


Página 2 de 4

(2) Evaluación de riesgos biológicos en la cadena alimentaria: microorganismos patógenos 
(Listeria, Salmonella), resistencia a antibióticos, antimicrobianos y antifúngicos naturales.
(3) Calidad alimentaria y nutrición: nutrientes, compuestos bioactivos, innovación alimentaria.

Como investigador principal, hemos obtenido financiación en varios proyectos competitivos 
(Plan Nacional I+D+i, Unión Europea, C.A. de Aragón), así como en varios contratos de 
investigación con empresas para la transferencia tecnológica al sector productivo. He dirigido 
10 tesis doctorales en el área de calidad y seguridad alimentarias, realizadas por becarios de 
distintas instituciones. En relación a la productividad científica, he publicado 78 artículos en 
revistas con impacto indexadas en JCR (41 en primer cuartil Q1), así como 12 capítulos de 
libros internacionales. Mi índice h es 27. Tengo reconocidos 5 sexenios de investigación 
CNEAI. Como resumen de mi faceta investigadora, me he dedicado desde los inicios al 
estudio de los contaminantes alimentarios, las técnicas analíticas avanzadas para su 
detección y control, así como los procedimientos para su prevención y/o eliminación. Los 
logros científico-técnicos obtenidos, han sido difundidos en revistas internacionales de alto 
índice de impacto, así como en Congresos nacionales e internacionales.

Docente en asignaturas de Grado (Veterinaria; Ciencia y Tecnología de los Alimentos) y 
Máster (Calidad, Seguridad y Tecnología de los Alimentos; Nutrición Animal) en materias de:
(1) Nutrición y Salud (2) Microbiología e Higiene de los Alimentos.

Por lo que respecta a la gestión, he sido Secretario de Departamento y Vicedecano, miembro 
en diversas comisiones nacionales (ANEP, AEI, ANECA, Comisión de Dirección del IA2...) e 
internacionales (EAEVE, OMS, Erasmus...), así como gestor de proyectos de I+D+i.

Parte C. MÉRITOS MÁS RELEVANTES (ordenados por tipología)

C.1. Publicaciones en revistas indexadas

1/ Herrera, M., Cavero, J., Franco-Luesma, S., Álvaro-Fuentes, J., Ariño, A., & Lorán, S. 
(2023). Mycotoxins and Crop Yield in Maize as Affected by Irrigation Management and 
Tillage Practices. Agronomy, 13(3), 798 Q1

2/ Bodas, R., Giráldez, F. J., Olmedo, S., Herrera, M., Lorán, S., Ariño, A., López, S., Benito, 
A. & Juan, T. (2023). The Effects of Aflatoxin B1 Intake in Assaf Dairy Ewes on Aflatoxin 
M1 Excretion, Milk Yield, Haematology and Biochemical Profile. Animals, 13(3), 436 Q1

3/ Lorán, S., Carramiñana, J. J., Juan, T., Ariño, A., & Herrera, M. (2022). Inhibition of 
Aspergillus Parasiticus Growth and Aflatoxins Production by Natural Essential Oils and 
Phenolic Acids. Toxins, 14(6), 384 Q1

4/ Llorens, P., Herrera, M., Juan-García, A., Payá, J. J., Moltó, J. C., Ariño, A., & Juan, C. 
(2022). Biomarkers of Exposure to Zearalenone in In Vivo and In Vitro Studies. Toxins, 
14(5), 291 Q1

5/ Bervis, N., Lorán, S., Juan, T., Carramiñana, J. J., Herrera, A., Ariño, A., & Herrera, M. 
(2021). Field monitoring of aflatoxins in feed and milk of high-yielding dairy cows under two 
feeding systems. Toxins, 13(3), 201 Q1

6/ Hussain, S., Asi, M. R., Iqbal, M., Akhtar, M., Imran, M., & Ariño, A. (2020). Surveillance of 
patulin in apple, grapes, juices and value-added products for sale in Pakistan. Foods, 9(12), 
1744 Q2

7/ Hussain, S., Asi, M. R., Iqbal, M., Khalid, N., Wajih-ul-Hassan, S., & Ariño, A. (2020). Patulin 
mycotoxin in mango and orange fruits, juices, pulps, and jams marketed in Pakistan. Toxins,
12(1), 52 Q1
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8/ Estrada, O., Ariño, A., & Juan, T. (2019). Salt distribution in raw sheep milk cheese during 
ripening and the effect on proteolysis and lipolysis. Foods, 8(3), 100 Q1

9/ Herrera, M., Bervis, N., Carramiñana, J. J., Juan, T., Herrera, A., Ariño, A., & Lorán, S. 
(2019). Occurrence and exposure assessment of aflatoxins and deoxynivalenol in cereal-
based baby foods for infants. Toxins, 11(3), 150 Q1

10/ Djenane, D., Gómez, D., Yangüela, J., Roncalés, P., & Ariño, A. (2019). Olive leaves 
extract from Algerian oleaster (Olea europaea var. sylvestris) on microbiological safety and 
shelf-life stability of raw Halal minced beef during display. Foods, 8(1), 10 Q1

C.2. Proyectos de investigación

1/ A06_23R: Grupo de referencia Análisis y Evaluación de la Seguridad Alimentaria (AESA)
Gobierno de Aragón IP: Agustín Ariño Moneva

2/ FCT-21-16992: Alimentando Vocaciones V
Fundacion Española para la Ciencia y la Tecnologia IP: Rafael Pagán Tomás

3/ FCT-20-15673: Campeones de la Alimentación
Fundacion Española para la Ciencia y la Tecnologia IP: Susana Bayarri Fernández

4/ FCT-19-14497: Alimentando Vocaciones III
Fundacion Española para la Ciencia y la Tecnologia IP: Rafael Pagán Tomás

5/ PID2019-106877RA-I00: Análisis y evaluación del riesgo por aflatoxinas en cacao y 
productos derivados
Agencia Estatal de Investigación IP: Marta Herrera Sánchez

6/ RTA-2017-00085-C02-02: Estrategias de prevención y control a lo largo de la cadena 
alimentaria para reducir el riesgo por aflatoxinas en leche de ovino y productos derivados 
Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria IP: Teresa Juan Esteban

7/ SGI 229454: Vitrina de extraccion de gases clase "0" con certificación EN 14175
Diputación General de Aragón IP: Agustín Ariño Moneva

8/ RTC-2016-4833-2: Selección funcional de maíz libre de micotoxinas: FUN&SAFE CORN
MINECO IP: Marta Herrera Sánchez

9/ AGL2014-57069-R: Aflatoxinas y cambio climático: estrategias integradas para la 
prevención y reducción del riesgo en la cadena alimentaria
MINECO – FONDOS FEDER IP: Agustín Ariño Moneva

C.3. Contratos de investigación

1/ OTRI 2022/0057: Adsorción in vitro de micotoxinas mediante diez secuestrantes
Sociedad Anónima de Minería y Tecnología en Arcillas IP: Marta Herrera Sánchez

2/ OTRI 2020/0600: Análisis por HPLC de las micotoxinas aflatoxinas en muestras de cuajos
Laboratorio Arroyo, S.A. IP: Agustín Ariño Moneva

3/ OTRI 2020/0599: Análisis de micotoxinas en muestras de trigo duro y cebada del proyecto
de la Unión Europea EFA192/16/ECOCEREAL+
Fundación Parque Científico Tecnológico – Aula Dei IP: Marta Herrera Sánchez

4/ OTRI 2020/0326: Actividades de asesoramiento dentro del proyecto Alianza 
Agroalimentaria Aragonesa: Estrategia conjunta de comunicación (GCP-2020-0053-00)
Colegio Oficial de Ingenieros Agrónomos COIAANPV IP: Rafael Pagán Tomás
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Doctora por la Universidad de Valladolid. Licenciada en Biología (Especialidad: 
Bioquímica y Biología Molecular) por la Universidad Autónoma de Madrid. Licenciada en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos por la Universidad de Burgos. Diplomada de 
Posgrado en Diseño y Estadística en Ciencias de la Salud por la Universidad Autónoma 
de Barcelona. Diplomada en Salud Pública por la Escuela Nacional de Sanidad. 
 
Experiencia docente 
Cuatro quinquenios. Docencia en titulaciones oficiales durante 21 años a tiempo completo 
(Grado, Máster y Doctorado). Tres evaluaciones positivas en el programa DOCENTIA. 
Directora (co-dirección) de 4 tesis doctorales y de otras 3 tesis en proceso de desarrollo. 
Directora de 34 trabajos de investigación tutelados (TFG y TFM). 
Participación en congresos y/o jornadas de innovación docente con 10 trabajos 
presentados. Participación en 3 proyectos de innovación docente, uno de ellos de carácter 
europeo (ESPEN Life-Long Learning Programme on Clinical Nutrition and Metabolism 
(Programa Leonardo da Vinci BG-03-B-F-PP-166039, programa iniciado en 2008). 
Tutorización académica de más de 200 prácticas. Autora de 11 capítulos de libro de 
marcado carácter docente. Un premio de innovación docente recibido. 
 
Experiencia científica y/o tecnológica 
- Researcher ID: G-7279-2017 

- Código ORCID: 0000-0002-7927-0999 

- Scopus ID: 6506156021 

Dos sexenios reconocidos. 
Pertenencia al GIR “Nutrición y Dinámica Microbiana”. 
Autora de 33 artículos en revistas indexadas en JCR (10 Q1, 9 Q2 y 8 Q3) y 7 artículos 
en revistas no indexadas en JCR. Autora de 28 capítulos de libro, un libro completo y 4 
documentos científico-técnicos. Participación en 8 proyectos de investigación financiados 
y 9 contratos de investigación. 99 trabajos presentados en congresos científicos. 8 
premios de investigación recibidos. 
Mi campo de investigación principal se centra en la valoración del estado nutricional y el 
análisis de la composición corporal en distintas etapas del ciclo vital, especialmente 
mediante la aplicación del análisis de impedancia bioeléctrica en sus distintas 
modalidades. 
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Parte A. INFORMACION PERSONAL  

Nombre y apellidos Emiliano José Quinto Fernández 

DNI  Edad  

Códigos del investigador 
Researcher ID  D-5345-2016 

Orcid code  0000-0003-2006-061X 

 
A.1. Puesto actual 

Nombre de la 
Universidad/Institución 

 Universidad de Valladolid 

Departamento 
 Pediatría, Inmunología, Obstetricia y Ginecología, Nutrición y 

Bromatología, Psiquiatría e Historia de la Ciencia 

Dirección Avenida Ramón y Cajal 7, 47005, Valladolid, Spain  

Teléfono  983184943 E-mail equinto@uva.es 
Puesto actual  Catedrático de Universidad Desde Sept. 2022 

Especialidades código 
UNESCO 

3206.05, 3309.15, 3309.90  

Palabras clave 
Agentes patógenos de los alimentos, higiene de los alimentos, 

microbiología de los alimentos 

 
A.2. Educación 

Doctorado Universidad Año 

Química (Área de Nutrición y 
Bromatología) 

Universidad de Santiago de Compostela  1994 

      

 
A.3. Artículos JCR, índice h, tesis dirigidas … 
 
Sexenios de Investigación): Cuatro (4). Último: 2017-2022. 
Tesis doctorales (últimos 10 años): Cinco (5). 
Artículos JCR: 38 (total): 16 Q1, 8 Q2, 7 Q3, y 7 Q4. 
Rastreado en WoS: Publicaciones totales 2014-2018: 13; índice h: 5; media de citas por 
elemento: 4.77; suma de veces citado: 62; sin auto-citas: 58. 
 
Part B. RESUMEN DEL CV (máx. 3500 caracteres, incluyendo espacios) 
 
Comencé mi carrera científica en la Universidad de Santiago de Compostela, Facultad de 
Veterinaria. Tras superar el doctorado y realizar una estancia posdoctoral en Estados Unidos 
(Dr. DW Schaffner, Food Science Department, Rutgers University, NJ), regresé a España tras 
obtener una plaza de Profesor Titular de Universidad en la Universidad Autónoma de 
Barcelona, Facultad de Veterinaria. Durante este período fui nombrado por la Unión Europea 
como un miembro experto del Scientific Committee on Veterinary measures related with Public 
Health (SCVPH) por un mandato de 3 años. Permanecí 10 años (1996-2006) en Barcelona 
hasta que obtuve el mismo cargo en la Universidad de Valladolid, Facultad de Medicina. 
Recientemente, en Septiembre 2022 tomé posesión de la Cátedra del área de Nutrición y 
Bromatología de la Facultad de Medicina de la Universidad de Valladolid. 
 
Part C. MÉRITOS RELEVANTES 

 
C.1. Publicaciones (incluyendo libros) 

Quinto EJ, Arinder P, Axelsson L, Heir E, Holck A, Lindqvist R, Lindblad M, Andreou 
P, Lauzon HL, Marteinsson VP, Pin C. 2014. Predicting the concentration of verotoxin-
producing Escherichia coli bacteria during processing and storage of fermented raw-meat 
sausages. Applied and Environmental Microbiology, May, 80:2715-2727. Selected for the 
Spotlight in the Issue: Articles of Significant Interest Selected from this Issue by the Editors. 
Appl. Environ. Microbiol. 2014, 80(9):2647.  

Palacios AP, Marín JM, Quinto EJ, Wiper MP. 2014. Bayesian modelling of bacterial 
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growth for multiple populations. Annals of Applied Statistics, Vol. 8, No. 3, 1516–1537.  
Fernández-Escudero I, Caro I, Mateo J, Tejero J, Quinto EJ. 2014. Low variability of 

growth parameters among six O157:H7 and non-O157:H7 Escherichia coli strains. Journal of 
Food Protection, Vol 77, No 11, 1988-1991.  

Caro I, Bécares G, Fuentes L, García-Armesto MR, Rúa J, Castro JM, Quinto EJ, 
Mateo J. 2015. Evaluation of the three PCR primers based on the 16S rRNA gene for the 
indentification of lactic acid bacteria from dairy origin. CyTA – Journal of Food, 13:2, 181-187.  

Fuentes L, Mateo J, Quinto EJ, Caro I. 2015. Changes in quality of nonaged pasta 
filata Mexican cheese during refrigerated vacuum storage. Journal of Dairy Science, 98:2833-
2842.  

Tejero J, Jiménez P, Quinto EJ, Córdoba-Díaz D, Garrosa M, Córdoba-Díaz M, 
Gayoso MJ, Girbés T. 2015. Elderberries: a source of ribosome-inactivating proteins with lectin 
activity. Molecules, 20, 2364-2387. Review. 

Garrosa M, Jiménez P, Tejero J, Cabrero P, Córdoba-Díaz D, Quinto EJ, Gayoso MJ, 
Girbés T. 2015. Toxicity of the antirribosomal lectin ebulin f on lungs and intestines in elderly 
mice. Toxins, 7, 367-379.  

Jiménez P, Tejero J, Cordoba-Diaz D, Quinto EJ, Garrosa M, Gayoso MJ, Girbés T. 
2015. Ebulin from dwarf elder (Sambucus ebulus L.): a mini-review. Toxins, 7, 648-658.  

Quinto EJ, Marín JM, Schaffner DW. 2016. Effect of the competitive growth of 
Lactobacillus sakei MN on the growth kinetics of Listeria monocytogenes Scott A in model 
meat gravy. Food Control, 63:34-45.  

Soto-Simental S, Caro I, Quinto EJ, Mateo J. 2016. Effect of cooking lamb using 
maguey leaves (Agave salmiana) on meat volatile composition. International Food Research 
Journal 23(3):1212-1216.  

Del Blanco A, Caro I, Quinto EJ, Mateo J. 2017. Quality changes in refrigerated stored 
minced pork wrapped with plastic cling film and the effect of glucose supplementation. Meat 
Science, 126:55-62.  

Quinto EJ, Marín JM, Caro I, Mateo J, Schaffner DW. 2018. Bayesian modeling of two- 
and three-species bacterial competition in milk. Food Research International, 105:952-961.  

Caro I, Alaiz-Rodríguez R, González-Castro V, Quinto EJ, Mateo J. 2018. 
Conformation characteristics of suckling lambs’ carcasses from the Spanish local breeds 
Churra and Castellana and the non-native breed Assaf determined using digital photographs. 
Small Ruminant Research, 160:89-94.  

Quinto EJ, Marín JM, Caro I, Mateo J, Redondo-del-Río P, de-Mateo-Silleras B, 
Schaffner DW. 2019. Bootstrap parametric GB2 and bootstrap nonparametric distributions for 
studying shiga toxin-producing Escherichia coli strains growth rate variability. Food Research 
International, 120:829-838.  

Villalobos-Delgado LH, Nevárez-Moorillon GV, Caro I, Quinto EJ, Mateo J. 2019. 
Natural antimicrobial agents to improve foods shelf life. En: Food Quality and Shelf Life, Eds. 
Charis M. Galanakis. Academic Press. London. pp.125-157. 

 
C.2. Proyectos de investigación  

 “Nuevas herramientas moleculares para el diagnóstico rápido y sensible de Enterobacter 
sakazakii”. 
Consejería de Sanidad de Castilla y León. 
SAN196/VA07/07. 2007. Importe concedido: 6200 euros. 
Investigador principal: Dr. Emiliano José Quinto Fernández. 

 
“Identificación y cuantificación de Enterobacter sakazakii mediante citometría de flujo. 
Modelado matemático de su comportamiento”. 
Consejería de Sanidad de Castilla y León. 
SAN673/VA05/08. 2008. Importe concedido: 9000 euros. 
Investigador principal: Dr. Emiliano José Quinto Fernández. 

 
“Identificación y cuantificación de Enterobacter sakazakii mediante combinación de RT-PCR 
y CMF. Estudio de subpoblaciones”. 
Consejería de Sanidad de Castilla y León. 
SAN126/09. 26/08/2009 - 26/08/2011. Importe concedido: 7300 y 7500 euros. 
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Investigador principal: Dr. Emiliano José Quinto Fernández. 
 

 
C.3. Contratos 

C.4. Patentes 

C.5, C.6, C.7… (e. g., responsabilidades institucionales, pertenencia a sociedades 

científicas …) 

Secretario Académico del Departamento de Pediatría, Inmunología, Obstetricia y 
Ginecología, Nutrición y Bromatología, Psiquiatría e Historia de la Ciencia. Facultad de 
Medicina. Universidad de Valladolid. 

Responsable del Programa Erasmus. Grado en Nutrición Humana y Dietética. 
Universidad de Valladolid. 

Responsable del Programa de Internacionalización. Grado en Nutrición Humana y 
Dietética. Universidad de Valladolid. 

Miembro de International Association for Food Protection, IAFP, USA. 
 
 



 

 

  

 
 

 

 

 

Part A. PERSONAL INFORMATION 

First name  Francisco José 

Family name Barba Orellana   

  
 

 
 

Social Security, 

Passport, ID number 
   

e-mail Francisco.barba@uv.es URL Web 

Open Researcher and Contributor ID (ORCID) (*) 0000-0002-5630-3989 

(*) Mandatory 

A.1. Current position 

Position 
PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD (ASSOCIATE 

PROFESSOR), acreditado a CATEDRÁTICO DE UNIVERSIDAD 

Initial date 26 december 2019  

Institution Universitat de València  

Department/Center 
Preventive Medicine and Public Health, Food 

Science, Toxicology and Forensic Medicine 
Facultat de Farmàcia 

Country Spain  
Teleph. 

number 
963544972 

Keywords 
Natural resources, agri-food waste valorization, nutritients, bioactive 

compounds, food chemistry, analysis, bioaccessibility; bioavailability. 

A.2. Previous positions (research activity interuptions, art. 14.2.b)) 

Period Position/Institution/Country/Interruption cause 

2013-2019 Profesor Ayudante Dr. Assistant Professor Universitat de València 

2015-2016 
Postdoc Marie Curie IEF, University of Copenhagen/Assistant 

Professor 

2013-2014 
Postdoc Valencian Government at the Université de Technologie 

de Compiègne/Assistant Professor 

2012-2013 
Titulado superior de actividades técnicas y profesionales. IATA-

CSIC 

2006-2011 
PhD student, grants 8106-5 and FPI research grant 

(BFPI/2007/287) fellowship Valencian Government 

A.3. Education 

PhD, Licensed, Graduate University/Country Year 

European PhD of the University 

of Valencia 
Universitat de València  20/05/2011 

Diploma de Estudios Avanzados  Universitat de València 14/12/2007 

Licenciado en Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos 
Universitat de València 20/07/2006  

Licenciado en Farmacia Universitat de València 30/07/2004 

Part B. CV SUMMARY  

Francisco J. Barba is currently Associate Professor. He is the director of the Master of Sustainable 

Production of Foods. Awarded in the 2011-2012 academic year, with the extraordinary doctorate award 

for the quality of his European PhD. He has made different pre- and postdoctoral stays at TU Berlin, 

Université de Technologie de Compiègne, (APOST/2013/092, Valencian Government 2013-2014), 

University of Copenhagen (Marie Curie FP7-PEOPLE-2013-IEF/626524, EU Commission, 2015-

2016). He is leading the UVEG group ALISOST (Innovative Technologies for a Sustainable Food 

Production, GIUV2021-494), a multidisciplinary team with Associate and Assistant Prof., 7 PhD 

students and recently 6 postdoc (3 Margarita Salas and 1 María Zambrano). He is working on evaluating 

innovative food processing technologies (high hydrostatic pressure, electrotechnologies, ultrasound, 
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microwaves, and pressurized liquids) and conventional (i.e., fermentation) to obtain new technological 

processes to valorize natural resources (extraction of nutrients and bioactive compounds from food 

matrices and their side streams; development of new biodegradable materials, etc.).  

He is the scientific coordinator in the Valencian Community of the program "Increasing the technical, 

economic and environmental efficiency of the agri-food sector towards 5S functional foods (Healthy, 

Safe, Satisfactory, Sustainable and Social)", (Complementary Plan of R + D + i in the Area of Agri-

food - Recovery, Transformation and Resilience Plan of the MICINN) (program budget: 9 million euros 

Valencian Community coming from Next Generation EU funds), forming part of the AGROALNEXT 

program (7 Autonomous Communities framed, total financing ~50 million €). 

Principal Investigator of 3 EU projects HPBIOACTIVE (FP7), AQUABIOPROFIT (Horizon 2020) 

and WHEATBIOME (Horizon Europe), 2 national and 3 regional projects, more than 12 projects 

with companies (Art. 83) (more than 100.000 euros) over the last 5 years. Moreover, he is also the PI 

of the UVEG in 2 CYTED networks (VALORAL, Red Iberoamericana de investigación en valorización 

de residuos y subproductos de origen alimentaria, http://www.valoral.es/ and BIOLATES 

“Aprovechamiento sostenible de recursos biomásicos vegetales Iberoamericanos en cosmética, Red 

321RT0115) and 2 COST actions, one of them especifically related to algal matrices (SeaWheat - 

CA20106). As a result of this research, he has supervised more 7 PhD, 40 MSc and BSc students over 

the last 5 years. More than 400 published or accepted peer-reviewed or review publications (more than 

380 are articles in journals with a high impact factor, more than 50% of them in the first quartile, in 

Food Science and Technology area (WOS)) (h-index: 80, 21169 cites in SCOPUS; hindex: 89, 27213 

cites in Google Scholar). He was the most productive Spanish researcher in Agricultural Sciences in 

Spain during the 2014-2018 period, with 91 articles published in high-impact factor journals in this field 

during this period, and he is among the 500 researchers in the world in this field. Nowadays, he has 42 

articles considered TOP HIGHLY CITED PAPERS (Thomson Reuters), ranking as the third researcher 

worldwide in terms of number of highly cited articles in the category of "Agricultural Sciences". About 

12 books edited for Elsevier, Springernature, Wiley, etc., 60 book chapters, and 100 conference 

presentations. He is also the coinventor of 2 patents (CN113769437A and CN1139072615). Editor-in-

chief of “Applied Food Research” section editor-in-chief of "Antioxidants", associate editor, and 

editorial board member of several top journals. Expert evaluator of proposals for more than 50 agencies 

in the 5 continents (EU Commision (JU BBI; FTI), EIT Food, etc). According to the Expertscape 

ranking, Dr. Barba ranks top 0.1% of academics over the past 10 years, a level labeled "World Expert" 

(https: //www.expertscape.com/ex/food + preservation). He is ranked ranked #100 in Spain as well as 

#3324 in the world ranking according to Research.com in the field of Chemistry and #38 in Biology and 

Biochemistry; Top 10 in Food Science and Technology in Spain according to DIH ranking; Top 500 

(474) in all the scientific categories of research in Spain according to 

https://www.webometrics.info/en/GoogleScholar/Spain. Since 2019, Dr. Barba is the contact person of 

the University of Valencia with the EFSA (European Food Safety Authority) for the scientific area “food 

additives, flavoring.” and coordinator of the Sustainable Development Goals Commission at the 

Faculty of Pharmacy. Highly Cited Researcher (WOS, Clarivate Analytics) in the Agricultural Sciences 

area (2019-2022). He is on the Stanford University list as one of the most influential researchers 

worldwide (2%), being one of the 100 most influential Valencian researchers. 

Part C. RELEVANT MERITS  

C.1. Publications  

Zhou, J., Wang, M., Bäuerl, C., Cortés-Macías, E., Calvo-Lerma, J., Carmen Collado, M., & Barba, F. 

J. (AC) (2023). The impact of liquid-pressurized extracts of Spirulina, Chlorella and Phaedactylum 

tricornutum on in vitro antioxidant, antiinflammatory and bacterial growth effects and gut microbiota 

modulation. Food Chemistry, 401. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134083 

Zhou, J., Wang, M., Berrada, H., Zhu, Z., Grimi, N., & Barba, F. J. (AC) (2022). Pulsed electric fields 

(PEF), pressurized liquid extraction (PLE) and combined PEF + PLE process evaluation: Effects on 

Spirulina microstructure, biomolecules recovery and Triple TOF-LC-MS-MS polyphenol 

composition. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 77, 102989. 

https://doi.org/10.1016/j.ifset.2022.102989 

Wang, M., Zhou, J., Collado, M.C., Barba, F.J. (AC) (2021). Accelerated solvent extraction and pulsed 

electric fields for valorization of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) and sole (Dover sole) by-

products: Protein content, molecular weight distribution and antioxidant potential of the extracts. 

Marine Drugs, 19, 207. doi: 10.3390/md19040207 
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Chemat, F., Abert Vian M., Fabiano-Tixier A.-S., Cravotto G. (2020). A review of sustainable and 

intensified techniques for extraction of food and natural products. Green Chemistry, 22(8), 2325 – 

2353. Position IP: 8/10.  Highly Cited Paper (WOS). 

Munekata, P. E. S., Alcántara, C., Žugčić, T., Collado, M. C. (AC), Barba, F. J. (AC), & Lorenzo, J. 

M (AC). (9/10) (2020). Impact of ultrasound-assisted extraction and solvent composition on bioactive 

compounds and in vitro biological activities of thyme and rosemary. Food Research International, 134. 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109242 

Xia, Q. (AC), Tao, H., Li, Y., Pan, D., Cao, J., Liu, L., Zhou, X., & Barba, F. J. (2020). Characterizing 

physicochemical, nutritional and quality attributes of wholegrain Oryza sativa L. subjected to high 

intensity ultrasound-stimulated pre-germination. Food Control, 108. 

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2019.106827 

Roselló-Soto, E., Barba, F. J. (AC), Lorenzo, J. M., Dominguez, R., Pateiro, M., Mañes, J., & Moltó, 

J. C. (2019). Evaluating the impact of supercritical-CO2 pressure on the recovery and quality of oil 

from “horchata” by-products: Fatty acid profile, α-tocopherol, phenolic compounds, and lipid 

oxidation parameters. Food Research International, 120, 888–894. 

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.11.054 

Zhu, Z., Huang, Y., Luo, X., Wu, Q., He, J., Li, S., & Barba, F. J. (AC) (2019). Modulation of lipid 

metabolism and colonic microbial diversity of high-fat-diet C57BL/6 mice by inulin with different 

chain lengths. Food Research International, 123, 355–363.  

Roselló-Soto, E., Barba, F. J. (AC), Lorenzo, J. M., Munekata, P. E. S., Gómez, B., & Moltó, J. C. 

(2019). Phenolic profile of oils obtained from “horchata” by-products assisted by supercritical-CO2 

and its relationship with antioxidant and lipid oxidation parameters: Triple TOF-LC-MS-MS 

characterization. Food Chemistry, 274, 865–871.  

Zhu, Z., Li, S., He J., Thirumdas R., Montesano D., Barba F.J. (AC) (2018). Enzyme-assisted extraction 

of polyphenol from edible lotus (Nelumbo nucifera) rhizome knot: Ultra-filtration performance and 

HPLC-MS2 profile. Food Research International, 111, 291 – 298. 

C.2. Congress  

Barba, F.J. 15th World Congress on Polyphenols Applications. September 28-30th, 2022, Valencia 

(Spain). President of the Local Organizing Committee. 

Barba, F.J. 1ª Jornada de “Alimentación sostenible: Hacia la agenda 2030). December 10th, 2021, 

Valencia (Spain). CHAIR of the Workshop. 

Invited speaker, plenary lectures 

Barba, F.J. Green processing as a tool to achieve Sustainable Development Goals. The 6th International 

USERN Congress. November 6-13, 2021, Istanbul (Turkey). 

Barba, F.J. Recovery of polyphenols from aquaculture matrices and their downstreams assisted by 

alternative green extraction processes. Polyphenols Applications 2021 Congress. September 22 - 24, 

2021. Online. 

Barba, F.J. Aquaculture side streams as source of nutrients and antioxidant bioactive compounds. The 

5th International USERN Congress. November 7-10, 2020, Tehran (Iran). 

C.3. Research projects 

Principal investigator: 

HORIZON-CL6-2022-FARM2FORK-01-09-101084344. WHEATBIOME. Unravelling the 

potential of the wheat microbiome for the development of healthier, more sustainable and resilient 

wheat-derived food & feed products. European Commission. From 31/12/2022 to 31/12/2026. 

5,060,547.91. WP3 leader. 

TED2021-129481B-C33. OLIVE_RELIFE_03. Innovative strategies to recover bioactive compounds 

from olive-mill wastewater ponds and its validation in the agrofood sector. 

MCIN/AEI/10.13039/501100011033 and European Union “NextGenerationEU”/PRTR. From 

01/12/2022 to 30/11/2024. 112.930,00 € 

AGROALNEXT/2022/060. EXTRAOLIOPRO. Desarrollo y optimización de procesos innovadores 

y sostenibles de extracción de aceite y proteínas a partir de microalgas, insectos, residuos y subproductos 

agroalimentarios: Evaluación de propiedades biológicas. MCIN with funding from European Union 
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NextGenerationEU (PRTR-C17.I1) and by Generalitat Valenciana. From 30/06/2022 to 29/06/2025. 

222.816,00 €. 

PID2021-123628OB-C42. ECONUBIOHEALTH. Eco-innovative extraction of nutrients and 

bioactive compounds from agri-food co-products for the design of healthier foods. Study of biological 

activities. MCIN/AEI/10.13039/501100011033/FEDER, UE. From 01/09/2022 to 31/08/2026. 

116.000,00 €.  

790956. AQUABIOPROFIT. Aquaculture and agriculture biomass side stream proteins and bioactives 

for feed, fitness and health promoting nutritional supplements. European Commission Horizon 2020-

JU-BBI. From 01/04/2018 to 31/12/2022. 4,163,240.00 €. WP3 leader. 

626524. HPBIOACTIVE. Mechanistic modeling of the formation of bioactive compounds in high 

pressure processed seedlings of Brussels sprouts for effective solution to preserve healthy compounds 

in vegetables. European Commission FP7  - Marie Curie IEF. University of Copenhagen. From 2015 to 

2017. 230.810,00 €.  

Participant researcher: 

888003. UP4HEALTH. Sustainable and cost-effective production process for the upcycling of olive, 

grape and nut by-products into four natural and healthy ingredients for nutraceutical and cosmetic 

applications. European Commission Horizon 2020-JU-BBI. From 2020 to 2024. 4,009,921.51€. 

Coordinator (Isanatur SL, Spain). 

IDIFEDER/2018/046. Processos innovadors d'extracció i conservació: polsos elèctrics i fluids 

supercrítics/Procesos Innovadores de extracción y conservación: pulsos eléctricos y fluidos 

supercríticos. Conselleria d´Educació, Cultura i Sport. From 2018 to 2019. 249.950,00 €. PI: Jordi 

Mañes Vinuesa. 

IP-06-2016. High voltage discharges for green solvent extraction of bioactive compounds from 

Mediterranean herbs – GREENVOLTEX. Croatian Science Foundation HRZZ Research Projects). 

From 2017 to 2021. 150.000,00 €. PI: Anet Rezek Jambrak. 

RTA2017-00024-C04-04. Obtaining bioactive peptides from co-products of animal origin to increase 

the shelf life of meat products. Ministerio de Economía, Industria y Competitividad. From 2017 to 2021. 

102.939,00 €. PI: Jose Manuel Lorenzo. 

C.4. Contracts, technological or transfer merits 

• Principal investigator Art. 83:  

-OTR2019-19620SERVI. Analysis of antioxidant compounds in extracts obtained from Tetraselmis 

chuii and Phaedoactylum tricornutum microalgae. NOFIMA (Norway). From 16/04/2019 to 15/06/2019 

(2 months).  

OTR2021-21570INVES. Impact of accelerated solvent extraction on the recovery of nutrients and 

antioxidant compounds from microalgae. Universidad de Vigo. From 04/05/2021 to 03/05/2022 (1 

year).  

OTR2021-21736INVES. Impact of pulsed electric fields-assisted extraction on the recovery of 

nutrients and bioactive antioxidant compounds from the microalgae Spirulina and Chlorella spp. 

Universidad de Vigo. From 09/06/2021 to 08/06/2022 (1 year).  

OTR202-22808INVES. Estudio para el desarrollo de procesos innovadores y sostenibles para la 

valorizacion de subproductos de gambas. Universidad de Vigo. From 26/04/2022 to 25/04/2023 (1 year).  

OTR2022-22590INVES. Estudio de la interaccion de carotenoides con la microbiota colónica 

(CAROTCOLON). Universidad de Sevilla. From 14/02/2022 to 15/02/2023 (1 year).  

OTR2021-22219SERVI. Extracción y análisis de compuestos bioactivos de bayas de corcolen (Azara 

dentata Ruiz & Pav). Universidad Austral de Chile (Chile). From 14/6/2023 to 15/6/2024 (1 year). 

Patents: 

-Inventors: Xuedong Wang, Yixuan Liu, Francisco J. Barba, Jianjun Zhou, Yan Wu, Xianqin Hu, 

Miaomiao Zhang. Title: A method for rapidly extracting high-quality bioactive components from 

microalgae cells and its application. Nº of application: Chinese patent CN113769437A Date of 

register: 10/12/2021. Country of inscription: China. Entity holder of rights: Wuhan Polytechnic 

University 

-Inventors: Xuedong Wang, Yixuan Liu, Francisco J. Barba, Peng Xu, Gaoxiang Song, Yang Fu, 

Xianqin Hu, Shensheng Xiao, Beibei Ding, Yan Wu, Jing Du. Title: Preparation method of low GI hot-

dry noodles. Nº of application: Chinese patent CN1139072615 Date of register: 11/01/2022. Country 

of inscription: China. Entity holder of rights: Wuhan Polytechnic University. 
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Part A. PERSONAL INFORMATION 
First and Family name Gema Nieto Martínez 
    

 
Researcher numbers 

Researcher ID N-4134-2014 
Author ID 24067384200 
ORCID code 0000-0003-2349-2899 

 
A.1. Current position 
Name of Institution University of Murcia 

Department Tecnología de Alimentos, Nutrición y Bromatología 
Facultad de Veterinaria 

Address and Country Campus de Espinardo, Edificio 17, 30071-Murcia, España 
Phone number 868889624 E-mail gnieto@um.es 
Current position Profesora Titular Universidad From 09/12/2005 
UNESCO code 330903, 330904, 330914, 330921, 330990 

Key words Meat quality; food safety; lipid and protein oxidation; functional food; 
nutrients and bioactive compounds, bioavailability. 

 
A.2. Education 

Degree/PhD University Year 
M.S. in Food Science and Technology University of Murcia 2004 
Ph.D. in Food Science and Technology University of Murcia 2009 

 
A.3. JCR articles, h Index, thesis supervised… 
Thesis supervised: 3 Under supervision: 5 
Total citations: 1494 
Average (citations/year): 367 Total publication JCR articles: 74 
h Index: 24 (source: Scopus) 
“Premio extraordinario de doctorado 2010. Facultad de Veterinaria. Universidad de Murcia” 

 
Part B. CV SUMMARY (max. 3500 characters, including spaces) 
Gema Nieto Martínez is Vice-Dean and “Profesora titular” at Veterinary Faculty, University 
of Murcia. She received her M.S. in Human Nutrition (UCAM in 2002) and M.S. Food  
Science and Technology (University of Murcia in 2004). She obtained a pre-doctoral grant 
with veni-docendi for the training of university personnel from the University of Murcia (2005- 
2009) and obtained her Ph.D. in Food Science and Technology (University of Murcia) in 
2009. During the predoctoral period, She did several stays in centers of high international 
prestige: University of Kentucky, USA (2006, 2008), and University of Life Science, 
Copenhagen, Denmark (2007, 2009). During her stay at USA she was working under the 
supervision of Dr. Youling Xiong in the inclusion of natural antioxidant in meat emulsions. 
She obtained the degree of European Doctor from the University of Murcia in 2009, with the 
qualification of Cum laude and extraordinary award doctorate. As a postdoctoral period 
doctor, she developed a three-month postdoctoral stay at the University of Life Science 
(Copenhagen, Denmark) in the Food Chemistry group, led by Dr. Leif Skibsted, thanks to a 
postdoctoral grant from the Cajamurcia Foundation (2009). Later, she obtained a two-year 
postdoctoral fellowship from the Seneca Foundation, in which she combined experiments in 
two different countries: 9 months in Vila Real, Portugal at the University of Tras'os Montes 
studying the antimicrobial effect of natural extracts and 15 months at the Life Science 
University in Copenhagen, during which she studied the antioxidant activity of natural 
extracts. In April 2012 (after postdoctoral period abroad) she joined at the University of 
Murcia with a contract for reincorporation of doctors under the supervision of Professor 
Gaspar Ros in Human Nutrition group. In addition, she did a stay at the University of Turku 
(Finland), in which I acquired skills for working with laboratory animals and the completion of 
the Level C course: "Competency in caring for and use of laboratory animals”. She has 
continuous her scientific career in the Department of Food Science and Technology at the 
University of Murcia, first as researcher scholarship, then, since April 2017, as academic 

20/06/2023 CV date 
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Researcher. She has been PI of several projects of R&D and innovation related to human 
nutrition, natural extracts, functional foods, meat science and food technology. She has 
developed numerous projects, many related to agro-industry and food companies, and 
acquired extensive experience in the field of food techn related ology and human nutrition. 
During this period, she has studied the bioavailability of nutrients, functionality and health; 
functional foods, development of reformulated meat, bakery and milk products” throughout 
the different periods of human development (from baby food, to standard nutrition to special 
diets). She had focused their attention to special nutrients like trace elements (Fe, Ca, Se, 
Zn, etc.), vitamins, mineral, protein, fibers, fat replacement, or bioactive components 
(phenolics compounds), with bioactives properties. Her research line has been supported by 
European or National research project and private contracts, and in the last EU project 
dealing with a wide range of food ingredients (nutritional and non nutritional). During the last 
5 years, several application procedures of different nutrients and bioactive compounds to 
different food matrices have been developed with the aim to obtain functional and healthy 
foods. 
Part C. RELEVANT MERITS 
C.1. Publications (including books) 

Munekata, P.E.S., Nieto, G., Pateiro, M., Lorenzo, J.M. (2020). Phenolic Compounds 
Obtained from Olea europaea By-Products and Their Use to Improve the Quality and Shelf 
Life of Meat and Meat Products—A Review. Antioxidants, 9, 1061. 

Martínez, L., Ros, G., & Nieto, G. (2018). Fe, Zn and se bioavailability in chicken meat 
emulsions enriched with minerals, hydroxytyrosol and extra virgin olive oil as measured by 
Caco-2 cell model. Nutrients, 10(8), 969. 

Serrano, A., González-Sarrías, A., Tomás-Barberán, F. A., Avellaneda, A., Gironés- 
Vilaplana, A., Nieto, G., & Ros, G. (2020). Anti-inflammatory and antioxidant effects of 
regular consumption of cooked ham enriched with dietary phenolics in diet-induced obese 
mice. Antioxidants, 9(7), 639. 

Serrano, A., Ros, G., & Nieto, G. (2019). Regulation of inflammatory response and the 
production of reactive oxygen species by a functional cooked ham reformulated with natural 
antioxidants in a macrophage immunity model. Antioxidants, 8(8), 286. 

Martínez-Zamora L, Ros G, Nieto G. (2020). Synthetic vs. Natural Hydroxytyrosol for 
Clean Label Lamb Burgers. Antioxidants, 10; 9 (9) Martínez L, Ros G, Nieto G. (2020). 
Effect of natural extracts obtained from food industry by-products on nutritional quality and 
shelf life of chicken nuggets enriched with organic Zn and Se provided in broiler diet. Poult 
Sci. 99 (3): 1491-1501//Martínez L, Jongberg S, Ros G, Skibsted LH, Nieto G. (2020). Plant 
derived ingredients rich in nitrates or phenolics for  protection  of  pork  against  protein  
oxidation. Food  Res  Int. 129: 108789. 

 Ayad, R.; Ayad, R.; Bourekoua, H.; Lefahal, M.; Makhloufi, E.H.; Akkal, S.; Medjroubi, K.; 
Nieto, G. Process Optimization of Phytoantioxidant and Photoprotective Compounds from 
Carob Pods (Ceratonia siliqua L.) Using Ultrasonic Assisted Extraction Method. Molecules 
2022, 27, 8802.  

Carrillo, C.; Nieto, G.; Martínez-Zamora, L.; Ros, G.; Kamiloglu, S.; Munekata, P.E.S.; 
Pateiro, M.; Lorenzo, J.M.; Fernández-López, J.; Viuda-Martos, M.; et al. Novel approaches 
for the recovery of natural pigments with potential health effects. J. Agric. Food.Chem. 2021, 
70, 6864–6883. 
C.2. Research projects and grants 

 
1. Reference: PID2021-123628OB-C44 
Title: - INNOVACIÓN Y DESARROLLO EN PRODUCTOS DE PANADERÍA FUNIONALES CON 

COMPUESTOS BIOACTIVOS Y NUTRIENTES DE CO-PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES. ESTUDIO DE 
ACTIVIDADES BIOLÓGICAS 

Principal investigator: Gema Nieto Martínez 
Funding entity: AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACIÓN 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 01/09/2022-31/08/2026 
Type of participation: investigator State of project: Approved 
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2. Title: Investigación y desarrollo de alimentos cárnicos mínimamente procesados e 
hipoalergénicos. (HIPOCARNE) (Vinculados a proyecto CDTI). 

Principal investigator: Gaspar Ros Berruezo. 
Funding entity: El Pozo Alimentación 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 02/12/2020-02/12/2023 
Type of participation: investigator State of project: Approved 
3. Reference:25212 

 
Title: Investigación y desarrollo experimental de nuevos alimentos más saludables y 

envases avanzados (AVANZA-S). (Vinculados a proyecto CDTI) 

Principal investigator: Gaspar Ros Berruezo. 
 

Funding entity: El Pozo Alimentación 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 01/10/2015-01/10/2019 
Type of participation: investigator State of project: Finished 
4.Reference: 26301 
Title: Desarrollo de nuevas formulaciones en productos cárnicos para incrementar la vida 

comercial. 
Principal investigator: Gema Nieto Martínez, Gaspar Ros Berruezo 
Funding entity: Martínez Loriente S.A. 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 02/02/2015-02/02/2016 
Type of participation: investigator State of project: Finished 
5. Reference: 33822 
Title: Aplicaciones bromatológicas y nutricionales del ajo y sus subproductos para el 

desarrollo de nuevos productos para la alimentación o valoración de los mismos. 
Principal investigator: Gema Nieto Martínez 
Funding entity: Business international garlic, s.l. 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 31/01/2020-31/01/2021 
Type of participation: Principal investigator State of project: Approved 
6. Reference: 32885 
Title: Desarrollo de aceitunas más naturales con etiqueta limpia y procesado sostenible 

(vinculado a proyecto CDTI) 
Principal investigator: Fulgencio Marín Iniesta 
Funding entity: Aceitunas y encurtidos guillamón s.l 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 23/10/2019-04/12/2021 
Type of participation: investigator State of project: Approved 
7. Reference: 33823 
Title: Laboratorio de aplicaciones para el estudio bromatológico, nutricional y comercial 

de antioxidantes naturales. 
Principal investigator: Gema Nieto Martínez, Gaspar Ros Berruezo 
Funding entity: Genosa ID, S.L 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 01/02/2020-31/07/2020 
Type of participation: Principal investigator State of project: Approved 

 
8. Reference: 17935 
Title: Acción inhibitoria de los principios actividos del citrolive en la absorción de lípidos 

para regulación de la obesidad. modelo preclínico fot (fat oral test). 
Principal investigator: Gema Nieto Martínez, Gaspar Ros 
Funding entity: Nutrafur S.A 
Participanting institutions: University of Murcia 
Data: 19/09/2014-19/12/2014 
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C.5. Institutional responsibilities. 
Current: 

• Vice-Dean, Veterinary Faculty, University of Murcia (UM) (since October 2020 till 
nowadays). 

• Scientific Committee AESAN member : Agencia Española de Seguridad 
Alimentaria y Nutrición 

 
C.6. Memberships of scientific societies 

• Member of the HealthyMeat network, funded by CYTED (ref. 119RT0568). 
• Member Scientific Commite AESAN 

 
C.5. Thesis Supervised 

 
1. Title: Application of mediterranean ingredients for the bromatological improvement of 

Clean Label animal origin products. Calification: Cum Laude 
Doctor: Lorena Martínez Zamora 
Directors: Gema Nieto, Gaspar Ros 
University:  University of Murcia Date: 8th November of 2019 

 
2. Title: Caracteristiques biochimiques nutritionnelles et de flaveur des viandes d'agneaux 

issus des páturages des hauts plateaux et des zones steppiques. Calification: Cum Laude 
Doctor: Nabila Berrighi 
Directors: Gema Nieto and Kadoour Bouderoua 
University: Mostaganem University, Algeria Date: 7th February of 2018 

 
C.6. Teaching responsabilities 

Profesor Asociado: University of Murcia in the deparment of Food Science and 
Technology and Human Nutrition (from 01/09/2013) 

Profesor Contratado Doctor; University of Murcia in the deparment of Food Science and 
Technology and Human Nutrition (from 01/4/2017) 

 
C.9. Editor of Special Issue 

1. “Antioxidants as Functional Ingredient in Meat” (Journal: Antioxidants.) 
2. “Natural Products from Plant-Derived as Preservatives” (Journal: Plants) 
3. "Medicinal Plants and Foods" (Journal: Medicines) 
4. "Innovative Natural Functional Ingredients from Plant Extracts in the Food Industry" 

Journal (Journal: Foods) 
5. “Valorization of Food Industry By-Products for Applications as Food Additives” 

(Journal: Plants) 
 

C.7. Scientific two-year term recognition (national recognition) (sexenios and 
quinquenios) 

• Research ones: 3 recognized in application of R.D. 1086/89 of August 28 (BOE 09-
09-1989) by the C.N.E.A.I. 

• Quinquenios docentes: 3 date last: 2023 
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del Programa Docentiaz, dirección de trabajos fin de master y de grado, publicación de libros 
docentes), tareas investigadoras (cuatro evaluaciones positivas de la investigación, dirección 
de tesis y tesinas, proyectos de investigación, contratos, artículos científicos y de divulgación, 
congresos) y de tareas de gestión (Responsable de Relaciones Externas e Impulso de 
Programas de Calidad del Campus de Álava, Miembro de las Comisiones Docentes de Master 
y de Doctorado).  
Desde 2003 viene compaginando sus actividades docentes e investigadoras con el cargo de 
Director del Departamento de Farmacia y Ciencias de los alimentos, siendo también el Director 
de Calidad de dos laboratorios acreditados por ENAC en la 17025 (Laboratorio de Análisis 
Sensorial hasta 2022 y Laboratorio de Análisis del Gluten hasta la actualidad).   
En la pasada década abrió junto a la Profesora Olaia Martínez una nueva línea de 
investigación sobre textura de los alimentos y productos farmacéuticos que en los últimos años 
se ha centrado en los problemas nutricionales asociados a la disfagia, tanto en las facetas de 
seguridad como en la eficacia. Colabora con otros grupos de investigación (Tecnología 
Farmacéutica y Tecnología de alimentos) en el diseño e implementación de ensayos de 
textura. Desde 2018 está integrado en el Grupo Consolidado de Investigación Gluten S3 
(UPV/EHU), en el que trabaja en el diseño de nuevos alimentos sin gluten, principalmente en 
relación a la caracterización de aspectos sensoriales, tanto con paneles de cata como 
mediante técnicas instrumentales.  
  
C. MÉRITOS MÁS RELEVANTES   
C.1. Publicaciones indexadas (2017-) 
  
1. Cantero, L., Salmerón, J., Miranda, J., Larretxi, I., Fernández-Gil, M.P., Bustamante, M.Á., Matias, 
S., Navarro, V., Simón, E., Martínez, O. (2022). Performance of Apple Pomace for Gluten-Free 
Bread Manufacture: Effect on Physicochemical Characteristics and Nutritional Value. Applied 
Sciences (Switzerland), 12 (12) 5934.  
DOI: 10.3390/app12125934 
CUARTIL: Q2 
  
2. Aldalur, A., Bustamante, M.Á., Salmerón, J., Barron, L.J.R. (2021). Relationships between 
cheese-processing conditions and curd and cheese properties to improve the yield of Idiazabal 
cheese made in small artisan dairies: A multivariate approach. Journal of Dairy Science, 104 (1), pp. 
253-269.  
DOI: 10.3168/jds.2020-18926 
CUARTIL: Q1 
 
3. Martínez, O., Vicente, M.S., De Vega, M.C., Salmerón, J. (2019). Sensory perception and flow 
properties of dysphagia thickening formulas with different composition. Food Hydrocolloids, 90, 508-
514.  
DOI: 10.1016/j.foodhyd.2018.12.045 
CUARTIL: Q1 
 
4. Martínez, O., Salmerón, J., Epelde, L., Vicente, M.S., de Vega, C. (2018). Quality enhancement 
of smoked sea bass (Dicentrarchus labrax) fillets by adding resveratrol and coating with chitosan 
and alginate edible films. Food Control, 85, pp. 168-176.  
DOI: 10.1016/j.foodcont.2017.10.003 
CUARTIL: Q1 
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5. Edurne Simón, María Pilar Fernández-Gil, Idoia Larretxi, Jesús Salmerón, Virginia  
Navarro, M. Ángeles Bustamante. (2018). Consideraciones analíticas en la determinación 
de gluten en alimentos. Gastroenterología y Hepatología, 41, p.19-20. 
Urn:dai:10.199/1370-6892/64615  
 CUARTIL: Q4 
 
6. Martínez González, O., Vélez de Mendizábal, I.Z., Galarza Iriarte, U., Vicente Martín, M.S., De 
Vega Castaño, M.del C., Salmerón Egea, J. (2016). Efecto de las variables de preparación sobre la 
textura en alimentos adaptados para pacientes con disfagia. Nutrición hospitalaria, 33 (2), p. 118.  
DOI: 10.20960/nh.118 
CUARTIL: Q4  
 
C.2. Otras publicaciones  

Maialen Vazquez Polo; Maialen Diez; Gesala Perez Junkera; Idoia Larretxi Lamelas; Itziar Txurruka 
Ortega; Arrate Lasa Elgezua; Olaia Martinez González; Marian Bustamante Gallego; Jesús 
Salmerón Egea; Virginia Navarro Santamaria. (2021) Conference paper: Hezkuntza nutrizionala: 
gluten gabeko dieta segurua, orekatua eta inklusiboa 
DOI: 10.26876/ikergazte.iv.04.18  
 
Martínez González, O., Peña, L., Perez-Junkera, G., Miranda-Gómez, J., Lasa Elggezua, A., 
Salamerón, J., Larretxi Lamelas, I., Txurruka Ortega, I. (2020). Relación entre los ingredientes y el 
alto contenido en FODMAP de los alimentos con y sin gluten. Nutrición Clínica en Medicina vol. 
XIV(3), p. 53-54. (ISSN 2255-1700)  
DOI:10.7400/NCM.2020.14.3.5082 
 
Miranda-Gómez, J., Lasa, A., Larretxi-Lamelas, I., Bustamante-Gallego, M. A., Salmerón-Egea, J., 
Fernández-Gil, M., Martínez-González, O., Navarro-Santamaría, V., Txurruka-Ortega, I., Simón-
Magro, E. (2020). El gluten, del laboratorio a la sociedad. Nutrición Clínica en Medicina vol. XIV(3), 
p. 92-93. (ISSN 2255-1700)  
DOI:10.7400/NCM.2020.14.3.5082 
 
De Vega, M. C.; López-Sarachaga, B.; Vicente, M. S.; Garro Aguilar, Y.; Martínez, Olaia; Salmerón, 
Jesús. (2019). Conference paper: Efecto de la amilasa salival sobre espesantes para disfagia con 
distinta composición. Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos CESIA (León). 
Impulsando la investigación y la innovación. p. 136. ISBN: 978-84-9773-954-2 
 
A. Calvo., O. Martínez., M.C. de Vega., M.S. Vicente., J. Salmerón. (2017). Estandarización de 
espesantes para disfagia. Revista Española de Nutrición Comunitaria, p. 23:42. 
Urn:dai:10.199/13706892/64615  
 
Jesús Salmerón, Carmen De Vega, Maria Soledad Vicente, Mireia Olabarria, Olaia Martínez. (2017). 
Compression-Extrusion test to assess texture of thickened liquids for dysphagia. International 
Journal of Nutrition and Food Engeneering, 4(3), p. 918  
Urn:dai:10.199/1370-6892/64615  
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De Vega ,M. C.; Vicente, M. S.; Martínez, Olaia; Salmerón, Jesús. (2017). Conference paper: 
Protocolo sensorial de productos texturizados: panel de cata y descriptores. Ayer, hoy y mañana de 
la ciencia y tecnología de los alimentos. Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos (Madrid) 

C. de Vega, M.S. Vicente, O. Martínez y J. Salmerón. (2017). Protocolo sensorial de productos 
texturizados: panel de cata y descriptores. CyTA CESIA 2017. Libro: Ayer hoy y mañana de la 
ciencia y tecnología de los alimentos. pg.135. Edita: UC, UAM y URJC 
ISBN: 978-84-608-4658-1 
 

C.3. Contribuciones a congresos, conferencias científicas y seminarios (10) 
 
1.Cantero, L.; Salmerón, J.; Txurruca, I.; Matias, S.; Navarro, V.; Larretxi, I.; Lasa, A.; Pérez-
Junquera, G. and Martínez, O. Quality of gluten-free breads formulated with Apple pomace 
and psyllum as affected by frozen storage. 36th EFFoST International Conference. Shaping 
the Production of Sustainable, healthy Foods for the Future. Dublin. Fechas: 07/10/2022-
09/10/2022. Entidad organizadora:EFFoST. 
 
2. Cantero-Ruiz de Eguino, L.; Salmerón, J.; Simón, E.; Matias, S.; Miranda, J.; Larretxi, I.; 
Bustamante, M.; Fernández-Gil, M.P.; Vazquez-Polo, M. and Martínez, O. Effect of psyllium 
on physicochemical characteristics of gluten free brad incluiding apple pomace powder. 36th 
EFFoST International Conference. Shaping the Production of Sustainable, healthy Foods for 
the Future. Dublín. Fechas: 07/10/2022-09/10/2022. Entidad organizadora: EFFoST. 
 
3. Olaia Martinez González*; Jesus Salmeron Egea; Idoia Larretxi Lamelas; Itziar Txurruka 
Ortega; Mª Ángeles Bustamante Gallego; Edurne Simón Magro; Leire Cantero Ruiz de Eguino. 
Procedure for instrumental texture assessment of gluten free breads. Eurosense 2020: 9th 
European Conference on Sensory and Consumer Research. Rotterdam, Holland. Fechas: 
13/12/2020-16/12/2020. Entidad organizadora: The European Sensory Science Society (E3S). 
 
4. I. Larretxi, I. Churruca, V Navarro, A. Lasa, M.A. Bustamente, M.P. Férnandez, O. Martínez, 
J. Salmerón, J. Miranda, E. Simón. Different mineral and vitamin content in gluten free products 
comparing to gluten-containing counterparts. 18th International Celiac Disease Symposium 
(ICDS). París. Fechas: 05/09/2019-07/09/2019. Entidad organizadora: International Society for 
the Study of Celiac Disease (ISSCD). 
 
5. Leire Cantero Ruiz de Eguno; Jesús Salmerón Egea; Edurne Simón Magro; Jonatan 
Miranda Gómez; Virginia Navarro Santamaria; Mª Ángeles Bustamante Gallego; Mª Pilar 
Fernández Gil; Idoia Larretxi Lamelas; Itziar Txurruka Ortega; Arrate Lasa Elguezua; Olaia 
Martínez González*.Apple pomace powder obtained from the local cider industry as a 
sustainable ingredient for gluten free bread production. Food quality and texture in sustainable 
production and healthy consumption. Conferencia Virtual. Fechas: 18/11/2020-19/11/2020. 
Entidad organizadora: ISEKI Food Association. 
 
6. Olaia Martinez González*; Carmen De Vega Castaño; Marisol Vicente Martín; Edurne Simón 
Magro; Jesús Salmerón Egea. Estimating oral sensory properties of thickened liquids by 
instrumental compression-extrussion test. 32nd EFFoST International Conference. Nantes, 
Francia. Fechas: 06/11/2018-08/11/2018. Entidad organizadora: The European Federation of 
Food Science and Technology (EFFoST). 
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7. Olaia Martinez González*; Carmen De Vega Castaño; Marisol Vicente Martín; Jesús 
Salmerón Egea. Correspondence between instrumental texture measurements of thickened 
liquids and viscosity measurements at different shear rates Estimating oral sensory properties 
of thickened liquids by instrumental compression-extrusion test. 32nd EFFoST International 
Conference. Nantes, Francia. Fechas: 06/11/2018-08/11/2018. Entidad organizadora: The 
European Federation of Food Science and Technology (EFFoST). 
 
8. Olaia Martinez Gonzalez; Carmen De Vega Castaño; Marisol Vicente Martinez; Edurne 
Simón Magro; Cristina Fernández Fraguas; Jesús Salmerón Egea. Consistencies for 
dysphagia treatment as affected by interactions between thickeners and ingredients in the food 
matrix. 3rd Food Structure and Functionality symposium and 3rd IDF Symposium on 
Microstructure of Dairy Products. Montreal, Canada. Fechas: 03/06/2018-06/06/2018. Entidad 
organizadora: Food Structure and Functionality Forum. 
 
9. Jesus Salmeron; Gabriela Bulnes Vives; Marisol Vicente Martín; Carmen De Vega Castaño; 
Edurne Simón; Marian Bustamante; Olaia Martínez. Sensory perception of liquids adapted for 
dysphagia as affected by gum inclusion in the thickening formula. 7th ESSD Congress. 
Barcelona, España. Fechas: 21/09/2017-22/09/2017. Organismo organizador: European 
Society for Swallowing Disorders, ESSD. 
 
10. Pilar Fernández; Jesús Salmerón; Olaia Martínez; Edurne Simón; Jonatan Miranda; Arrate 
Lasa; Itziar Churruca; Marian Bustamante. The implementation of European regulation for 
gluten-free rendered foodstuffs increase their safety. International Celiac Disease Symposium. 
New Delhi, India. Fechas: 08/09/2017-10/09/2017. Entidad Organizadora: International 
Society for the Study of Celiac Disease, ISSCD. 
 
C.4. Proyectos de investigación (2017-) 
1. Modelo de calidad integral aplicado a la elaboración de pan sin gluten basado en 
criterios de seguridad, inocuidad y sostenibilidad (APPINBREAD.3S). IP: Jonatan Miranda 
Gomez. Organismo Financiador: Ministerio de Ciencia e Innovación. Convocatoria: Proyectos 
de Generación del Conocimiento 2021 (PID2021-127738OB-I00). Periodo: 
01/09/202231/08/2026. Financiación: 104.060 euros.  
2. Dieta sin gluten equilibrada y segura: estudio de biomarcadores y de los factores 
determinantes para alcanzar el equilibrio nutricional y la ausencia de síntomas (DISINGES). 
IP: Arrate Lasa Elguezua. Organismo Financiador:   Ministerio de Ciencia e Innovación. 
Convocatoria: Proyectos de Generación del Conocimiento 2021 (PID2021125695OA-I00). 
Periodo: 01/09/2022-31/08/2025. Financiación: 119.548 euros.  
3. Aproximación cuasi experimental a la caracterización de los factores que influyen en 
la aceptación de nuevos alimentos por parte de la población infantil: dieta materna y método 
de destete. IP: Olaia Martinez González & Edurne Maiz Aldalur. Organismo financiador: 
Departamento de Salud del Gobierno Vasco (ref. 2019111080). Periodo: 
01/12/201930/06/2024. Financiación concedida: 43.574 €.  
4. Trabajando por la seguridad, la salud y la inclusión de las personas celiacas y/o 
sensibles al gluten. IP: Virginia Navarro Santamaría. Convocatoria: Proyectos Universidad-
empresa-sociedad 2020 (US20/16). Organismo Financiador: Universidad del País Vasco y 
Fundación Elhuyar. Periodo: 05/10/2020-4/08/2022. Financiación: 25600 euros.  
5. Valorización de subproductos de la industria alimentaria local como materia prima para 
elaborar pan sin gluten. IP: Olaia Martínez González. Organismo financiador: Consejería de 
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Desarrollo Económico e Infraestructuras del Gobierno Vasco, Dirección de Calidad de 
Industrias Alimentarias (00025-IDA2019-38). Periodo: 30.12.2019-29.12.2020. Financiación: 
35.040,13 euros.  
6. Grupos de Investigación de la Universidad del País Vasco 2018 (GIU18/078). IP: 
Edurne Simón Magro. Organismo Financiador: UPV/EHU. Periodo: 26/07/2019-25/07/2022. 
Financiación: 25.483 euros.  
 
C.5. Contratos de I+D con empresas y/o administraciones  
Al amparo de los laboratorios acreditados de los que es director de calidad se han realizado 
decenas/centenas de contratos a muy diferente nivel, con instituciones, administraciones y 
empresas, que han permitido mantener una tecnología y metodología de trabajo reconocida. 
1-Contratos sobre determinación de gluten (I.P.: E. Simón):  más de 200 desde 2008, por valor 
de centenas de miles de euros.  
2-Contratos sobre Control de calidad sensorial (I.P.: F.J. Pérez):   
Control de calidad sensorial del Queso D.O. Idiazabal.  
Control sensorial Txakoli.  
Control de calidad sensorial de Vino Tinto Joven de Rioja Alavesa (VTJRA).  
  
C.7. Dirección de tesis doctorales  
-Estudio micotoxicológico de quesos de España (Región Sur).  
M. José Barrios Rodríguez. Calificación: CUM LAUDE. Universidad de Córdoba. 1995 -
Autocontrol de la calidad del queso maduro elaborado a partir de leche c. de oveja.  
Mirian Molina Mestanza. Calificación: CUM LAUDE. Universidad del País Vasco/EHU. 1999. -
Contribución a la caracterización microbiológica del queso Idiazábal: efecto de la época del 
año, de la pasterización y de la adición de un cultivo iniciador autóctono.  
María del Carmen de Vega Castaño. Calificación: CUM LAUDE. Universidad del País 
Vasco/EHU, 2002.  
-Caracterización de salmones tratados con aromas de humo.  
Olalla Martínez Fernández. Calificación: CUM LAUDE. UPV/EHU. 2008.  
  
C.10. Organización y gestión de actividades de I+D+i  
-Director del Departamento de Farmacia y Ciencias de los alimentos de la UPV/EHU. 2003-
actualidad  
-Director de Calidad del Laboratorio de Análisis Sensorial de la Universidad del País Vasco 
(LASEHU) Acreditado por ENAC en ISO 1725. 2003- actualidad.  
-Director de Calidad del Laboratorio de Análisis del Gluten de la Universidad del País Vasco. 
Acreditado por ENAC en ISO 1725. 2007-2022.  
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prevención de la enfermedad. Esta línea la he desarrollado en distintos laboratorios: Departamento de 
Bioquímica y Fisiología de la Facultad de Medicina de la Universidad de Valladolid (Grupo de Javier García 
Sancho; 11 meses con una beca de AMYS (febrero-diciembre 1991) y 3 años con un contrato de 
reincorporación para doctores y tecnólogos (enero 1994-diciembre 1996)); École Normale Superieure de 
Paris (Grupo de Alain Trautmann; 15 meses, octubre de 1992-diciembre de 1993; beca MEC-MRT) y en el 
Área de Nutrición y Bromatología de la Facultad de Ciencias de la Universidad de Burgos desde el año 2004 
(como PTUN). Además, desde el año 2008 y siempre en coordinación con la línea del calcio intracelular se 
ha iniciado una línea sobre el efecto de distintos nutrientes y sus metabolitos en el estrés oxidativo. El trabajo 
realizado en la Universidad de Burgos ha sido financiado por un proyecto de la Junta de Castilla y León, 
2009-2001, del que fui investigadora principal.  

En febrero de 1997 me incorporé como PTUN en el área de Nutrición y Bromatología (UBU), además de la 
línea de investigación señalada anteriormente (calcio intracelular y estrés oxidativo) hemos llevado a cabo 
una línea de investigación sobre la evaluación del estado nutricional de diferentes grupos de población. Se 
han llevado a cabo estudios sobre la ingesta de alimentos y el aporte de nutrientes, tanto utilizando bases de 
datos de alimentos como métodos analíticos. También se han realizado medidas de la composición corporal 
por técnicas de antropometría y de bioimpedancia. Parte de los estudios han sido financiados por la Junta de 
Castilla y León y por ayudas de la diputación de Burgos y de Caja Burgos, de los que fui investigadora 
principal. 

En la actualidad trabajo en dos líneas de investigación:  

• Evaluación del estado nutricional de diferentes grupos de población, abarcando aspectos tanto de 
valoración de la composición corporal como de valoración de la ingesta de alimentos y nutrientes.  

• Efecto de distintos nutrientes y otros componentes de interés nutricional de los alimentos sobre la 
función celular: concentración de calcio intracelular, crecimiento celular, estrés oxidativo y apoptosis. 
Se estudia el efecto protector de distintos alimentos, nutrientes o componentes alimentarios sobre el 
estrés oxidativo. 

Esta segunda línea es la más productiva desde el punto de vista de la investigación, como se puede ver en los 
artículos publicados en los últimos 10 años.  

Dentro de estas dos líneas de investigación, fundamentalmente de la segunda, he dirigido distintos TFG del 
grado en Ciencia y Tecnología de los alimentos y TFM del Máster en Seguridad y Biotecnología 
Alimentarias. 

 
C.1. Publicaciones de los últimos 10 años. 

1. C. Carrillo, Mª del M. Cavia; S. R. Alonso-Torre. 2013. Effect of econazole on Ca2+ signaling in human 
colorectal adenocarcinoma cells. Türk Biyokimya Dergisi [Turkish Journal of Biochemistry–Turk J 
Biochem]. 38 (2); 126–132. IF: 0.173 (290/291 Biochemistry & Molecular Biology, 2013). T3. DOI: 
10.5505/tjb.2013.08370. 

2. B. de Mateo Silleras; P. Redondo del Río; A. Camina Martín; M. Soto Célix; S.R. Alonso Torre; A. 
Miján de la Torre. 2013. Effect of refeeding on the body composition of females with restrictive anorexia 
nervosa; anthropometry versus bioelectrical impedance. Nutrición Hospitalaria. 28(5):1717-24. (62 de 
79 Nutritions and Dietetics). T3. 

3. B. de Mateo Silleras B; S.R. Alonso-Torre; P. Redondo del Río; K. Jeejeebhoy; A. Miján de la Torre. 
2013. Effect of nutritional support on mitochondrial complex I activity in malnourished patients with 
anorexia nervosa. Appl Physiol Nutr Metab. 38(11):1093-8. (20 de 81 Sports Sciences). T1. 

4. R. Gutiérrez; L. Aldea; Mª del M. Cavia; S. R. Alonso-Torre. 2015. Relación entre la composición 
corporal y la práctica deportiva en adolescentes. Nutrición Hospitalaria. 32(1): 336-345. F: 1.497 
(60/80 Nutritions and Dietetics) T3. DOI:10.3305/nh.2015.32.1.9112. 

5. C. Carrillo, M. Giraldo; Mª del M. Cavia; S. R. Alonso-Torre. 2017. Effect of oleic acid on 
store‑operated calcium entry in immune‑competent cells. European Journal of Nutrition. 56: 1077-1084. 
IF: 4.423 (14/81 Nutritions & Dietetics) T1. DOI 10.1007/s00394-016-1157-5.  

6. C. Carrillo, A. Barrio; Mª del M. Cavia; S. R. Alonso-Torre. 2017. Global antioxidant response of meat. 
Journal of the Science of Food and Agriculture. 97: 2358–2365. IF: 2.379 (8/56 Agriculture, 
multidisciplinary) T1. DOI 10.1002/jsfa.8047. 
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7. C. Carrillo, R. Rey, M. Hendrickx, Mª del M. Cavia; S. R. Alonso-Torre. 2017. Antioxidant Capacity of 
Beetroot: Traditional vs Novel Approaches. Plant Foods for Human Nutrition. First Online: 15 June 
2017. IF: 2.465 (39/133 Food Science & Technology). T1. DOI: 10.1007/s11130-017-0617-2.  

8. F. Ramos-Sánchez; M.A. Camina-Martín; S.R. Alonso-de-la-Torre; P. Redondo-del-Río, P.; B. de 
Mateo-Silleras (2018). Composición corporal y somatotipo por posición de juego en balonmano 
profesional masculino / Body Composition and Somatotype in Professional Men's Handball According 
to Playing Positions. Revista Internacional de Medicina y Ciencias de la Actividad Física y el Deporte 
vol. 18 (69) pp. 91-102. (74/81 Sports Sciences). T3. 

9. M. Ubeira; D. Wilches; M.M. Cavia; S.R. Alonso-Torre; C. Carrillo. 2019. High Hydrostatic Pressure 
Processing of Beetroot Juice: effects on Nutritional, Sensory and Microbiological quality. High 
Pressure Research (GHPR). Published online: 19 Sep 2019. IF: 2.465 (49/81 Food Science & 
Technology). T2. DOI: 10.1080/08957959.2019.1666842.  

10. A.R. Rubio; J. Fidalgo; J.  Martin-Vargas; C. Pérez-Arnaiz; S.R. Alonso-Torre; T. Biver; G. Espino; N. 
Busto; B. García. (2020) Biological activity and photocatalytic properties of a naphthyl-imidazo 
phenanthroline (HNAIP) ligand and its [Ir(ppy)2(HNAIP)]Cl and [Rh(ppy)2(HNAIP)]Cl complexes. J 
Inorg Biochem.  203:110885 DOI: 10.1016/j.jinorgbio.2019. T1. 

11. V. Prieto-Santiago, V.; M.M. Cavia; S.R. Alonso-Torre; C. Carrillo. (2020). Relationship between color 
and betalain content in different thermally treated beetroot products. J Food Sci Technol 
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04363-z IF: 1.850 (64/135 Food Science & Technology). T2. DOI: 
10.1007/s13197-020-04363. 

12. V. Prieto-Santiago, V.; M.M. Cavia; F.J. Barba; S.R. Alonso-Torre; C. Carrillo. (2022). Multiple 
reaction monitoring for identification and quantification of oligosaccharides in legumes using a triple 
quadrupole mass spectrometer. Food Chemistry. 368. IF: 6,306 (6/139 Food Science & Technology). 
T1. 

13. M.M. Cavia; N. Arlanzón; N. Busto; C. Carrillo; S.R. Alonso-Torre (2023). The Impact of In Vitro 
Digestion on the Polyphenol Content and Antioxidant Activity of Spanish Ciders. Foods 12 (9), 
1861; DOI: 10.3390/foods12091861 IF: 5,561 (35/144 Food Science & Technology). T1. 

14. M.J. Olloqui-Mundet; M.M. Cavia; S.R. Alonso-Torre; C. Carrillo (2023) Nutritional Education in the 
Midwife’s Consultation Room. Nutrients, 15 (3), 2906. T1. 
 

C.2. Proyectos 

He participado en distintos proyectos siendo investigador principal de 2. 
Hábitos nutricionales y educación nutricional de un grupo de adolescentes de Burgos. 
Entidad Financiadora: Junta de Castilla y León.  
Entidades participantes: Universidad de Burgos 
Importe del Proyecto/Subproyecto: 5.165 Euros          
Duración.   Desde: enero 2002    Hasta: diciembre 2003 
Investigador Principal: Sara R. Alonso de la Torre Nº de investigadores participantes: 4 
 
Efecto comparativo de ácido oleico, ácido linoleico y ácido linolénico solo la concentración del calcio 
y el estrés. 
Entidad Financiadora: Junta de Castilla y León.  
Entidades participantes: Universidad de Burgos 
Importe del Proyecto/Subproyecto: 20.000 € 
Duración.   Desde: enero de 2009   Hasta: diciembre 2011 
Investigador Principal: Sara R. Alonso de la Torre / Nº de investigadores participantes: 5 

C.3. Contratos, méritos tecnológicos o de transferencia 

He colaborado en distintos contratos con empresas tanto como investigador principal como participante. 
Destacan en los últimos años los siguientes: 

Mejora nutricional de los menús ofertados en restauración colectiva. Educación nutricional de manipuladores 
y usuarios. Entidad financiadora: SERESCA. Entidades participantes: Universidad de Burgos. Duración: 4 
meses 2019. Investigador principal: Sara R. Alonso y María del Mar Cavia. Nº de investigadores 
participantes: 3. Tipo de participación del solicitante: Investigador principal. 

Determinación del efecto de las altas presiones sobre alimentos de origen vegetal. Entidad financiadora: 
Hiperbaric. Entidades participantes: Universidad de Burgos. Duración: 1 mes 2013. Investigador principal: 
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Sara R. Alonso y María del Mar Cavia. Nº de investigadores participantes: 3. Tipo de participación del 
solicitante: Investigador participante. 

Calidad nutricional de la remolacha: optimización del proceso de cocción. Determinación de betalaínas y 
color en muestras de remolacha. Entidad financiadora: HUERCASA QUINTA GAMA S.A. Entidades 
participantes: Universidad de Burgos. Duración: desde marzo de 2017 hasta diciembre 2018. Investigador 
principal: Celia Carrillo. Nº de investigadores participantes: 3 (Sara R. Alonso, Celia Carrillo y María del 
Mar Cavia). 

Estudio del contenido en betalaínas de remolacha roja. Entidad financiadora: HUERCASA QUINTA GAMA 
S.A. Entidades participantes: Universidad de Burgos. Duración: desde abril de 2018 hasta enero 2019. 
Investigador principal: Celia Carrillo. Nº de investigadores participantes: 3 (Sara R. Alonso, Celia Carrillo y 
María del Mar Cavia). 

C.5. Tesis doctorales 

He dirigido 6 tesis siendo la más relacionada con el tema es la siguiente: efecto del ácido oleico, un ácido 
graso monoinsaturado de la familia n-9, en la activación de distintos tipos celulares. Doctorando: Celia 
Carrillo Pérez (Becario FPU). Directoras: S.R. Alonso y M.M. Cavia. Universidad de Burgos. 9 de 
septiembre de 2011. Sobresaliente Cum Laude. Doctorado Europeo.  

C.6. Congresos más relevantes en los últimos 10 años 

Distintos trabajos han sido presentados a congresos nacionales e internacionales. 

 




