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RETO

RESULTADOS CONSEGUIDOS

Establecer estrategias de 

control de microorganismos 

patógenos en líneas de 

procesado de alimentos, 

evaluar el riesgo de 

exposición a combinaciones 

patógeno-alimento y 

establecer las estrategias de 

conservación más efectivas.

• Caracterización microbiológica de una línea de procesado de 

productos vegetales con procesado suave.

• Establecimiento de las condiciones que permiten la 

higienización de vegetales basadas en el uso de 

nanoemulsiones de compuestos naturales activos.

• Determinación del impacto del tipo de tratamiento de 

conservación aplicado y de las temperaturas de conservación 

en la vida útil de zumos de vegetales y vegetales refrigerados.

• Software que facilita la implementación de modelos de Monte 

Carlo para la evaluación cuantitativa de riesgos 

microbiológicos: biorisk.

LINEA 2: GARANTÍA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS SANOS, SEGUROS, 

SOSTENIBLES Y ACCESIBLES

Contaminación microbiológica de 

líneas de procesado de productos 

vegetales procesados 

refrigerados..
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