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RETO

RESULTADOS 

CONSEGUIDOS
• Nuevo equipamiento 

diseñado para la 

pasteurización de alimentos 

y productos líquidos por luz 

UV. 

• Definición de condiciones 

de tratamiento para 

garantizar seguridad 

sanitaria y estabilidad 

microbiológica en diferentes 

matrices.

La industria alimentaria ha mostrado un interés creciente en el 

uso de diferentes tecnologías para la conservación de alimentos 

alternativas a los tratamientos térmicos. 

El reto del Proyecto GSSUV es el diseño y desarrollo de un  

prototipo pre-industrial en base a un concepto novedoso para 

aplicación de tratamientos por luz UV a productos líquidos, para 

alcanzar estabilidad y seguridad microbiológica manteniendo al  

máximo sus características organolépticas.

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

SOSTENIBLES Y ACCESIBLES

Prototipo de tratamiento de 

productos líquidos por la tecnología 

de UV 
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