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Datos Personales 

Apellidos y Nombre: FITO MAUPOEY, PEDRO 

D.N.I.: 19387729-V Fecha de nacimiento: 28/10/40  Sexo: V 

 

Situación Profesional Actual 
Organismo:                                              Universidad Politécnica de Valencia. 

Facultad, Escuela o Instituto:   E. T. S. Ingenieros Agrónomos; Instituto Universitario de 

Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo (Iu-IAD) 

Departamento:   Tecnología de Alimentos 

Dirección Postal:   Aptdo. Correos 22012,  46071 Valencia. 

Teléfono (indicar prefijo, número y extensión):  (96) 3877364 

Fax:   (96) 3877956 

Correo electrónico:   pfito@tal.upv.es 

 

Especialización (Códigos UNESCO):         3309, 13, 14, 20 

Categoria profesional y fecha de inicio:    Catedrático U. Septiembre 1975 

 

Plantilla:  X Interino: 

Contratado: Otros: Especificar: 

 

Dedicación A tiempo completo X   

   A tiempo parcial    

 

Líneas de Investigación 
 

- Ambito de la investigación: Innovacion en Ingeniería de Alimentos, transferencia de materia, 

propiedades físicas. 

- Líneas de investigación principales: 

 Desarrollo de nuevos procesos alimentarios basados en la aplicación de vacío para acelerar 

los fenómenos de transferencia de masa en Alimentos Sólidos: procesos de salado de quesos 

y jamones, reformulación de alimentos para el desarrollo de productos mínimamente 

procesados.  

 Deshidratación de Alimentos. 

 Tecnología de la Fabricación del Turrón de Xixona. 

 Tecnología de tostado y estabilización del café. 

 Diseño de equipo para la industria alimentaria 

 Alimentos Funcionales 

 Propiedades Dieléctricas de los Alimentos 

 Systematic Approach Food Enginering System (SAFES) 

 Mejora de la calidad de productos cárnicos. 

 Gestión integral y valorización de resíduos en la industria agroalimentaria. 

 Gestion de la Innovacion en Alimentos 

 

Formación Académica 

 

Titulación Centro Fecha 

Ldo. Ciencias Químicas Fac. CC.Químicas. Universidad de Valencia Julio 1964 

Dr. en Ciencias Químicas Universidad de Valencia Junio 1970 
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Actividades anteriores de carácter científico o profesional 

 

Fechas Institución Puesto 

Sept 1964 – Sept 1966 Universidad de Valencia Profesor Ayudante 

Sept 1965 – Julio 1975 Universidad Politécnica de Valencia Diferentes cargos 

Junio 1987 – Mayo 1990 A.I.N.I.A. Director 

 

Idiomas Extranjeros 

(R=Regular, B=bien, C=Correctamente) 

Idioma Habla Lee Escribe 

Inglés C C C 

Francés C C C 

Italiano R C R 

Portugués R C R 

Catalán C C C 

 

Miembro de la Real Sociedad de Quimica, de la Real Sociedad de Fisica, y propuesto Fellow de la 

International Union of Food Science and Technology. 

Academico correspondiente de la Real Academia Nacional de Farmacia  
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Resumen de Proyectos, Publicaciones, Patentes y Tesis Dirigidas 

 

A) 

PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS DE I+D FINANCIADOS EN CONVOCATORIAS 

PÚBLICAS NACIONALES E INTERNACIONALES Y EN CONVENIOS CON 

EMPRESAS 

84 

B) PUBLICACIONES O DOCUMENTOS CIENTÍFICO-TÉCNICOS 485 

 B1 Artículos (A) en revistas con recensión (c/ SCI)                                                      146  

 B2 Libros completos, Editor de Revistas y Editor de Actas de Congresos                     31  

 B3 Capítulos de Libros (CL)  48-30-131                                                                       209  

 B4 Articulos (s/ SCI) y Actas de Congresos                                                                   64  

 B5 Patentes:                                                                                                                     35  

C) TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS 64 

 

 

Resumen de Actividades Cientificas de Gestion 

 

D) ORGANIZACIÓN DE CONGRESOS INTERNACIONALES (Presidente) 11 

E) PARTICIPACIÓN EN COMITÉS I+D Y REPRESENTACIONES INTERNACIONALES 10 

E) EXPERIENCIA EN GESTIÓN I+D 5 

G) OTROS MÉRITOS 5 
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A) PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS DE I+D FINANCIADOS EN CONVOCATORIAS PÚBLICAS 

NACIONALES E INTERNACIONALES Y EN CONVENIOS CON EMPRESAS 

 

1. Estudio de la producción y utilización en ganaderia de subproductos de cultivos e industrias 

agroalimentarias. Financiado por la CAICYT. Años 1979-1981. Investigador principal: Julio Fernández 

Carmona 

2. Estudio de la producción científica de la Tecnología de Alimentos en España. Financiado por la CAICYT. 

Años 1984-85. Investigador principal: Pedro Fito 

3. Utilización de carbohidratos en piensos para la anguila. Financiado por la CAICYT Años 1985. Investigador 

principal: Julio Fernández Carmona 

4. Estudio de las operaciones de cocción y horneado en cocinas domésticas, de los equipos y condiciones de 

trabajo de los mismos y de su influencia sobre los factores de calidad de los alimentos. Financiado por la 

CAICYT. Años 1984-86. Investigador principal: Pedro Fito Maupoey 

5. Obtención de alcohol a partir de subproductos horticolas. Financiado por la CAICYT. Años 1984-86 

Investigador principal por sustitución del Prof. E. Primo. 

6. Efectos de los Tratamientos sobre las Propiedades Físicas de los Alimentos: Difusividad, Actividad de 

Agua y Color. (PR83-2974-COS01). Entidad Financiadura: Comisión Interministerial de Ciencia y Tecnología. 

Fechas: Septiembre 1984-Septiembre 1987. Investigador principal: Dr. Pedro Fito Maupoey 

7. Estudio de la situación actual de la investigación en el sector agroalimentario de la Comunidad 

Valenciana. Financiado por la Consellería de Agricultura y Pesca. (C. Valenciana). Año 1986. Investigador 

principal: Pedro Fito 

8. Estudio de la Problemática del Sector Turronero. Entidad Financiadora: Consellería d'Agricultura i Pesca. 

Generalidad Valenciana. Fechas: Septiembre 1986-Diciembre 1987. Investigador  responsable: Dra. Amparo 

Chiralt Boix 

9. Proyecto de Planta Piloto para el procesado de productos cárnicos y servicio de Asistencia Técnica en la 

Industria. Financiado por la Consellería de Agricultura y Pesca (C. Valenciana). Año 1987. Investigador 

responsable: Pedro Fito. 

10. Proyecto de creación de la Asociación de Investigación de la Industria Agroalimentaria. Financiado por el 

IMPIVA Instituto de la mediana y pequeña Industria Valenciana y la Consellería de Agricultura y Pesca (C. 

Valenciana). Año 1987. Investigador responsable: Pedro Fito 

11. Aprovechamiento Integral de la "Garrofa". Entidad Financiadora: Consellería d'Agricultura i Pesca. 

Generalidad Valenciana. Fechas: Enero1988-Diciembre 1988. Investigador responsable: Dra. Amparo Chiralt 

Boix 

12. Alimentos de humedad intermedia de interes para Iberoamerica. Programa CYTED. Subprograma XI: 

Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.1.  1988-90. Investigador responsable: Dr. José Miguel 

Aguilera. Univ. Catolica. Santiago de Chile. Chile. 

13. Desarrollo de un proceso industrial para la fabricación de croquetas congeladas. Financiado por el CDTI y 

la Dirección General de Electronica y Nuevas Tecnologías (MINER). Año: 1989. Director del Proyecto: Pedro 

Fito 
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14. Investigación y Desarrollo de procesos de fabricación de nuevos productos cárnicos derivados de ave. 

Financiado por el CDTI y la Dirección General de Electronica y Nuevas Tecnologías (MINER). Año: 1989. 

Director del ProyectoPedro Fito 

15. Ingeniería del proceso de extracción de cafeína a partir de té. Financiado por el CDTI y la Dirección General 

de Electronica y Nuevas Tecnologías (MINER). Año: 1990-91. Director del Proyecto Dr.Pedro Fito 

16. Programa Regional de Deshidratación de Alimentos y Agroindustria Rural en America Central (TS 

2.0159 E). Entidad Financiadora: Comisión de la Comunidades Europeas. DG XII (Programa STD2). Fechas: 

Enero 1990-Diciembre 1992. Investigador principal: Dr. Pedro Fito Maupoey 

17. Tecnología de Destilación molecular en Destilados de la Desodorización de Grasas y Otros Productos. 

Financiado por el CDTI y la Dirección General de Electronica y Nuevas Tecnologías (MINER). Año: 1990-92. 

Director del ProyectoPedro Fito 

18. Caracterización del Proceso de Fabricación del Turrón de Alicante y del Turrón de Xixona (ALI-66/89). 

Entidad Financiadora: Comisión Interministerial de Ciencia y Tecnología. Fechas: Enero1990- Enero1993. 

Investigador Principal: Dr. Pedro Fito Maupoey 

19. Aplicación de Factores Combinados en la Conservación de alimentos. Programa CYTED. Subprograma XI: 

Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.2.  1991-94. Investigador responsable: Dr. Jorge Welti. 

Univ. de la Américas. Puebla. México. 

20. Estudio del proceso de fabricación del turrón de Xixona. Entidad Financiadora: Institució  Valenciana 

d'Estudis i Investigació (IVEI). Duración: Octubre 1991-Septiembre 1995. Investigador principal: Dr. Pedro Fito 

Maupoey 

21. Red Iberoamericana de Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo de la Industria Regional. Programa 

CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y Conservación de Alimentos. 1991-96. Investigador responsable: Dr. 

Pedro Fito. 

22. Deshidratación osmótica a vacio: Desarrollo de nuevos procesos y productos a partir de frutas y pescados. 

(ALI 92-0411) Entidad Financiadora: CICYT. Duración: Mayo 1992- 95. Investigador principal: Dr. Pedro Fito 

Maupoey 

23. Desarrollo de un prototipo de boixet a escala industrial para la fabricación del turrón de Xixona. Entidad 

Financiadora: CICYT. Duración: Febrero 93- Octubre 93. Investigador principal: Dr. Pedro Fito Maupoey 

24. Estudio de viabilidad de un nuevo proceso de salado de quesos por impregnación hidrodinámica. Entidad 

Financiadora: CICYT.  ALI94-1459-E. Duración: Julio 1994- 1995. Investigador principal: Dra.Amparo Chiralt 

Boix 

25. Desarrollo de productos minimamente procesados a partir de frutas tropicales mediante técnicas de 

impregnación a vacío. Entidad Financiadora: UE. (STD3-932078). Duración: 1994- 1997. Investigador 

principal: Dr. Pedro Fito Maupoey 

26. Process Optimization and Minimal Processing of Foods. Contract CIPA-CT94-0195. Copernicus Programme 

U.E. Coordinador del proyecto: Fernanda Oliveira. Escola Superior de Biotecnología. Porto.  Portugal. 

27. Food Engineering Network. ALFA Programme. 1995-1996. Investigador responsable: Pedro Fito 

28. Desarrollo de formulaciones de hidrocoloides, con goma de garrofín, utilizables como estabilizantes de 

cremas de leche batibles. Financiación empresa BURBEN S.A.1995-96. Investigador responsable: Amparo 
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Chiralt Boix. 

29. Desarrollo de Maquinaria para el Secado de Cítricos. Contrato de Investigación con la Empresa SORMA 

IBERICA S.A.- CDTI  1995-1997. Investigador responsable: Pedro Fito. 

30. Aplicación de la impregnación a vacio y la deshidratación osmótica a vacio a la mejora de la calidad de 

productos mínimamente procesados, refrigerados y congelados. Entidad Financiadora: CICYT. ALI95-0398. 

Duración: Julio-95-98. Investigador principal: Dr Pedro Fito Maupoey. 

31. Estudio de un nuevo proceso de salado de quesos por impregnación a vacio. Entidad Financiadora: CICYT. 

ALI-95-0858-C02-01. Duración: Julio 1995- 1998. Investigador principal: Dra.Amparo  Chiralt Boix 

32. Desarrollo de Tecnologías de Procesamiento Mínimo para la Preservación de Alimentos. Programa 

CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.3. 1995-98. Investigador 

responsable: Dra Stella Alzamora. Univ. de Buenos Aires. Argentina 

33. Desarrollo de herramientas de cálculo en Ingeniería de Alimentos Programa CYTED. Subprograma XI: 

Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.11. 1995-98. Investigador responsable: Pedro Fito. 

34. Diseño e implementación de hornos prototipo con tecnología de microondas para el estudio de procesos de 

secado dentro de la industria de productos alimenticios de la Comunidad Valenciana. Programa de 

iniciativa para la innovación tecnológica y artística de la Universidad Politécnica de Valencia. Años: 1996-97. 

Investigador responsable: Nuria Martínez y Luis Nuño (Dept. Comunicaciones). 

35. Desarrollo de un sistema innovador de secado de cítricos automatizado antes y después de la operación de 

encerado. (CDTI-MINER-IMPIVA) 1996-97. Con la Empresa Sorma Iberica S.A. Investigador responsable: 

Pedro Fito. 

36. Desarrollo de un nuevo proceso para el salado de jamones, destinados al curado, por impregnación a vacio 

y diseño del equipo industrial. Entidad Financiadora: CICYT. 95-0014-OP. Duración: Marzo-96-98. 

Investigador principal: Dr Pedro Fito Maupoey. 

37. Food Internet-based Distance European Learning (FIDEL). European network for Socrates action 

programme. ODL. 1996-99. Investigador coordinador: Miguel López Leiba. Universidad de LUND. Suecia. 

38. Improvement of overall food quality by application of osmotic treatments in conventional and new 

processes. Entidad Financiadora: UE. FAIR PROGRAMME. Concerted action (PL95-1118). Duración: 1996- 

2000. Investigador principal: Walter Spiess (Alemania). 

39. Aplicación de microondas en procesos alimentarios: secado, descongelación e inactivación enzimática.  

GV-D-AG-03-160-96. Entidad Financiadora: Generalitat Valenciana (acción tipo D). Duración: Enero 97-98. 

Investigador principal: Dr Pedro Fito Maupoey. 

40. Improved quality and self-life of desalted cod-an easy to use product of salted cod. FAIR PROGRAMME 

(PL 98-4179). Enero 1998-2001. Investigador responsable del grupo: Juan Serra. 

41. Uso de la solución osmótica en el proceso integrado de la deshidratación osmótica de frutas. Financiado por 

Generalitat Valenciana, CCEC (GV99-180-1-13). Duración: Enero 1999-Diciembre 2001. Investigador 

responsable: Nuria Martínez. 

42. Relaciones estructura propiedad en la deshidratación y en el almacenaje de alimentos deshidratados. 

Programa CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.14. 1999-01. 

Investigador responsable: Dr. José M. Aguilera. Pontificia Universidad Católica de Chile. 
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43. Tecnologias emergentes para la conservación de alimentos de interés para Iberoamérica. Programa 

CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y Conservación de Alimentos. Proyecto XI.15. 1999-01. Investigador 

responsable: Dr. M Soledad Tapia de Daza. Universidad Central de Venezuela. 

44. Desarrollo tecnológico de las operaciones previas al calibrado en las líneas de manipulación de cítricos. 

Financiado por MEC, Plan Nacional I+D. Fondos FEDER (1FD97-0313). Investigador responsable: Prof. Pedro 

Fito. Enero 1999-Enero 2002.  

45. Sistemas de automatización integral de secado de productos alimenticios curados. Financiado por el 

Programa de iniciativos para la innovación tecnológica y artística de la Universidad Politécnica de Valencia. 

Duración: Enero 2000-Diciembre 2000. Participantes: UPV. Investigador responsable: Prof. Manuel Esteve. 

Dpto. Comunicaciones.  

46. Desarrollo de un procedimiento de salado  descongelación simultánea de jamones por inmersión en baño 

de salmuera, y proceso de curación de jamones congelado Financiado por la CICYT (PETR1995-0403-OP-

02-01). Duración: Marzo 2000-Febrero 2003. Participantes: UPV. Investigador responsable Prof. Pedro Fito, 

IATA-CSIC. Investigador responsable Dr. Fidel Toldrá. 

47. Desarrollo de Alimentos funcionales por incorporación de componentes con actividad fisiológica a la 

matriz estructural de frutas y hortalizas. Financiado por la CICYT. AGL 2000-0659. Duración: Julio 2001-

Julio 2002. Participantes: UPV. Investigador responsable Prof. Pedro Fito. 

48. Optimización de las condiciones de operación de tratamientos osmóticos destinados al procesamiento 

mínimo de frutas. Financiado por Ministerio de Ciencia y Tecnología. Dirección General de Investigación. 

Subdirección General de Proyectos de Investigación. AGL 2001- 3025 Duración: 25/10/01-25/10/04. 

Participantes: UPV. Investigador responsable: Dra. Amparo Chiralt Boix. 

49. Desarrollo de alimentos funcionales por incorporación de componentes con actividad fisiológica a la 

matriz estructural de frutas y hortalizas.. Financiado por Ministerio de Ciencia y Tecnología. Dirección 

General de Investigación. Subdirección General de Proyectos de Investigación, AGL 2001 -2596. Duración: 

25/10/01-25/10/04. Participantes: UPV. Investigador responsable: Dr. Pedro Fito. 

50. Enrichment of staple foods with functional supplements by using multilayered encapsulations strategies 

and Hybrid-drying technologies. Financiado por la Comisión Europea. Mary Curie Individual Fellowship 

(MCFI- 2002-01490), Cat. 40, in the frame of “Quality of Life and management of Living Resources”, 

Programme form the European Comisión, FP5. Duración: 2002-2003. Participantes. UPV. - Investigador 

responsable: Prof. Pedro Fito. 

51. New combined drying technologies for development of high quality shelf-stable fruit products. Financiado 

por Unión Europea (INCO-DEV/ICA4-2001-10047). Duración: 2002-2005. Participantes: SIK (Goteborg, 

Sweden), Food Eng. Dept. (Cork Univer. Ireland), DTA-IAD-UPV, (Sudáfrica), Uganda, Mozambique. 

Investigador responsable: Dra. Lilia Ahrné (Suecia). 

52. Ayuda al grupo: ingenieria de sistemas y procesos alimentarios Fecha Inicio: 01/01/2003 - Fecha Fin: 

01/01/2005 Entidad financiadora: AGENCIA VALENCIANA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA Tipo: Otras 

acciones de I+D competitivas. Investigador responsable: Prof. Pedro Fito.  

53. Desarrollo y puesta a punto de un prototipo industrial para la aplicación de recubrimientos en citricos. 

Financiado por D.G. de Investigación. (PTR1995-0727-OP). Duración 2003-2005. Investigador responsalbe: 
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María Dolores Ortolá Ortolá. 

54. Métodos combinados de deshidratación osmótica y secado asistido por microondas para la producción de 

hortalizas deshidratadas con alta calidad sensorial, nutricional y funcional. Entidad Financiadora: 

Ministerio de Ciencia y tecnología, D.G. de Investigación. Duración: 2003-2006. Investigador responsable: 

Pedro Fito 

55. Optimizacion y control de la calidad y la seguridad en los procesos de fabricacion de frutas y hortalizas 

funcionales mediante impregnación a vacío y tecnicas combinadas de deshidratación. Financiado por 

Ministerio de Educación y Cultura. Duración: 2004-2005. Investigador responsable: Pedro Fito Maupoey 

56. Asistencia técnica en el área de certificaciones de proyectos de I+D+i para el IVAC. Entidad Financiadora: 

Instituto Valenciano de Certificación. Duración : 2004-2005. 

57. Industrialización de frutas citricas: rendimiento en zumo de la extraccion y contenido de aceite esencial en 

el mismo. Entidad financiadora: FOOD MACHINERY ESPAÑOLA, S.A. Duracción: 2004-2005. Investigador 

responsable: Pedro Fito. 

58. Viabilidad de la impregnación a vacio (iv) y el enriquecimiento en calcio de hojas de lechuga iceberg 

cortadas. Entidad Financiadore: S.A.T. 9855 Primaflor. Duración: 2004-2005.  

59. Estudio de las condiciones del proceso de tratamiento y envasado de miel. Entidad Financiadora: 

Universidad Politécnica de Valencia. Duración: 2004-2006. Investigador responsable: Pedro Fito. 

60. Mejoras en los procesos de descongelación y/o salado de productos de la pesca. Entidad Financiadora: 

Generalitat Valenciana. Duración 2004-2006. Investigador responsable: Pedro Fito 

61. Desarrollo de una tecnología basada en el salado y descongelacion en salmuera saturada, con y sin empleo 

de la impregnacion a vacío para la obtencion de jamones curados a partir de perniles congelados 

procedentes de cerdo de raza ibérica Coordinador del Proyecto Coordinado PETRI 1995-0754-0op-03-01 

(IATA, U. Estremadura, UPV). Financiado por Ministerio de Ciencia y Tecnología. Duración: 2004-2007. 

Investigador responsable: Jose Manuel Barat 

62. Estudio de alimentos frescos funcionales. Agroalimed. Financiado por la Generalitat Valenciana. Duración: 

2004 – 2007. Investigador responsable: Dr. Pedro Fito Maupoey 

63. Centro de calidad para la miel y los productos apícolas. Entidad financiadora: CONSELLERIA DE 

AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION. Duración: 2005. Investogador responsable: Pedro Fito 

Maupoey 

64. Iseki - food 2: integrating safety and environmental knowledge into food studies towards European 

sustainable development. Entidad Financiadora: Comisión Europea- Programa ERASMUS. Duración: 2005-

2007. Investigador responsable: Maria Consuelo González. 

65. Mejoras en la aplicacion industrial desalado del bacalao. Entidad Financiadora: Conservas Ubago, S.L. 

Duración: 20/04/2005-20/04/2009. Investigador principal: Pedro Fito. 

66. Licencia de la patente procedimiento de desalado y conservación de piezas de bacalao. Entidad 

financiadora: Conservas Ubago, S.L. Duración 20/04/2005-20/04/2010. Investigador responsable: Pedro Fito. 

67. Análisis sistemático de los procesos de deshidratación e hidratación en alimentos con estructura celular. 

Incorporación de los parámetros de calidad y seguridad a los modelos matemáticos para su diseño” (Safes 

Dry). Financiado por Ministerio de Educación y Cultura. AGL 2005 – 06683 / ALI. Duración: 2006 – 2008. 
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Investigador responsable: Dr. Pedro Fito Maupoey.  

68. Desarrollo de un nuevo producto a partir de miel y concentrado de limón. Entidad Financiadora: APISOL, 

S.A. Duración: 07/02/2007-07/06/2007. Investigador responsable: Pedro Fito. 

69. Utilización de zumo de mandarina en el desarrollo de frutas frescas funcionales mediante las técnicas de 

impregnación a vacío y secado por aire caliente. Universidad Politécnica de Valencia. Duración: 2007-2008. 

Investigador responsable: Noelia Betoret. 

70. Preparación de la propuesta Nexus-by-SAFES de gran proyecto colaborativo al tópico KBBE-2007-2-3-05, 

call FP/-KBBE-2007-2ª del VII Programa Marco. Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovación 

(AGL2007-30876-E). Duración: 14/06/2007-14/07/2008. Investigador responsable y coordinador del proyecto: 

Pedro Fito. 

71. Licencia del prodedimiento de gestión medioambiental integral de residuos de industrialización de cítricos 

con obtención de bioetanol y otros productos con valor añadido.. Entidad Financiadora: FOMESA 

Agroindustrial, S.L., Food Machinery Española, S.A. Duración: 20/07/2007-20/07/2022. Investigador 

responsable: Pedro Fito. 

72. Desarrollo de métodos adecuados de optimización y control de productos y procesos para segurar la 

calidad, seguridad y valor nutritivo de productos cárnicos salados y curados. Consellería de Educación- 

Generalitat Valenciana. Duración: 2008. Investigador responsable: Pedro J. Fito Suñer. 

73. Asistencia técnica en la optimización de la aplicación del procedimiento desarrollado por el IuIAd en la 

gestión medioambiental integral de subproductos de las industrias de cítricos con una instalación de 

cogeneración. Entidad Financiadora: CITROTECNO, S.L. Duración: 12/05/2008-12/11/2009. Investigador 

responsable. Pedro Fito. 

74. Desarrollo de un proceso industrial para la fabricación de una fruta deshidratada enriquecida con zumo 

de mandarina concentrado y valoración funcional de la misma. Financiado por el Ministerio de Ciencia e 

Innovación (PET2008_0015). Duración: Noviembre 2008-Noviembre 2010. Investigador responsable: Noelia 

Betoret. 

75. Procedimiento para la gestión integral de los residuos de la industria de cítricos con obtención de 

bioetanol y otros subproductos con valor añadido/Métodos rápidos para el análisis de marcadores de 

calidad de carne y productos cárnicos/Preconservación refrigerada de zumos cítricos y sus productos 

intermedios; base tecnológica para la obtención de zumos y derivados de alta calidad. Proyectos Red 

Agroalimed. Consellería de Agricultura, Pesca y Alimentación- Generalitat Valenciana. Duración: 2008-2010. 

Investigador responsable: Pedro Fito. 

76. ISEKI_Food 3 - Innovate Developments and Sustainability of ISEKI Food. Entidad Financiadora: Comisión 

Europea- Programa ERASMUS. Duración: 01/10/2008-30/09/2011. Investigador responsable: Cristina Silva.  

77. Procedimiento integrado para el análisis sistemático de productos y procesos alimentarios: Método 

SAFES (Systematic approach to food engineering systems). Financiado por el Ministerio de Ciencia e 

Innovación (AGL2008-03794/ALI). Duración: 01/01/2009-31/12/2009. Investigador responsable: Pedro Fito.  

78. El papel del consumidor en el valor del riesgo al que está expuesto como consecuencia de la presencia de 

Listeria Monocytogenes en alimentos vegetales congelados. Entidad Financiadora: Generalitat Valenciana (A-

10/09). Duración: 01/01/2009-31/12/2009. Investigador responsable: Isabel Escriche. 



 

 

CV. Prof. Dr. Pedro Fito Maupoey                                                                                                                                                  11 
Enero,2011 

79. I+D para un sistema de control y finalización del proceso de desalado de bacalao con tecnología de 

microondas. Proyecto TRACE- Ministerio de Ciencia e Innovación (PET2008-0289). Duración: 01/03/2009-

28/02/2010. Investigador responsable: Pedro Fito 

80. Desarrollo de un alimento probiótico a partir de manzana con efecto contra la infección por Helicobacter 

Pylori. Entidad Financiadora: Universidad Politécnica de Valencia (PAID-06-09-2875). Duración: 01/12/2009-

01/12/2011. Investigador responsable: Cristina Barrera. 

81. Training Requirements And Careers for Knowledge-based Food Science and Technology in Europe 

(TRACK_FAST). Proyecto Europeo Colaborativo FP7. Duración: 01/09/2009- 01/09/2012. Investigador 

responsable por la Universidad Politécnica de Valencia: Pedro Fito 

82. Análisis micro y macroestructural de las relaciones estructura-propiedad-proceso en frutas durante los 

procesos de deshidratación-rehidratación. Aplicación de la metodología SAFES. Financiado por el 

Ministerio de Ciencia e Innovación (AGL2009-09905). Duración: 01/01/2010-31/12/2011. Investigador 

responsable: Pedro Fito. 

83.  Determinación experimental y modelización de las relaciones estructura-propiedad-proceso en productos 

cárnicos para su control y mejora. Entidad Financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovación - Ayuda para la 

contratación de doctores del Subprograma Juan de la Cierva (JCI-2009-04923). Duración: 01/07/2010-

30/06/2013. Investigador: Luis Mayor; Investigador responsable: Pedro Fito. 

 

B) 

 

PUBLICACIONES O DOCUMENTOS CIENTÍFICO-TÉCNICOS 

 

  

 

B1. Artículos (A) en revistas con recesión (c/ SCI) 

1. E. Costa, A. Escardino, P. Fito y J. Costa. Transferencia de materia en los procesos de rectificación. 

Anales R. So. Fis. Qui. 62-B, 1191 (1.966). 

2. A. Escardino, P. Fito y A. Molina. Determinación de las propiedades reológicas de alimentos líquidos. 

I. Comportamiento de las soluciones acuosas de algunos espesantes. Revista del A. T. A.  (1.971). 

(Actualmente Food Science and Technology International) 

3. P. Fito. G. Amutio, A. Flors y J. Flores. Una nueva línea de pelado de segmentos de frutos cítricos 

Proceedings of 1est International Citrus Congress, Valencia. (1.973). 

4. W. H. Barreveld, E. C. Beagle, P. Fito, F. Bariboldi, P. K. Menta y J. E. Wimbely. Basic and applied 

needs for optimizing of rice husk. Proceedings of "Rice by-products utilization International Conference" 

Report of Working Group I, Valencia. (Septiembre 1.974). 

5. P. Fito. F. Piñaga y V. Aranda. Heat-transfer properties in freeze-dried foods. Proceedings of 1est 

International Simposium on "Heat and Mass Transfer Problems in Food Engeneering" Wageninguen,. 

(1.974). 

6. P. Fito y V. Requeni. Heat transfer coefficients and pressure losses in non-newtonian fluids flowing in 

tubes. Proceedings of "IV Congreso Internacional de Ciencias y Tecnología de Alimentos", Madrid. 

(1.974). 

7. P. Fito, F. Piñaga y V. Aranda. Thermal conductivity and diffusivity on freeze-dried foods. Proceedings 

of "IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos", Madrid. (1.974). 



 

 

CV. Prof. Dr. Pedro Fito Maupoey                                                                                                                                                  12 
Enero,2011 

8. P. Fito y F. J. Sanz. Process for the stabilization on rice bran. III. Deshydration in a vibrating 

fluidized bed. Proceedings of "Rice by-products utilization. Internacional Conference", Valencia. 

Septiembre (1.974). 

9. P. Fito, A. Flors, G. Amutio, J. M. Camacho y S. Barber. Process for the stabilization of rice. II. 

Development of pilot plant industrial equipment. Proceedings of "Rice by-products utilization. 

Internacional Conference", Valencia. (1.974). 

10. P. Fito, J. Sanz y A. Flors. Secado de salvado de arroz en lecho vibrofluidizado. I. Estudio de la 

fluidización. Revista A.T.A. 15/2. (1.975). (Actualmente Food Science and Technology International) 

11. F. J. Sanz, P. Fito y V. Requeni. Drying of rice bran in a vibrating fluidized-bed. II. Study of drying 

kinetics in constant rate period. Revista A.T.A. 17/1. 131-139. (1.977). (Actualmente Food Science and 

Technology International) 

12. P. Fito, F. J. Sanz y V. Aranda. Drying of rice bran in a vibrating fluidized-bed. 03. Falling rate period 

Revista A.T.A. 17/1. 140-148. (1.977). (Actualmente Food Science and Technology International) 

13. P. Fito, F. J. Sanz y S. Vallés. Air-liquid fluidization industrial installation for peeling satsuma 

segments (PFAL) study of efficiency. Revista A.T.A. 18/1. 101-109. (1.978) (Actualmente Food Science 

and Technology International) 

14. P. Fito, G. Clemente y F. J. Sanz. Comportamiento reológico de concentrado de tomate (Hot-Break" y 

"Cold-Break"). Actas del primer Congreso del Mediterraneo de Ingeniería Química, Barcelona. (1.978). 

15. P. Fito, F. J. Sanz y V. Requeni. Transmisión de calor en fluidos seudoplásticos circulando 

laminarmente por el interior de tubos. I. Influencia de las propiedades físicas del gasto másico de la 

solución. Ingeniería Química, nº 151, p. 207-214. (Octubre 1981). 

16. P. Fito, V. Requeni y J. Sanz. Transmisión de calor en fluidos seudoplásticos circulando laminarmente 

por el interior de tubos". II. Influencia de la longitud y el diámetro de la conducción. Ingeniería 

Química, nº 152, p. 133-137. (Noviembre 1.981). 

17. P. Fito, G. Clemente y F. J. Sanz. Comportamiento reologico de zumos de naranja concentrados. 

Química e Industria. 28/3. (1.982). 

18. G. Clemente, P. Fito y F. J. Sanz. Comparative study of a tube and a rotational viscometers using 

carboxymethylcellulose solutions. Revista A.T.A. 23/1. p. 71-85. (1.983). (Actualmente Food Science and 

Technology International) 

19.  P. Fito, G. Clemente y F.J. Sanz. Rheological behavior of tomato concentrates (hot break and cold 

break). J. of Food Eng. 2, p. 51-62. (1.983). 

20. P Fito, F. Piñaga y V. Aranda. Thermal conductivity of porous bodies at low pressure. J. of Food Eng. 

3, 75-78. (1.984). 

21. Chiralt, A.; Galotto, M.J.; Fito, P. Changes in Rheological Properties and Particle-Size Distribution 

during the Manufacture of "Xixona Turron”. J of Food Eng. 14, 117-128 (1991).  

22. Gutierrez, C.; Ortolá, M.D.; Chiralt, A.; Fito, P. Análisis por MEB de la Porosidad del Café Tostado 

ASIC, 15e Colloque. II. 661-671 (1993) 

23. Ortolá, M.D.; Gutiérrez, C.; Chiralt, A.; Fito, P. Control Cinético y Termodinámico del las Interacciones 

Agua-Café Tostado ASIC, 15e Colloque. II, 672-681 (1993) 

24. Shi, X.Q.; Fito, P. Vacuum Osmotic Dehydration of Fruits. Drying Technology, 11 (6), 1429-1442, 

(1993).   
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25. Fito, P. Modelling of vacuum osmotic dehydration of foods. J. of Food Eng. 22, 313-318, (1994). 

26. Fito, P.; Chiralt, A.; Andres, A. Vacuum Impregnation of Foods: the Role of Hydrodynaic mechanism 

(HDM) in Solid-Liquid Operations. Cahier de L’AFSIA N.10 CIRAD (1994) 

27. Fito, P.; Pastor, R. Non-diffusional mechanism ocurring during vacuum osmotic dehydration.  J. of 

Food Eng., 21, 513-519, (1994). 

28. Karel, M.; Christian, J.; Fito, P. “Summary of Advances reported at the ISOPOW-V Conference” J. of 

Food Eng. Special Issue. 22, 313-328 (1994)  

29. Shi, X.Q.; Fito, P. Mass transfer in Vacuum Osmotic Dehydration of Fruits: A Mathematical Model 

Approach. Lebensm.-Wiss. u. Technol., 26, 67-72 (1994) 

30. Shi, X.Q., Fito, P.; Chiralt, A. Influence of vacuum treatment on mass transfer during osmotic 

dehydration of fruits. Food Research International. 28 (5) 445-454 (1995) 

31. Fito, P. Andrés, A.; Chiralt, A. Pardo, A. Coupling of hydrodynamic mechanism and deformation-

relaxation phenomena during vacuum treatments in solid porous food-liquid systems J. of Food 

Engineering,  27, 229-240. (1996) 

32. Martínez-Navarrete, N.; Fito, P.; Chiralt, A. Influence of Conditions of Manufacture and Storage Time 

on the Textural Characteristics of Xixona Turron. Food Control. 7 (6), 317-324, (1996) 

33. Shi, X.Q., Chiralt, A.; Fito, P. Serra, J.; Escoin, C.; Gasque, L. Application of Osmotic Dehydration 

Technology on Jam Processing. Drying Technology. 14 (3&4) 841-847. (1996) 

34. Guamis, B.; Trujillo, J.A.; Ferragut, V.; Chiralt, A.; Andrés, A.; Fito, P. Ripening Control of Manchego 

type Ewe’s Cheese Salted  by Brine Vacuum Impregnation. International Dairy Journal. , 7, 185-192, 

(1997) 

35. Fito, P.; Chiralt, A, Barat, J.; Salvatori, D. Some advances in osmotic dehydration of fruit. Food science 

and Technology International. 4, 329-338, (1997) 

36. Martínez-Navarrete, N.; Chiralt, A.; Fito, P. Transport Phenomena in the Phase Inversion Operation of 

Xixona Turrón Manufacture Process. J. of Food Eng. 32, 313-324 (1997 

37. Barat, J.M.; Chiralt, A. and Fito, P. Equilibrium in cellular food osmotic solution systems as related to 

structure J. of Food Science  63, 836-840 (1998)  

38. Gekas, V.; González, C.; Sereno, A.; Chiralt, A. and Fito, P. Mass Transfer properties of Osmotic 

Solutions. I. Water activity and osmotic pressure. International Journal of Food Properties, 1, 95-112 

(1998) 

39. Martínez-Monzó, J.; Martínez-Navarrete, N.; Chiralt, A.; Fito, P. Mechanical and structural changes in 

apple (var. Granny Smith) due to vacuum impregnation with cryoprotectant agents. J. of Food Science 

63, 499-503 (1998) 

40. Ortolá, M.D.; Gutierrez, C.L.; Chiralt, A.; Fito, P. Kinetic Study of lipid oxidation in roast coffe. Food 

science and Technology International., 4(1), 67-74, (1998) 

41. Salvatori, D.; Andrés, A.; Chiralt, A.; Fito, P. The response of some properties of fruits to vacuum 

impregnation. J. of Food Process Eng. 21, 59-73 (1998).  

42. Salvatori, D.; Albors, A., Andrés, A.; Chiralt, A.; Fito, P. Structural and Compositional profiles in 

osmotically dehydrated apple. Journal of Food Science, 63, 606 – 610 (1998)  
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43. Sousa, R.; Salvatori, D.; Andrés, A. and Fito, P. Vacuum impregnation of banana (Musa acuminata cv. 

Giant Cavendish). Food Science and Technology International. 4(2) 127-131 (1998). 

44. Barat, J.M.; Albors, A.; Chiralt, A.; Fito, P. Equilibration of apple tissue in osmotic dehydration: 

microestructural changes. Drying Technology, 17, (7&8), 1375-1386, 1999 

45. Gonzalez, Ch.; Fuentes, C.; Andrés, A.; Chiralt, A; Fito, P. Effectiveness of vacuum impregnation 

brining of Manchego-type curd. International Dairy Journal. 9, 143-148, (1999). 

46. Pino, J.A.; Castro, D.; Fito, P.; Barat, J.M.; López, F. Multivariate statistical analysis of volatile 

compounds as a criterion for selecting technological parameters in the osmotic dehydration of 

pineapple. J. of Food Quality, 22(6), 653-662, 1999. 

47. Salvatori, D.; Andrés; A.; Chiralt, A.; Fito, P. Osmotic dehydration progression in apple tissue I: 

Spatial distribution of solutes and moisture content.  J. of Food Eng. 42, 125-132 (1999) 

48. Salvatori, D.; Andrés; A.; Chiralt, A.; Fito, P. Osmotic dehydration progression in apple tissue II: 

Generalised equations for concentration prediction.  J. of Food Eng. 42, 133-138 (1999) 

49. Escriche, I, García Pinchi, R. Andrés, A. Fito, P. Osmotic dehydration of kiwifruit (Actinidia chinensis): 

Fluxes and mass transfer kinetics. J. of Food Process Eng. 23 (3), 191-206, 2000. 

50. Martínez-Monzó, J.; Barat, J.M.; González-Martínez, C.; Chiralt, A.; Fito, P. Changes in thermal 

properties of porous fruit due to vacuum impregnation.  J. of Food Engineering, 43(4), 213-218, 2000. 

51. Barat, J.M., Fito, P., Chiralt, A. Modelling of simultaneous mass transfer and structural changes in 

fruit tissues.  J. of Food Eng. 49, 77-85, 2001. 

52. Barat, J.M., Chiralt, A.; Fito, P. Effect of osmotic solution concentration, temperature and vacuum 

impregnation pretreatment on osmotic dehydration kinetics of apple slices. Food Science and 

Technology International, 7, 451-456, 2001 

53. Cháfer, M., González-Martínez, Ortolá, M.D., Chiralt, A., Fito, P. Kinetics of osmotic dehydration in 

orange and mandarin peel. J Food Proc Eng. 24, 273-289, 2001. 

54. Chiralt, A., Martínez-Navarrete, N., Martínez-Monzó, J., Talens, P., Moraga, G., Ayala, A., Fito, P. 

Changes in mechanical properties throughout osmotic processes cryoprotectant effect. J. of Food Eng. 

49, 129-135, 2001. 

55. Chiralt, A., Fito, P., Barat, J.M., Andrés, A., González-Martínez, C., Escriche, I., Camacho, M.M. Use of 

vacuum impregnation in food salting process.  J. of Food Eng. 49, 141-151, 2001. 

56. Fito, P., Chiralt, A., Betoret, N., Gras, M., Cháfer, M., Martínez-Monzó, J., Andrés, A., Vidal, D. Vacuum 

Impregnation and Osmotic Dehydration in matrix engineering: application in functional fresh food 

development.  J. of Food Eng. 49, 175-183, 2001. 

57. Fito, P., Chiralt, A., Barat, J.M., Andrés, A., Martínez-Monzó, J., Martínez-Navrrete, N. Vacuum 

Impregnation for development of new dehydrated products. J. of Food Eng. 49, 297-302, 2001. 

58. Andres, A., Rodríguez-Barona, S., Barat, J.M., Fito, P.  Mass transfer kinetics during cod salting 

operation. Food Science and Technology International, 8, 309-314, 2002. 

59. Barat, J.M., Rodríguez-Barona, S., Andrés, A., Fito, P. Influence of increasing brine concentration in the 

cod salting process. Journal of Food Science, 65, 1992-1995, 2002. 

60. Barat, J.M., Talens, P., Barrera, C., Chiralt, A., Fito, P. Pineapple Candying at Mild Temperature by 

Applying Vacuum Impregnation. Journal of Food Science, 67, 3046-3052, 2002. 
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61. González-Martínez, C.; Becerra, M.; Cháfer, M.; Albors, A.; Carot, J.M.; Chiralt, A. Influence of 

substituting milk powder for whey powder on yoghurt quality. Trends in Food Science and 

Technology, 13, 334-340. 2002.  

62. González-Martínez, C.; Cháfer, M.; Fito, P.; Chiralt, A. Development of salt profiles on manchego type 

cheese during brining. Influence of vacuum pressure. Journal of Food Engineering, 53, 67-73, 2002. 

63. Gras ML, Vidal D, Betoret N, Chiralt A, Fito P. The response of some vegetables to vacuum 

impregnation. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 2002, 3, 263-269. 

64. Martínez-Navarrete, N.; Camacho, M.M.; Martínez-Lahuerta, J.; Martínez-Monzó, J.; Fito, P. Iron 

deficiency and iron fortified foods. Food Research International, 35 (2-3), 225-231, 2002. 

65. Talens, P.; Martínez-Navarrete, N.; Fito, P.; Chiralt, A. Changes in optical and mechanical properties 

during osmodehydrofreezing of kiwifruit. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 3(2), 191-

199. 2002.  

66. Talens, P.; Escriche, I.; Martínez-Navarrete, N.; Chiralt, A. Study of the influence of osmotic 

dehydration and freezing on the volatile profile of strawberries. Journal of Science 67(5), 1648-1653, 

2002 

67. Aguilera, J.M., Chiralt, A., and P. Fito. Special Issue on the International Conference Iberdesh 2002: 

Process, Structure and Functionality Food Science and Technology International 2003 9: 135.  

68. Aguilera, J.M.; Chiralt, A.; Fito, P. Food dehydration and product structure. Trends in Food Science 

and Technololy. 2003, 14:432-437. 

69. Barat, J.M., Rodríguez-Barona, S., Andres, A., Fito, P. Cod salting manufacturing analysis. Food 

Research International, 36, 447-453, 2003. 

70. Betoret, N.; Puente, L.; Díaz, M. J.; Pagán, M.J.; García, M.J.; Gras, M.L.; Martínez-Monzó, J.; Fito, P. 

Development of probiotic-enriched dried fruits by vacuum impregnation. Journal of Food 

Engineering, 2003, 56, 273-277. 

71. Chafer, M., González-Martínez, Chiralt, A., C.; Fito, P. Microestructure and vacuum impregnation 

response of citrus peels.., Food Research International, 2003, 36, 35 – 41 

72. Chiralt, A.; Fito P. Transport mechanisms in osmotic dehydration. The role of the structure. Food 

Science and Technology International, 2003, 9(3), 179-186. 

73. P. Fito and A. Chiralt. Food Matrix Engineering: The Use of the Water-Structure-Functionality 

Ensemble in Dried Food Product Development. Food Science and Technology International, 2003, 9: 

151-156. 

74. Giraldo, G.; Talens, P.; Fito, P.; Chiralt, A. Influence of sucrose solution concentration on kinetics and 

yield during osmotic dehydration of mango. Journal of Food Engineering, 2003, 58, 33-43. 

75. Gras ML, Vidal D, Betoret N, Chiralt A, Fito P. Calcium fortification of vegetables by vacuum 

impreganation. Interactions with cellular matrix. Journal of Food Engineering, 2003, 56(2-3):279-284. 

76. Panadés, G.; Chiralt, A.; Fito, P.; Rodríguez, I.; Núñez, M. Albors, A.; Jiménez, R. Influence of operating 

conditions on sensory quality of minimally processed osmotically dehydrated guava. Journal of Food 

Quality, 2003, 26(2), 91-103. 

77. Ruiz, G.; Martínez-Monzó, J.; Fito, P.; Chiralt, A. Modelling of dehydration-rehydration of orange 

slices in combined microwave/air drying. Innovative Food Science & Emerging Technologies 2003, 4, 

203-209. 
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78. Andrés, A.; Bilbao, C.; Fito, P. Drying kinetics of apple cylinders under combined hot air-microwave 

dehydration. Journal of Food Engineering, 2004, 63, 71-78.  

79. Barat, J.M., Rodríguez-Barona, S., Castelló, M., Andrés, A., Fito, P. Cod desalting process as affected by 

water management. Journal of Food Engineering, 2004, 61, 353-357. 

80. Barat, J.M.; Grau, R.; Pagán, M.J., Fito, P. Replacement of pile salting by simultaneous brine thawing-

salting in spanish cured ham manufacturing. Meat Science, 2004, 66, 603-608. 

81. Barrera, C.; Betoret, N.; Fito, P. Ca2+ and Fe2+ influence on the osmotic dehydration kinetics of apple 

slices (var. Granny Smith). Journal of Food Engineering. 2004, 65, 9-14 

82. Fito, P.J., Ortolá, M.D., De los Reyes, R., Fito, P., E., De los Reyes. Control of citrus surface drying by 

image análisis of infrared thermography. Journal of Food Engineering, 2004, 61,287-290. 

83. Lorena Gallart Jornet, Turid Rustad, Isabel Escriche, José Manuel Barat and Pedro Fito. Influence of 

storage method and freshness on mass transfer phenomena during salmon (salmo salar l.) salting. 

Journal of Food Engineering, 2004. 

84. Alzamora, S.M., Salvatori, D., Tapia, M.S., López-Malo, A., Welti-Chanes, J., Fito, P. Novel functional 

foods from vegetable matrices impregnated with biologically active compounds. Journal of Food 

Engineering, 2005, 67, (1), 205 – 214  

85. Ana Andrés, Sneyder Rodríguez-Barona, Jose M. Barat, Pedro Fito. Salted cod manufacturing. Influence 

of salting procedure on rpocess yield and product characteristics. Journal of Food Engineering, 2005, 
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86. Barat, J.M., Grau, R., Ibáñez, J.B., Fito, P. Post-salting studies in Spanish cured ham manufacturing. 

Time reduction by using brine thawing-salting. Meat Science, 2005, 69, 201-208. 

87. Betoret, N.; Martínez-Monzó, J.; Fito, PJ, Fito, P. Calcium and Iron Distribution in Fortified Vacuum 

impregnated Fruits determined by Electron Dispersion X-Ray Microanalysis. Journal of Food Science, 
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88. Bilbao, C.; Andrés, A.; Fito, P. Hydration kinetics of dried apple as affected by drying conditions. 
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processing of dry-cured ham. Part I. Viability of the use of brine thawing/salting operation. Meat 
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90. Cristina Bilbao-Sáinz, Ana Andrés, Amparo Chiralt, Pedro Fito. Microwaves phenomena during drying 
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91. Fito, P., Toldra, F. (2006). Innovations in Traditional Foods-EFFOST 2005 Conference. Trends in Food 
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101. R. Campos-Mendiola, H. Hernández-Sánchez, J.J. Chanona-Pérez, L. Alamilla-Beltrán, A. Jiménez-

Aparicio, P. Fito and G.F. Gutiérrez-López (2007). Non-isotropic shrinkage and interfaces during 
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102. M.L. Castelló, P.J. Fito, A. Argüelles and P. Fito (2007). Application of the SAFES (systematic 

approach to food engineering systems) methodology to strawberry freezing process. Journal of Food 

Engineering, 83 (2), 238-249. 
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127. Betoret E., Betoret N., Carbonell J.V., Fito, P. (2009). Menstabilkan Jus dengan Homogenisasi. Food 

Review Referensi Industri & Teknologi Pangan INDONESIA, 4, 44-45. 
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B2. Libros Completos, Editor de Revistas y Editor de Actas de Congresos 

1. Posibilidades de aprovechamiento industrial de los subproductos de la elaboración del arroz en la 

República Dominicana. Fito, P. y Carles, J. Ed. INDOTEC (R. Dominicana), 1979 

2. La Investigación en Tecnología de Alimentos. Anuario de Alimentación Equipos y Tecnología. Fito, P.; 

Gimeno, V. Y Portela, E. 1984 

3. Estudio de la Situación Tecnológica de la Industria Alimentaria en la Comunidad Valenciana. Fito, P.; 

Clemente, G.; Carot, V. Ed. Consellería d’Agricultura y Pesca. Generalitat Valenciana. 1987 

4. Advances in Food Technology (Vol. I a IV). Proceedings of II World Congress of Food Technology. Eds. 

Primo, E.; Fito, P.; ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona 1.989. 

5. Proceedings of the II Internacional Carob Simposium. Eds. P. Fito, A. Mulet. Generalitat Valenciana, 

Conselleria d'Agricultura i Pesca; ISBN: 84-7579-612-5; Valencia 1.988. 

6. Anales del Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Eds. P.Fito; J.Serra; D.Vidal; E.Hernandez Vol. I 

;ISBN: 84-7721-168-X;Valencia 1991 

7. Anales del Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Eds. P.Fito; J.Serra; D.Vidal; E.Hernandez Vol. 

II;ISBN: 84-7721-186-8; Valencia  1992 

8. Anales del Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Eds. P.Fito; J.Serra; D.Vidal; E.Hernandez Vol. 

III; ISBN: 84-7721-241-4; Valencia  1993. 

9. Anales del Master en Ciencia e Ingenieria de Alimentos. Eds. P.Fito; J.Serra; D.Vidal; E.Hernandez Vol. 

IV; ISBN: 84-7721-295-3; Valencia  1994. 

10. Water in Foods. Fito, P.; Mulet, A.; MacKenna, B. Elsevier Applied Science. Londres 1994. Publicado 

además como Special Issue of J. of Food Eng. Vol. 22 no 1-4 (ISNN 0260-8774) 

11. Aplicación de Factores Combinados en la Conservación de Alimentos. Eds. P. Fito: A. Andrés: A. 

Chiralt. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. 1995. 

12. Food Engineering 2000. Editors: P. Fito; E. Ortega; G. Barvosa. Chapman & Hall. Año: 1996. 

13. Equipos y procesos para la industria alimentaria. (4 tomos) Eds. E. Ortega. E. Parada y P. Fito Servicio 

de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. 1997. 

14. Aplicación de nuevas tecnologías para la elaboración de turrón de Jijona- A. Chiralt, N. Martinez, J.M. 

Barat, J. Martinez y P. Fito. ISBN: 84-482-2222-9 Servicio de Estudios Agrarios y Comunitarios. Generalitat 

Valenciana. 1999. 

15. Series de Ciencia e Ingeniería de Alimentos. Vol I. Eds.: P. Fito, A.Chiralt, A. Andrés, N. Martínez-

Navarrete. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. (2001) 

16. Series de Ciencia e Ingeniería de Alimentos. Vol II. Eds.: P. Fito, A.Chiralt, A. Andrés, N. Martínez-

Navarrete. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. (2001) 
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17. Osmotic Dehydration & Vacuum Impregnation: Aplication in Food Industries. 2001, Eds. P. Fito; A. 

Chiralt; J.M. Barat; Walter E.L. Spiess; Diana Behsnilian. ISBN Nº 1-58716-043-9. Lancaster, Pensylvania, 

U.S.A. 

18. Ingenieria de Alimentos. Nuevas Fronteras en el Siglo XXI  2001. Eds: P. Fito, A. Mulet, A. Chiralt, A.  

Andrés. Tomos I al VI. Valencia. 

19. Series de Ciencia e Ingeniería de Alimentos. Vol III. Eds.: P. Fito, A.Chiralt, A. Andrés, N. Martínez-

Navarrete. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. (2002).  

20. Series de Ciencia e Ingeniería de Alimentos. Vol IV. Eds.: P. Fito, A.Chiralt, A. Andrés, N. Martínez-

Navarrete. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. (2003). 

21. Actas del Simposio Deshidratación: procesos, estructura y funcionalidad. 2004.  Eds: Aguilera, J. M.; 

Chiralt, A.; Fito, P.  ISBN: 84-9705-598-5. Editorial de la Universidad Politécnica de Valencia. 

22. Series de Ciencia e Ingeniería de Alimentos. Investigación del Postgrado del IIAD-DTA. Año 2003. 

Eds.: P. Fito, A.Chiralt,  N. Martínez-Navarrete, A. Andrés. I.S.B.N.: 84-9705-791-0 Año: 2005. Editorial: 

Editorial de la UPV. (2005). 

23.  Journal of Food Engineering. Año: 2005 Número: 3 Volumen: 67. I.S.S.N.: 0260-8774. Pedro Fito 

Maupoey Editor Adjunto. 

24. Intradfood 2005: Innovations in Tradicional Foods. Valencia, 25 to 28 October 2005. Congress 

Proceedings. Obra Completa: I.S.B.N.: 84-9705-879-8. Vol. I.: I.S.B.N.:84-9705-880-1. Vol. II.: 84-9705-

881-X. Edited by: Pedro Fito & Fidel Toldrá. Editorial: Universidad Politécnica de Valencia (UPV)-Elsevier: 

London. 2005.  

25. Trends in Food Science and Technology 17, Nº 9. Pedro Fito & Fidel Toldrá. Editores Invitados (2006) 

26. Trends in Food Engineering. Innovations in Traditional Foods. Effost 2005 Conference for the Special 

Issue of Trends in Food Engineering Pedro Fito and Fidel Toldrá Guest Editors. Trends in Food Science 

and Technology, 17 (9), 470, 2006. 

27. Meat safety: from abattoir to consumer. Valencia, 14-15 October 2007. Congress Proceedings.  I.S.B.N.: 

978-84-690-3924-3. Edited by Pedro Fito y Fidel Toldrá. Editorial de la Universidad Politécnica de Valencia 

(UPV), 2007. 

28. Food Chemistry, 101, Nº 4.  Pedro Fito & Fidel Toldrá. Editores Invitados (2007) 

29. Journal of Food Engineering: Intradfood Special Issue.  Effost 2005. Annual Meeting: Innovations in 

Traditional Foods. Pedro Fito & Fidel Toldrá. Editores Invitados (2007) Ed. Elsevier. ISSN 0260-8774. 

Volume 83, Issue 2.  

30. Food Chemistry. Innovations in Traditional Foods. Effost 2005 Conference for the Special Issue of 

Food Chemistry. Pedro Fito and Fidel Toldrá, Guest Editors. 102 (2), 435, 2007. 

31. Symposium on meat safety: From abattoir to consumer. Fito, P. Toldra. F. Editores Invitados. (2008). Ed. 

Elsevier. Meat Science, Volume 78, Issue 1-2. 

 

B3. Capítulos de Libro (CL) 

 Editorial Internacional y Nacional 

1. Chiralt, A.; Fito, P.; Giner, J.; Maestud, P.; Perez, V. Colour of some spanish wines. En Physical Properties 

of Foods-2. Editor: R. Jowitt, F. Escher, M. Kent, B. Mckenna y M. Roques. Elsevier Applied Science. 
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London and New York. 1987.  

2. C. Serrano, Mª A. Lluch y P. Fito "A survey on the oligosaccharide content from chickpeas (Cicer 

arietinum, L.) after different soaking and cooking processes". “Advances in Food Technology” Vol III. 

ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

3. C. Serrano, Mª A. Lluch, P. Fito y A. Fontarnau "On the microestructure of different processed 

chikpeas (cicer aristicnum, L; ecotipo "blanca lechosa")”.  “Advances in Food Technology” Vol III. 

ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

4. V. Blasco, P. Fito, T. Pellicer y V. Gimeno "Estudio de la adaptación de distintas variedades de 

ciruelas".  “Advances in Food Technology” Vol III. ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

5. V. Gimeno, V. Blasco, T. Pellicer y P. Fito. “Estudio de la deshidratación por aire caliente de los 

albaricoques".  “Advances in Food Technology” Vol III. ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

6. P. Maestud, P. Fito y J. Giner "Estudio del color de vinos blancos varietales jóvenes de la P. O. 

Rueda".  “Advances in Food Technology” Vol III. ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

7. Chiralt, A. Beltran, I. Calabuig y P. Fito. "Estudio del color de mostos y vinos de la variedad 

Garnacha".  “Advances in Food Technology”. Vol III. ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

8. A Chiralt, D. Salazar, V. Pérez y P. Fito "Colour of musts and wines from bobal variety ". “Advances 

in Food Technology” Vol III. ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

9. López, A. Ibars y P. Fito "La enseñanza de la Ingeniería de alimentos en España". “Advances in Food 

Technology”Vol III.ISBN: 84-404-4099-5; Barcelona, 1989. 

10. Fito, P.; Andrés, A.; Pastor, R.; Chiralt. A. Vacuum osmotic dehydration of fruits. En Process 

Optimization and minimal processing of foods. Editor: P. Singh y F. Oliveira. CRC. Año: 1993 (pp 107-

121). 

11. Martínez, N.; Chiralt, A.; Fito, P. “Dynamic Control of Inversion Operation in the Xixona Turrón 

Manufacture Process”. En: Automatic Control of Food and Biological Processes. Editor: Bimbenet, J.J.; 

Dumoulin, E. and Trystram. Elsevier Science B.V., pp.: 131-139, 1994. 

12. Fito, P.; Andres, A.; Pastor, R.; Chiralt, A. “Mass Transfer Behabiour and Structure Changes During 

Osmotic Dehydration (VOD) of Foods”. En Osmotic Dehydration of Fruits and Vegetables. Editor: A. 

Lenart, P.P. Lewicki. Warsaw Agricultural University Press, Warsaw, pp.: 5-19, 1995. 

13. Fito, P.; Chiralt, A. “An Update on Vacuum Osmotic Dehydration”. En: Food Preservation by Moisture 

Control: Fundamentals and Applications. Editor: G.V. Barbosa-Cánovas and J. Welti-Chaves. Technomic 

Pub.Co., Inc. Lancaster. 1995 (pp 351-372). 

14. Fito; P. Chiralt, A. “An approach to the Modelling of Solid Food-Liquid Operations: Aplication to 

Osmotic Dehydration”. En: Food Engineering 2000. Editor: P. Fito; E. Ortega; G. Barvosa. Chapman & 

Hall.  Pág: 231-252. Año: 1996. 

15. Chiralt, A. Fito, P. “Salting of Manchego Type Cheese by Vacuum Impregnation”. En: Food 

Engineering 2000. Editor: P. Fito; E. Ortega; G. Barboza. Chapman & Hall. Pág. 214-230. Año: 1996. 

16. Lazárides, H.N.; Fito, P.; Chiralt, A.; Gekas, V; Lenart; A. “Advances in osmotic dehydration”. En: 

Processing of Foods: Quality Optimization and Process Assesment. Eds: F.A.R. Oliveira y J.C. Oliveira. 

CRC Press, Boca Ratón. Pág. 175-200, 1999 

17. Chiralt, A.; Fito, P.; Andrés, A. Barat, J.M.; Martínez-Monzó, J.; Martínez-Navarrete, N. “Vacuum 

impregnation: a tool in minimally processing of foods”. En: Processing of Foods: Quality Optimization 

and Process Assesment. Eds: F.A.R. Oliveira y J.C. Oliveira. CRC Press, Boca Ratón, Pág:. 341-356, 
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1999. 

18. Fito, P.; Chiralt, A.; Barat, J.M.; Martínez-Monzó, J. “Vacuum impregnation in fruit processing”. En: 

Trends in Food Engineering. Ed. J.E. Lozano; M.C. Añón; E. Parada-Arias y G.V. Barbosa-Cánovas. 

Technomics, Lancaster. ISBN: 1-56676.991-4. Pág: 149-163, 2000. 

19. Fito, P.; Chiralt, A. “Vacuum impregnation of plant tissues”. En: Minimally Processed Fruits and 

Vegetables. Design of minimal processing technologies for fruit and vegetables. Ed. Alzamora, S.M.; 

Tapia, M.S.; López-Malo, A. Aspen Publishers, Inc. Maryland. ISBN: 0-8342-1672-8. Pág: 189-205, 2000. 

20. Alzamora, S.M.; Fito, P.; Parada-Arias, E. “Development of minimal processing technologies for fruit 

preservation in the frame of multinational projects”. En: Minimally Processed Fruits and Vegetables. 

Design of minimal processing technologies for fruit and vegetables. Ed. Alzamora, S.M.; Tapia, M.S.; 

López-Malo, A. Aspen Publishers, Inc. Maryland. ISBN: 0-8342-1672-8. Pág, 2000. 

21. Andrés, A.; Salvatori, D.; Albors, A.; Chiralt, A.; Fito, P. “Vacuum impregnation viability of some fruits 

and vegetables”. En: Osmotic Dehydration & Vacuum Impregnation: Aplication in Food Industries. 

Ed. P. Fito; A. Chiralt; J.M. Barat; Walter E.L. Spiess; Diana Behsnilian. Tecnomich. Lancaster, 

Pensylvania, U.S.A. Pág: 53-60, 2001. 

22. Martínez-Monzó, J.; Martínez-Navarrete, N.; Chiralt, A.; Fito, P. “Combined vacuum impregantion-

osmotic dehydration in fruti cryoprotection”. En: Osmotic Dehydration & Vacuum Impregnation: 

Aplication in Food Industries. Ed. P. Fito; A. Chiralt; J.M. Barat; Walter E.L. Spiess; Diana Behsnilian. 

Tecnomich. Lancaster, Pensylvania, U.S.A. Pág: 61-77, 2001. 

23. Barat, J.; González-Mariño, G.; Chiralt, A.; Fito, P. “Yield increase in osmotic processes by applyin 

vacuum impregnation: application in fruit candying”. En: Osmotic Dehydration & Vacuum 

Impregnation: Aplication in Food Industries. Ed. P. Fito; A. Chiralt; J.M. Barat; Walter E.L. Spiess; 
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