crucial entender la huella de carbono no sélo como un mero elemento de
cdlculo, sino como un primer paso en el camino de la mejora y el compromiso
de reduccién de emisiones de gases de efecto invernadero. En ello reside, sin
duda, su gran contribucion a la lucha contra el cambio climatico.
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10. Innovacion

Segln las RAE es la creacion o modificacion de un producto, y su introduccion en
un mercado. En lenguaje actual, innovar es convertir conocimiento en riqueza para
un territorio. El conocimiento se obtiene de las ideas y de la investigacion y se
transforma en riqueza al llevarla, con éxito al mercado en forma de productos y
Servicios y nuevos procesos.

11. Difusién/ Cultura Cientifica

El Grupo tiene como prioridad la difusién y promocion social de la ciencia por
responsabilidad social y porque se encuentra entre sus funciones. Ademads, somos
conscientes de que nuestras fuentes de financiacion, en parte provienen de
recursos publicos y gustosamente asumimos que debemos dar cuenta a la sociedad
del destino de los fondos que recibimos de ella.

12. Transferencia del conocimiento
Creamos valor mediante la colaboracion con empresas, instituciones y agentes

comminlas A eaebie Adal e immta mimmbifien gamarada e mitactea fmuactioasiAe
aULIGIE> a paillll uci LHTHENLD LICHUNLY gTiiciauy pul niucsiia nivesugacivil.

co
Ejemplos: explotacion de patentesy contratos de apoyo tecnoldgico con empresas.
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13. Evitar la despoblacion del medio rural

En Aragon la mayoria de los productos agricolas se venden sin ninguna
transformacién y muchos de ellos son procesados en las regiones vecinas.
La agroindustria constituye un pilar decisivo en la vertebracion del
territorio y en su diversificacion econémica. Siempre con el mas absoluto
respeto al medioambiente y en relacién con otros sectores como el
turismo.

14. Calidad de vida

Una de nuestras prioridades es mejorar la calidad de la vida de los
ciudadanos, el progreso econdmico y social y el desarrollo responsable,
equitativo y sostenible.
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* Eliminar barreras de comunicacién entre el sector hortofruticolay la
investigacion.
* Potenciamos la cooperacién publico-privada

* Ofrecemos soluciones técnicas a problemas reales de la industria
agroalimentaria.

* Debatimos las necesidades del sector, desde la aplicacién del conocimiento
cientifico para desarrollar soluciones:

o} A la medida de nuestros productos agrarios
o En nuestras condiciones agroclimaticas
o En un escenario de cambio climatico global

En Aragén, el Grupo de Investigacion es una referencia en agronomia,
poscosecha, transformacion y procesado de frutas, hortalizas, trufas, aceites,
cereales y otros productos vegetales. El Grupo aplica la filosofia europea
referente a que la investigacion y la innovacién agrarias deben dirigirse a la
creacién de conocimiento para mejorar la competitividad y la sostenibilidad.

TECNICAS
/ CULINARIAS

289 \‘;J Jo |68
TECNOLOGIAS DE TECNOLOGIAS DE
CONSERVACION ENVASADO
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MEJORA GENETICA Y AGRONOMIA

Investigacion e Innovacién
“Del campo a la mesa”
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Food Microblology

Optimization of processing

of fresh-cut pear

Esther Arias, Jaime Gorgblez, Pascusl Lapes-Busa and Rosa Orige Microbiological quality and safety of fresh cultivated and wild mushrooms
e i A, Facubed i e, Lt . o, Cibgt S, 177, W12 Sy, COMMcTCIalized in Spain

Marls L. Viensurini =, Jusde I Wy ®, Carmern & Bivera *, Beoss Ovia*, Domnings Blancn®

AGRIGLILTURAL Anc
OOD'CHEMISTR:

CHEMISTRY

]

Changes during the ripeming of the very late
season Spanish peach cultivar Calanda
Feasibility of using CIELAB coonfinates as
maturity indices

DETERMINATION OF COLOR, ANTIONIDANT ACTIVITY,
PROF ?Murr TISSUE

OF PN VERDE DONEELL APPLE
Inbibitory effect of microwaved thinsed NecLanne extracs on o

polyphered axidase activity S Krsmiaky ', K. Arbas!, ML Prire, AL Nepmerusts,
Lva i

levestipaciin: Invertin para generar conocimients”
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Proyecto CDTi“Manzimpacto: reduccion de fisiopatias en L ela Persona de contacto:
aplicacion de tratamientos postcosecha combinados de bajo Impacto” Jestis Val Faledn

Reduccién de fisiopatias de tres variedades de manzana
mediante la  aplicacion de tratamientos combinados
(choques térmicos + pulsos de bajo oxigeno) e inhibidores
de etileno (1-MCP) asi como la optimizacion de la
conservacion a través del control de estrés de anoxia
mediante un sistema de atmdsferas controladas dinamicas.

En este proyecto se han desarrollado estrategias para la
aplicacién de tratamientos LOT (Low Oxygen Treatment)
que han permitido proponer soluciones innovadoras de

aplicacién industrial. 7‘ . { 3%
r«fm«m e convcimiento

PROGRAMA DE DESARROLLO

AURAL DE ARAGON 2014-2020

Hieraido de Arwgim | Domingn ? de enera de 2008 T

Javier Sierra: “si el ;irbyecto europeo no
se refuerza, puede romperse”

Javier Sierra es el director del Instituto Agronémico Mediterrdneo de Zaragoza (IAMZ), el Gnico
organismo internacional localizado exclusivamente en Aragén como delegacion espaiiola del
Centro Internacional de Altos Estudios Agronémicos Mediterraneos (Ciheam).

s

El Campus de Aula Dei
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CSIC

CONSILD SUPENION B INVERTIGAZIONES CIENTIFICAS

Estacién Experimental de Aula Dei EEAD - CSI




The Spanish National Research Council (CSIC) is the largest
j CSI C public institution dedicated to research in Spain and the
third largestin Europe

Cientifico 3.513 (32%)

11.024

Personal propio CSIC Apoyo cientifico y técnico 6.197  (56%)

Gestion 1.314 (12%)
15 .409 Personal total en Centros CSIC

654 me Presupuesto Gastos 2016

5.758 Contratos y Convenios

3.597 Proyectos de I+D+i vigentes, vigentes, con empresas e
financiados con 736,6 M€ instituciones de 1+D+i, financiados
con 30,9 M€

g

3.058 Proyectos de Programas Nacionales, financiados con 501,4 M€
539 Proyectos de Programas Europeos,  financiados con 235,2 M€

Datos Diclembre 2016

; i i Gt ® Caracterizaciénagronémica, morfolégica y molecular Gt
» Mejora de patrones tolerantes a clorosis en suelos calizos Mo i rero g e Sl _ = Mo i rero
ciruelo, hibridosalmendro x melocotonero. otros hibr. inter-especificos) | mmoreno@eead.csic.es (patrones Prunus spp. Conservacion e identificacion de recursos fitogenéticos) mmoreno@eead.csic.es
' " P |

e Compatibilidad patrén-variedad: traslocada vlocalizada

CONSILI0 SUPEBON DI INVESTIGACIONES CENTINCAS

Incompatible Compatible



Antioxidantes y calidad del fruto de variedades de manzana del
Banco de Germoplasma de
la Estacion Experimental de Aula Dei-CSIC

Estacion Experimental de Aula Dei-Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (EEAD-CSIC),
Avda. Montafiana 1005, E-50059 Zaragoza, Espaiia.

“CSIC Parsnmseconaas,

CONSEID SUPLIICR D& INVESTIGACIGNES CIENTIFICAS mmoreno@eead.csic.es

MEJORA GENETICA Y AGRONOMIA Persona de contacto:
Jestis Val Falcon

jesus.val@csic.es

CSIC - Nutricién de Cultivos Frutales (NCF)

El Grupo NCF aborda tanto la investigacidn aplicada como bdsica, con el fin de evitar la incidencia de las alteraciones fisioldgicas en
especies hortofruticolas, buscando nuevas gias de fertilizacidn foliar, a la vez que caracteriza la influencia de los tratamientos
en la morfologia de los tejidos y superficies foliares (SEM, TEM, | logia) y en sus propiedades fisico-quimicas y bioquimicas.. El
grupo tiene fuertes vinculos con empresas prnducmras de frutas y de ferlluantes, y cabe hacer notar el mterés de ambos sectores
(el quimico y el agricola) en la bisqueda de et ibles para mitigar la incidencia de las alteraciones relacionadas con el
calcio.

Los objetivos del grupo son:

* El desarrollo de técnicas agrondmicas para rrle]or'ar la calidad de fruto
* El desarrollo de técnicas no destructivasp lacalidad de fruto
* El estudio del metabolismo de calcio en frutalesy el desarrollo de estrategias de tratamientos foliares
* Eldesarrollode tr fisicos postcosechaparad la incidencia de fisiopatias
* El estudio de la protedmica del fruto y de sus alteraciones fisioldgicas
* Elestudio de alérgenos del fruto
Proyecto Life+ Multibiosol: un nuevo mulching biok lo, biodegradable y aditivado

e

’h.‘a;v

if C Mulfibiosol 3

En el marco del proyecto Life+ Multibiosol, coordinado por Altfip Centro Tecnoldgico, y
en el que la EEAD-CSIC es lider en los ensayos de campo, se quiere afrontar este reto
tecnoldgice y ecoldgice, desarrellande un film bicbasade, biodegradable y que ademds
mejore las propiedades del suelo. Para ello se han iniciade las pruebas con hasta 1o
materiales distintos, que tienen un grosor de 20 micras aproximadamente, afladiendo
ademds oligoelementes que mejorardn la nutricién de las plantas, aportindoles mds
vigor.

cCSIC
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Agronomia y calidad del fruto: el calcio es una de las claves

lJesus Val

Departamento de Nutricion Vegetal
Estacion Experimental de Aula Dei EEAD - CSIC
e-mail: jesusval@csic.es

Im-—._- csic I El calcio diferencia las células vegetales




Transporte de calcio en frutales

La toma de Ca es muy baja

200000 9 o9
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Alteraciones fisiologicas relacionadas con calcio:
Plara & bitter pit en golden cvs

% CSIC

CONSEIO SUMRION DE INVESTIGACIONES Ciin:

Estudio de la distribucion del calcio en el fruto

L Tingié ns\glﬁ\ra de Ca (paten bb A
X e 5 .
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Figure 1. (a) Fruit slices (left) and the corresponding
fingerprints on the filter paper (right) after GBHA
staining of. (1) bitter pit affected apple fruit, (2) sound
apple; (b) GBHA calcium staining of a thin section
of apple. The red area corresponds to a pitted zone;
(c) Magnification of sound (1) and bitter pit (2) apple
tissues following GBHA staining; (d) GBHA stain of a
fruit slice from a mechanically injured apple 6 days
after impact (upper), and the corresponding paper ...
fingerprint (lower). Foud

S
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CONSE O BUMHION D INVESTIGACIONES CIENTINCAS




Transferencia de conocimiento Persona de contacto:

Jestis Val Falcon
Calcio para mejorar las frutas y la salud sl il

U Optimizadas estrategias de fertilizacién foliar con calcio.
Proteccion de propiedad intelectual: Secreto industrial

U En el campo:
U Plantaciones comerciales de manzano con minima incidencia de BP y otras
alteraciones fisioldgicas.

U En Melocotén tardio de Calanda se evita la aparicién mancha vitrescente y
corchosidad.

(W] Mayor firmeza para mejorar aptitudes para el transporte a larga distancia
(exportacion) sin perder ni propiedades organolépticas ni textura

CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA
Y AGROALIMENTARIA DE ARAGON

Transferencia de conocimiento #

% frutos afectados por bitter pit y plara
5 meses de almacenamiento tras la recoleccién
Contratacién con empresas (50 ha)

34,91 %

35
30
25
20
15

10 3,34 %
5
0

Control (T1) CaCl2 + Goma tara (T2)

CONSEIO SurEROR DE Ihvunr.u:mlt;fum:v WCAS
souemo, M Cita [
oot DE ARAGON SergioSénchez

sy | ssanchezd@aragon.es
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Patologias asociadas
alatrufayalas
encinas truferas

Ensayos y mejora |
técnica para la
produccion en
plantaciones

comunidades
microbianas asociadas a
la produccion de trufa

Tungas diversity and strugture
with matural and culti Bosts: applying b learned
oo fature traffle cabiure

Persistence and detection af black truffle ectamy corrhizas
in plantations: comparkson between twa fickd detection methods
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" DE LAS MATERIAS PRIM. W'_ .I.i.L Iél;-:iamggndad Marfa Eugenia Venturini
= 9 ugeventu@unizar.es

CAﬁAUEREAGON ORGANOLEPTICA Y NUTRICIONAL DE FRUTAS, HORTALIZAS y CARPOFOROS

300
e - f Cercano ol 15% del valor de referencio
Panel de 1 »Jn........m:

' | === Caracterizacién del P i
e i =3 perfil de aziicares y fue
) j dcidos (sabor) de HY
| L nuevas variedades HL
b i @ e
ks 58 L
""" Perfiles olfatométricos

- Caracterizacion del perfil
aromdtico de alimentos
{compuestos “impacto”) e
identificacion de posibles olores
extrafios (off-flavors)

DE LAS MATERIAS PRI ‘_.' T Universidad e
=~ Al Zaragoza ik n
v ugeventu@unizar.es

ELECCI(.')N DEL MOMENTO OPTIMO DE RECOLECCION. METODOS DE CLASIFICACION NO
DESTRUCTIVOS Y osreccmn DE DANOS INTERNOS. ANALISIS DIGITAL DE LA IMAGEN.

Dados internos
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D ® B | TECNOLOGIAS DE CONSERVACIONY ENV, - .} Maria Eugenia Venturini
— ugeventu@unizar.es
DISENO DE TRATAMIENTOS DESCONTAMINANTES DE BAJO IMPACTO
Actividad

) ) antimicrobiana de
RADIACION UV A ELECTROLIZ ] compuestos naturales

““““ Umvemdad -
J.I.L Zaragoza



I | - | Personadecontacto:
D B B | TECNOLOGIAS DE CONSERVACIONY ENVASADG) wis g Marla Eugenia Venturini
—~ ugeventu@unizar.es
- " Universidad
BUSQUEDA Y DESARROLLO DE AGENTES DE BIOCONTROL gt

Caracterizacién del
crecimiento

Modo de accion
“Biocontrol de patdg en campo: desarrollo

de sistemas de deteccion precoz y herramientas
de lucha integrada: PATBIOCONTROL

“Xtrem T Universidad o

biotech Zaragoza AuiaDei

Ensayos in vitro — [;'.,m S5 RETOS DE COLABORACION 2015

Ensayos in vivo

Zaraooza mmsﬂmmoﬂ

® ‘3 TECNOLOGIAS DE CONSERVACIGNY ENVASADO. Clta fome Ganles
lgonzalez@cita-aragon.es

de produccidn de alimentos con y sin gluten derivados de cereales.

Investigar sobre la utilizacién de ingredientes amildceos y no amildceos
alternativos en matrices complejas.

Caracterizacion fisico-quimica, sensorial y nutricional de matrices derivadas
de cereales saludables y dirigidos a poblaciones especiales.

Disefio de formulaciones diana mediante el conocimiento de la funcionalidad
tecnoldgica de ingredientes, sus interacciones y cambios durante el
procesado y la relacién con las caracteristicas de las masas y del producto
final.

Desarrollar, aplicar y monitorizar nuevas estrategias y tecnologias para la
elaboracién y prolongacién de la vida atil.

Proporcionar soporte cientifico-tecnolégico y actividades de transferencia a
la industria alimentaria.

PROGRAMA CENIT PROFIT

0

CONTROL DE LA MADURACION y OPTIMIZACION DE LA CONSERVACION Y
COMERCIALIZACION: aplicacién de atmésferas protectoras

- Estudios de tolerancias a atmdsferas no convencionales.
- Choques de CO,
- Modelado matemiético para el envasado en atmdsferas modificadas

ATMOSFERAS CONTROLADAS

um - 190w

a 112878
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Medida en continuo de Modelado y simulacién del
la actividad respiratoria intercambio gaseoso

Caracterizacion de las

Pruebas con producto
propiedades barrera de nuevos real
materiales
i Universidad e e
ML Zaragoza Ana Cristi __na_-S&';d'l__ ez
. anacris@unizar.es

"""" T Universidad Persona de contacto:
| PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES 4; Zaragoza Ana Fm;mtml
Objetivos:
-
Generar conocimientos en cuanto a ingredientes, metodologias y tecnologias g P ‘_q'. "

La EEAD dispone de una plantacion de olivo para la realizacion de ensayos de
investigacion.

Esta parcela de 2,5 hectareas se planté en el afio 2002. La variedad mayoritaria
es Arbequina clon IRTA-18 en un marco de 2x4 m, lo que supone una densidad
de 1250 arboles/ha en un sistema de formacion en seto, lo que favorece la

recoleccion mecanizada.
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DESARROLLO DE DERIVADOS DE FRUTA

a

supply

towards

Residues:
sustainable production and

chain for stone fruit

LIFE Zero

ZERYA seipasa' finca Valleluz

TECNICAS i+ Universidad e et
CULINARIAS ; AL Zaragoza ol

i Universidad
AL Zaragoza !

- A

2 RES FUNCIONAL Y O Estudios de composicion

r TECNOLOGICO O Optimizacion de la extraccién
od O Desarrollo de aplicaciones en la industria alimentaria
L . (antioxidantes, antipardeantes, antimicrobianos)
Tess Doctoral Food Chemistry i
2014 S S —

\_ Inhibitory effect of microwaved thinned nectarine extracts on O

O Caracterizacion fisico-quimica, organoléptica y nutricional de los
alimentos sometidos a diferentes operaciones culinarias.

Medidas en continuo para el control de procesos culinarios.

Disefio y elaboracion de nuevos platos y productos.

O Investigacion y desarrollo en técnicas innovadoras aplicadas a la cocina.

DD

Desarrollo y mejora de
sistemas automdticos de

8 Caracterizacion “on-
line” del proceso
culinario para su
control

control de t

Caracterizacién de
alimentos de origen
vegetal sometidos al
proceso culinario de
fritura

_ Desarrollo ymejora
de nuevas funciones
de horneo




AulaDei

Fundacion ElParque Servicios Proyectos Empleo Actualidad Transparencia * Contacto

Actividades de

FIEnonmn Informacién de ayudas

Qué ofrecemos y como te podemos ayudar

Grupo Operativo: GOLDJALON . )
el FundacionAulaDei

PARCUE CIENTIFICO TECNOLOGICD

Aspecto Externo Excelente
(Estrategia PRECOSECHA)

stencion de una manzana Golden
*€on intensidad de color dorado
diferenciadoy homogéneo, con la

firmeza requerida por criterios
comerciales, optimizando la aplicacion
\  dediversas técnicas pre-cosecha

e T R

Calidad gustativa
diferenciada

1
|
I
|
I
I

Caracterizacion de la calidad
gustativa. Se trata de poneren
valor manzanas con unas
“caracteristicas singulares”.
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1 lantenimiento de la firmeza
ecuada de las manzanas y
1 prolongacion de su vida util,

I mediante la aplicacion de nuevas

|\ tecnologias post-cosecha.

Textura caracteristica
(Tecnologias POSTCOSECHA)
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Proyecto PATBIOCONTROL:,

“Biocontrol de patdgenosen
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PARCUE CIENTIFICO TECNOLOGICD
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Reduccidn de fisiopatias en manzona

Postcosecha Combinados de Bajo
Impacto

mediante lo aplicacidn de Tratomientos

frutas de pepita y hueso

Estudio integral del proceso de
elaboracién de zumos a partir de

O

Zucasa
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Parque Cientifico Tecnolégico Aula Dei

Red de laboratorios

WCIAOVE

Control Integral de Alimentos de Origen
Vegetal

Servicio de biologia molecular

ndacionAulaDei

PAROUE CIENTIFICO TECNOLOGICD

o SACC

Seguridad Alimentaria y Calidad de Cereal

El objetivo de este laboratorio es el de ofrecer al sector
hortofruticola soluciones integrales para lograr una mayor
calidad de producto asi como la optimizacion de los
procesos productivos Todos los agentes que forman la
cadena de produccion son usuarios potenciales de este
servicio, Entre eflos, agricultores, cooperativas de primer y
segundo grado, distribuidores, almacentstas, mayoristas y
minaristas.

+

El Servicio de Biologia Molecular proporciona el marco
fisico con la infraestructura adecuada para resohver de
mangra rapida y precisa las principales demandas en
estudios genéticos y gendmicos que plantean Ios progesos
de transformacion y comercialzacion en el sector
agroalimentario. E laboratorio suministra igualmente
apoyo y asesoramiento chentifico-técnico en ef dmbi de
I investigacion en Biologla Molecular.

+

Desde Jos servicios de laboratorio del PCTAD podemos
apoyarle en el cumplimiento de estos requisitos y en |3
realizacion de estudios de vida otil de gran utilidad en los
productos agroalimentarios. Ademds este laboratorio
dispone del equipamiento para realizar los analisis de
calidad espeqificos de cereales.

+
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Produccion Vegetal Sostenible
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Se entiende como cata o analisis sensorial “el examen de las propiedades organolépticas
de un producto que se realiza con los sentidos”; pero no soélo implica el hecho de
explicar qué se siente, sino también de sacar conclusiones.

Estudiary traducir los deseos

@ Es una Técnica de analisis destinada a determinar caracteristicas de los productos E SE : .
= = S0 | Functen N y preferencias de los
alimentarios, tal y como son percibidas por el ser humano e ik g consumidores en propiedades

tangibles y bien definidas de
un producto dado.

@ Como cualguier método de andlisis, la evaluacion sensorial implica seguir protocolos
estrictos, para obtener resultados validos y ttiles.

Desarrollo
histérico®

Norma ISO 11035:1994. Sensory analysis: Identification and selection of descriptors for
establishing a sensory profile by a multidimensional approach
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3 Af/&a los /?m‘o ticos

3 Af/&a los /?m‘o ticos

El panel de evaluacién sensorial El rol del animador

Consumidores

La eleccién de la prueba

Los productos estudiados
Identificados de forma anénima
Orden de presentacion aleatorio y

diferente para cada sujeto
El tratamiento estadistico de resultados

Tranquilo y agradable : "y
Cabinas separadas -

Debe explicar las pruebas
Animar a los panelistas a responder.
No hay buenas ni malas respuestas

Test triangular
Test de preferencia de consumidores
Andlisis descriptivo

Test estadisticos para determinar si las diferencias
observadas son reales o fruto del azar

Elaboracién de conclusiones definitivas para dar
respuesta a la pregunta inicial

1= {(12/np(p+1)* Z(Sr}'} - 3In(p+1)
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