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MURCIA, 9 Sep. (EUROPA PRESS) -

Una investigacion del doctorando de la UCAM Ramiro Alonso Salinas, junto a la
empresa murciana Keepcool, ha permitido demostrar la eficacia de los filtros
eliminadores de etileno para prolongar la vida Util de los alimentos frescos,
informaron fuentes de la institucion docente en un comunicado.

Este trabajo se ha llevado a cabo en el marco del Programa de Doctorados
Industriales de la Universidad, con la colaboracion de la Catedra UCAM-Santander de
‘Emprendimiento en el ambito Agroalimentario’.

Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de la zona
de Caravaca han sido los primeros productos frescos utilizados para demostrar la
eficacia de estos filtros eliminadores de etileno, que permiten mantener intactas, por
mas tiempo, las propiedades organolépticas de frutas y verduras.

Los resultados se dieron a conocer durante un encuentro mantenido en el Campus de
Los Jeronimos entre José Luis Mendoza, presidente de la Catdlica de Murcia; Estrella
NUfez, vicerrectora de Investigacion; Juan José Caravaca, CEO de KeepCool; Mariano
Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Regién de Murcia; Antonio Cerd3,
director de la Catedra, y el doctorando Industrial Ramiro Alonso.

MANTENER COLOR, OLOR Y SABOR

A través de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa murciana
Keepcool, los alimentos frescos no solamente mantienen su vida Util por méas tiempo,
sino que ademas conservan sus caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) y
propiedades saludables.

En el trascurso de la investigacion, los alimentos han sido conservados en grupos:
cony sin filtros Keepcool, tante a temperatura ambiente como refrigerados en
camaras.

Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis sensoriales en los propios
laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado la Universidad Miguel
Herndndez, mostrando resultados concluyentes.

Para el CEQ de Keepcool, los resultados obtenidos "gracias al programa de
Doctorados Industriales de la UCAM" estan siendo muy satisfactorios. "Se esté
verificando toda la investigacion que nosotros veniamos desarrollando con
anterioridad, y se estd demostrando que la vitamina C -presente en estos alimentos-
se conserva mucho mejor en productos frescos que estan almacenados y
conservados con KeepCool”.

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Regién de
Murcia, resalta la importancia de investigaciones como esta sobre todo en una regién
en la que "todo lo que tiene que ver con el sector agroalimentario es clave”.

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el

Programa de Doctorados Industriales a la hora de generar conocimiento conjunto
entre universidad-empresa, y destaca lo gratificante que es "ver dia a dia la aplicacién
de tu investigacion”. La tesis doctoral esté dirigida por los doctores Santiago Lopez-
Miranda y José Ramén Acosta.
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Es posible mediante filtros eliminadores de etileno, fruto de la
investigacion realizada por la UCAM y la empresa Keepcool
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Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de
la zona de Caravaca han sido los primeros productos frescos utilizados para
demostrar la eficacia de estos filtros eliminadores de etileno, que permiten
mantener intactas, por mas tiempo, las propiedades organolépticas de frutas y
verduras. Se trata de una investigacion que esta desarrollando el doctorando
Industrial de la UCAM, Ramiro Alonso Salinas, junto a la empresa murciana
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Keepcool, en el marco del Programa de Doctorados Industriales de la Catdlica
de Murcia, con la colaboracion de su Catedra Santander ‘Emprendimiento en el
Ambito Agroalimentario’.

Los resultados se dieron a conocer durante un encuentro mantenido en el
Campus de Los Jerénimos entre José Luis Mendoza, presidente de la Catdlica
de Murcia; Estrella Nufiez, vicerrectora de Investigacion; Juan José Caravaca,
CEO de KeepCool; Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en
la Region de Murcia; Antonio Cerda, director de la Catedra, y el doctorando
Industrial Ramiro Alonso.

Mantener color, olor y sabor

A través de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa
murciana Keepcool, los alimentos frescos no solamente mantienen su vida util
por mas tiempo, sino que ademas conservan sus caracteristicas organolépticas
(color, olor y sabor) y propiedades saludables. En el trascurso de la
investigacion, los alimentos han sido conservados en grupos: con y sin filtros
Keepcool, tanto a temperatura ambiente como refrigerados en camaras.
Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis sensoriales en los
propios laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado la
Universidad Miguel Hernandez, mostrando resultados concluyentes.

Para el CEO de Keepcool, los resultados obtenidos “gracias al programa de
Doctorados Industriales de la UCAM” estan siendo muy satisfactorios. “Se esta
verificando toda la investigacion que nosotros veniamos desarrollando con
anterioridad, y se esta demostrando que la vitamina C -presente en estos
alimentos- se conserva mucho mejor en productos frescos que estan
almacenados y conservados con KeepCool”.

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la
Region de Murcia, resalta la importancia de investigaciones como esta sobre
todo en una region en la que “todo lo que tiene que ver con el sector
agroalimentario es clave”.

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el
Programa de Doctorados Industriales a la hora de generar conocimiento
conjunto entre universidad-empresa, y destaca lo gratificante que es “ver dia a
dia la aplicacion de tu investigacion”. La tesis doctoral esta dirigida por los
doctores Santiago Lépez-Miranda y José Ramén Acosta.
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Una investigacion de la UCAM ofrece los

primeros pasos para prolongar la vida atil de
los alimentos frescos

A través de los filtros eliminadores de etileno, los productos frescos,
ademas, conservan sus caracteristicas de color, olor y sabor asi como sus
propiedades saludables
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Prolongar la vida util de los alimentos frescos es posible mediante filtros
eliminadores de etileno, fruto de la investigacion realizada por la UCAM y la
empresa Keepcool, en el marco del Programa de Doctorados
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Industriales de la Universidad, con la colaboracion de la Catedra
UCAM-Santander de 'Emprendimiento en el ambito Agroalimentario'.

Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de la
zona de Caravaca han sido los primeros productos frescos utilizados

para demostrar la eficacia de estos filtros eliminadores de etileno, que
permiten mantener intactas, por mas tiempo, las propiedades organolépticas de
frutas y verduras. Se trata de una investigacion que est4 desarrollando el
doctorando Industrial de la UCAM, Ramiro Alonso Salinas, junto a la empresa
murciana Keepcool, en el marco del Programa de Doctorados Industriales de la
Catolica de Murcia, con la colaboracién de su Catedra Santander
‘Emprendimiento en el Ambito Agroalimentario’.

Mantener color, olor y sabor

A través de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa
murciana Keepcool, los alimentos frescos no solamente mantienen su vida 1til
por mas tiempo, sino que ademas conservan sus caracteristicas
organolépticas (color, olor y sabor) y propiedades saludables. En el trascurso
de la investigacion, los alimentos han sido conservados en grupos: con y sin
filtros Keepcool, tanto a temperatura ambiente como refrigerados en cAmaras.
Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis sensoriales en los
propios laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado la
Universidad Miguel Hernandez, mostrando resultados concluyentes.

Para el CEO de Keepcool, los resultados obtenidos “gracias al programa de
Doctorados Industriales de la UCAM” estan siendo muy satisfactorios. “Se esta
verificando toda la investigacion que nosotros veniamos desarrollando con
anterioridad, y se estd demostrando que la vitamina C -presente en estos
alimentos- se conserva mucho mejor en productos frescos que estan
almacenados y conservados con KeepCool”.

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la
Regién de Murcia, resalta la importancia de investigaciones como esta sobre
todo en una comunidad en la que “todo lo que tiene que ver con el sector
agroalimentario es clave”.

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el
Programa de Doctorados Industriales a la hora de generar conocimiento
conjunto entre universidad y empresa, y destaca lo gratificante que es
“ver dia a dia la aplicacion de tu investigacion”. La tesis doctoral esta dirigida
por los doctores Santiago Lopez-Miranda y José Ramoén Acosta.
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Es posible mediante filtros eliminadores de etileno, fruto de la
investigacion realizada por la UCAM y la empresa Keepcool, en el
marco del Programa de Doctorados Industriales de la Universidad,
con la colaboracion de la Catedra UCAM-Santander de
‘Emprendimiento en el ambito Agroalimentario’.
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Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de la zona de Caravaca han sido
los primeros productos frescos utilizados para demostrar la eficacia de estos filtros eliminadores de etileno,
que permiten mantener intactas, por mas tiempo, las propiedades organolépticas de frutas y verduras. Se
trata de una investigacion que esta desarrollando el doctorando Industrial de la UCAM, Ramiro Alonso
Salinas, junto a la empresa murciana Keepcool, en el marco del Programa de Doctorados Industriales de la
Catélica de Murcia, con la colaboracién de su Catedra Santander ‘Emprendimiento en el Ambito
Agroalimentario’.

Los resultados se dieron a conocer durante un encuentro mantenido en el Campus de Los Jerénimos entre
José Luis Mendoza, presidente de la Catélica de Murcia; Estrella NGiez, vicerrectora de Investigacion; Juan
José Caravaca, CEO de KeepCool; Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de
Murcia; Antonio Cerda, director de la Catedra, y el doctorando Industrial Ramiro Alonso.

Mantener color, olor y sabor

Através de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa murciana Keepcool, los alimentos
frescos no solamente mantienen su vida atil por mas tiempo, sino que ademas conservan sus caracteristicas
organolépticas (color, olory sabor) y propiedades saludables. En el trascurso de la investigacion, los
alimentos han sido conservados en grupos: con y sin filtros Keepcool, tanto a temperatura ambiente como
refrigerados en camaras. Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis sensoriales en los propios
laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado la Universidad Miguel Hernandez, mostrando
resultados concluyentes.

Para el CEO de Keepcool, los resultados obtenidos “gracias al programa de Doctorados Industriales de la
UCAM” estan siendo muy satisfactorios. “Se esta verificando toda la investigacion que nosotros veniamos
desarrollando con anterioridad, y se esta demostrando que la vitamina C -presente en estos alimentos- se
conserva mucho mejor en productos frescos que estan almacenados y conservados con KeepCool”.

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de Murcia, resalta la
importancia de investigaciones como esta sobre todo en una region en la que “todo lo que tiene que ver con
el sector agroalimentario es clave”.

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el Programa de Doctorados
Industriales a la hora de generar conocimiento conjunto entre universidad-empresa, y destaca lo gratificante
que es “ver dia a dia la aplicacion de tu investigacion”. La tesis doctoral esta dirigida por los doctores Santiago
Lopez-Miranda y José Ramén Acosta.
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PROGRAMA DOCTORADOS INDUSTRIALES

Logran prolongar la vida util de los alimentos frescos

Es posible mediante filtros eliminadores de etileno, fruto de la
investigacion realizada por la UCAM y la empresa Keepcool, en el
marco del Programa de Doctorados Industriales de la
Universidad, con la colaboracion de la Catedra UCAM-Santander
de 'Emprendimiento en el ambito Agroalimentario’ .
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José Luis Mendoza, presidente de la UCAM; Juan José Caravaca, CEO de KeepCool;
Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Regién; Antonio Cerda,
director de la Catedra y el doctorando Industrial Ramiro Alonso.
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Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de la
zona de Caravaca han sido los primeros productos frescos utilizados para demostrar
la eficacia de estos filtros eliminadores de etileno, que permiten mantener intactas,
por mas tiempo, las propiedades organolépticas de frutas y verduras. Se trata de una
investigacion que esta desarrollando el doctorando Industrial de la UCAM, Ramiro
Alonso Salinas, junto a la empresa murciana Keepcool, en el marco del Programa de
Doctorados Industriales de la Catodlica de Murcia, con la colaboracion de su Catedra
Santander ‘Emprendimiento en el Ambito Agroalimentario’.

Los resultados se dieron a conocer durante un encuentro mantenido en el Campus de
Los Jeronimos entre José Luis Mendoza, presidente de la Catolica de Murcia; Estrella
Nuiiez, vicerrectora de Investigacion; Juan José Caravaca, CEO de KeepCool; Mariano
Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de Murcia; Antonio Cerda,
director de la Catedra, y el doctorando Industrial Ramiro Alonso.

Mantener color, olor y sabor

A través de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa murciana
Keepcool, los alimentos frescos no solamente mantienen su vida util por mas tiempo,
sino que ademas conservan sus caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) y
propiedades saludables. En el trascurso de la investigacion, los alimentos han sido
conservados en grupos: con y sin filtros Keepcool, tanto a temperatura ambiente como
refrigerados en camaras. Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis
sensoriales en los propios laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado
la Universidad Miguel Hernandez, mostrando resultados concluyentes.

Para el CEO de Keepcool, los resultados obtenidos “gracias al programa de Doctorados
Industriales de la UCAM?” estan siendo muy satisfactorios. “Se esta verificando toda la
investigacion que nosotros veniamos desarrollando con anterioridad, y se estd


https://keep-cool.es/
https://investigacion.ucam.edu/doctorados-industriales
https://investigacion.ucam.edu/doctorados-industriales
https://www.ucam.edu/universidad/catedras/emprendimiento-ambito-agroalimentario
https://www.ucam.edu/universidad/catedras/emprendimiento-ambito-agroalimentario

demostrando que la vitamina C -presente en estos alimentos- se conserva mucho mejor
en productos frescos que estan almacenados y conservados con KeepCool”.

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de
Murcia, resalta la importancia de investigaciones como esta sobre todo en una region
en la que “todo lo que tiene que ver con el sector agroalimentario es clave”.

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el Programa
de Doctorados Industriales a la hora de generar conocimiento conjunto entre
universidad-empresa, y destaca lo gratificante que es “ver dia a dia la aplicacion de tu
investigacion”. La tesis doctoral esté dirigida por los doctores Santiago Lopez-Miranda
y José Ramon Acosta.
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Logran prolongar la vida atil de los
alimentos frescos
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Este trabajo se ha llevado a cabo en el marco del Programa de Doctorados
Industriales de la Universidad, con la colaboracion de la Catedra UCAM-Santander de
'‘Emprendimiento en el ambito Agroalimentario’.

Tomates del Bajo y Alto Guadalentin, melocotones de Cieza y albaricoques de la zona
de Caravaca han sido los primeros productos frescos utilizados para demostrar la
eficacia de estos filtros eliminadores de etileno, que permiten mantener intactas, por
mas tiempo, las propiedades organolépticas de frutas y verduras.

Los resultados se dieron a conocer durante un encuentro mantenido en el Campus de
Los Jerénimos entre José Luis Mendoza, presidente de la Catdlica de Murcia; Estrella
NuUnez, vicerrectora de Investigacion; Juan José Caravaca, CEO de KeepCool; Mariano
Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de Murcia; Antonio Cerda,
director de la Catedra, y el doctorando Industrial Ramiro Alonso.

MANTENER COLOR, OLORY SABOR

Através de los filtros eliminadores de etileno patentados por la empresa murciana
Keepcool, los alimentos frescos no solamente mantienen su vida Gtil por mas tiempo,
sino que ademas conservan sus caracteristicas organolépticas (color, olory sabor) y
propiedades saludables.

En el trascurso de la investigacion, los alimentos han sido conservados en grupos: con
y sin filtros Keepcool, tanto a temperatura ambiente como refrigerados en camaras.

Durante el periodo de conservacion se realizaron analisis sensoriales en los propios
laboratorios de la UCAM, en los que también ha colaborado la Universidad Miguel
Hernandez, mostrando resultados concluyentes.

Para el CEO de Keepcool, los resultados obtenidos "gracias al programa de
Doctorados Industriales de la UCAM" estan siendo muy satisfactorios. "Se esta
verificando toda la investigacion que nosotros veniamos desarrollando con
anterioridad, y se esta demostrando que la vitamina C -presente en estos alimentos-
se conserva mucho mejor en productos frescos que estan almacenadosy
conservados con KeepCool"

Por su parte, Mariano Ortin, director Comercial del Banco Santander en la Region de
Murcia, resalta la importancia de investigaciones como esta sobre todo en una regién
en la que "todo lo que tiene que ver con el sector agroalimentario es clave”

El investigador Ramiro Alonso recuerda el importante papel que desarrolla el
Programa de Doctorados Industriales a la hora de generar conocimiento conjunto



entre universidad-empresa, y destaca lo gratificante que es "ver dia a dia la aplicacion
de tu investigacion”. La tesis doctoral esta dirigida por los doctores Santiago
Lopez-Miranda y José Ramon Acosta.
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