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Parte A. DATOS PERSONALES

Nombre Ana Maria

Apellidos Diez Maté

Sexo Mujer Fecha de Nacimiento
DNI/NIE/Pasaporte

URL Web

Direccion Email

amdiez@ubu.es

Open Researcher and Contributor ID (ORCID)

| 0000-0003-0176-446X

A.1. Situaciéon profesional actual

Puesto

Profesor Titular de Universidad

Fecha inicio

2019

Organismo / Institucion

Universidad de Burgos

Departamento / Centro

Biotecnogia y Ciencia de los Alimentos / Facultad de Ciencias

Pais

Teléfono

Palabras clave

Parte B. RESUMEN DEL CV
Reconocido 3 sexenios (tramo: 2004-2009, tramo 2010-2015 y tramo 2016-2021) por el
comité Asesor de la CNEAI numero 06.01. Reconocido 2 sexenios (tramo: 2004-2009, tramo
2010-2015 y tramo 2016-2021) por la Comision de Evaluacién de la Investigacion (CEI)
de ACSUCYL. 528 citas en 466 documentos. indice H:15. 29 Publicaciones totales, de las
cuales articulo en primer cuartil (Q1):17, en segundo cuartil (Q2):2, en revista no indexada: 2,
capitulos de libros: 8. 83 aportaciones a congresos de investigacion Miembro de la Unidad de
Investigacion Consolidada de Castilla y Ledn. Cédigo normalizado: UIC 073. Fecha de inicio:
21/07/2015-Actualidad. Participacion en 17 proyectos competitivos financiados y 28 contratos,
convenios y Art.83. Evaluador de Articulos (1) para el Journal of Food Quality, Fecha de inicio:
10/01/2018. Coodirectora de 45 trabajos fin de grado y fin de master.
Miembro en 8 tribunales de Evaluacion de Practicas Externas, Trabajo Fin de Master, Trabajo
fin de grado y tesis doctoral. Colaboracion docente en la preparacién y desarrollo de las visitas
a la Facultad de Ciencias de alumnos de Educacion Secundaria organizadas por el Servicio de
Informacion y Extensiéon Universitaria durante los cursos 2011/2012 y 2012/2013. Premiada
como alumna mas destacada por la Caja Circulo 30/10/2003 Profesor Ayudante Doctor en
la Universidad de Burgos desde el 01/09/2010 hasta el 25/02/2015. Profesor Contratado
Doctor Interino en la Universidad de Burgos desde el 26/02/2015 hasta el 16/12/2018.
Profesor Contratado Doctor Basico Fijo en la Universidad de Burgos desde el 17/12/2018
hasta 11/12/2019. Profesor Titular de Universidad desde 12/12/2019 hasta la actualidad.
Reconocidos 5 trienios del grupo A1.

Parte C. LISTADO DE APORTACIONES MAS RELEVANTES

C.1. Publicaciones mas importantes en libros y revistas con “peer review” y

conferencias

AC: Autor de correspondencia; (n° x / n°y): posicién firma solicitante / total autores. Si aplica,
indique el nimero de citaciones

1 Articulo cientifico. José Carlos Guirado Moreno; Marta Guembe-Garcia; Jordi Rovira;
Beatriz Melero; Ana Arnaiz; Ana M. Diez; José M. Garcia; Saul Vallejos. 2022. Metal-free
organic polymer for the preparation of a reusable antimicrobial material with real-life
application as an absorbent food pad. Food Packaging and Shelf Life. Elsevier. 33.
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2 Articulo cientifico. Noelia Diez Morales; Miriam Ortega Heras; Ana Maria Diez Maté; Maria
Luisa Gonzalez San José. 2022. Antimicrobial properties and volatile profile of bread and
biscuits melanoidins. Food Chemestry.

3 Articulo cientifico. 2020. A mathematical modeling approach to the quantification of lactic
acid bacteria in vacuum-packaged samples of cooked meat: Combining the TagMan-based
quantitative PCR method with the plate-count method. International Journal of Food
Microbiology.

4 Articulo cientifico. 2020. Genotyping, virulence genes and antimicrobial resistance
of Campylobacter spp.isolated during two seasonal periods in Spanish poultry
farms. Preventive Veterinary Medicine. ISSN 1873-1716.

5 Articulo cientifico. Lourdes Garcia-Sanchez, Beatriz Melero; Ana Diez; Isabel
Jaime; Jordi Rovira. 2018. Characterization of Campylobacter species in Spanish
retail from different fresh chicken products and their antimicrobial resistance. Food
Microbiology. Elsevier. 76, pp.457-465. ISSN 0740-0020.

6 Articulo cientifico. Venskutonis Rimantas; Isabel JAIME; Diez A.M; Rovira J; Nora
Kryzevi??t?. 2017. Effect of raspberry pomace extracts isolated by high pressure extraction
on the quality and shelf-life of beef burgers. International Journal of Food Science and
Technology. 58-2, pp.1852-1861. ISSN 09505423.

7 Articulo cientifico. |. Albertos; A.B. Martin-Diana; M.A. Sanz; J.M. Barat; A. M. Diez;
I. Jaime; D. Rico. 2016. Effect of high pressure processing or freezing technologies
as pretreatment in vacuum fried carrot snacks. Innovative Food Science and Emerging
Technologies. 33, pp.115-122. ISSN 1466-8564.

8 Articulo cientifico. A.B.; I; AM; D. 2016. Protective role of vacuum vs. atmospheric
frying on PUFA balance and lipid oxidation. Innovative Food Science & Emerging
Technologies. 36, pp.336-342. ISSN 1466-8564.

9 Articulo cientifico. Irene Albertos; Isabel Jaime; Ana Maria Diez; Lucia Gonzalez-Arnaiz;
Daniel Rico. 2015. Carob seed peel as natural antioxidant in minced and
refrigerated (4°C) Atlantic horse mackerel (Trachurus trachurus). LWT-Food Science and
Technology. Elsevier. 64, pp.650-656. ISSN 0023-6438.

10 Articulo cientifico. Sandra Oseés; Ana Maria Diez; Erica Maria Gomez; Diego
Wilches-Pérez; Pieternel Luning; Isabel Jaime; Jordi Rovira. 2015. Control of Escherichia
coli and Listeria monocytogenes in suckling-lamb meat evaluated using microbial challenge
test. Meat Science. 110, pp.262-269. ISSN 0309-1740.

11 Articulo cientifico. Irene Albertos; Daniel Rico; Ana Maria Diez; Lucia Gonzalez-Arnaiz;
Maria Jesus Garcia-Casas; Isabel Jaime. 2014. Effect of edible chitosan/clove oil films and
high-pressure processing on the microbiological shelf life of trout fillets. Journal Science
Food Agriculture DOI 10.1002/jsfa.7026. ISSN 1097-0010.

12 Articulo cientifico. B. Melero; R. Vinuesa; A.M. Diez; |. Jaime. 2013. Application of
protective cultures against Listeria monocytogenes and Campylobacter jejuni in chicken
products packaged under modified atmosphere. Poultry Science. 92-4, pp.1108-1116. ISSN
0032-5791. SCOPUS (3)

13 Articulo cientifico. Sandra Osés; Ana Maria Diez; Beatriz Melero; Pieternel Luning; Isabel
Jaime; Jordi Rovira. 2013. Characterization by culture-dependent and culture-independent
methods of the bacterial population of suckling-lamb packaged in different atmospheres.
Food Microbiology. Food Microbiology. 36, pp.216-222. ISSN 0740-0020.

14 Articulo cientifico. Beatriz Melero; Ana Maria Diez Maté; Isabel Jaime; Jordi
Rovira. 2013. Estrategias para aumentar la vida util y la seguridad alimentaria de productos
de carne de pollo. Eurocarne. 213, pp.74-80.

15 Articulo cientifico. Melero, B.; Diez, A.M.; Rajkovic, A.; Jaime, |.; Rovira, J.2012. Behaviour
of non-stressed and stressed Listeria monocytogenes and Campylobacter jejuni cells on
fresh chicken burger meat packaged under modified atmosphere and inoculated with
protective culture. International Journal of Food Microbiology. 158-2, pp.107-112. ISSN
0168-1605.

16 Articulo cientifico. Diez, A.M.; Santos, E.M.; Jaime, |.; Rovira, J.2009. Effectiveness
of combined preservation methods to extend the shelf life of Morcilla de Burgos. Meat
Science. 81-1, pp.171-177. ISSN 0309-1740.
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17 Articulo cientifico. Diez, A.M.; Bjorkroth, J.; Jaime, I.; Rovira, J.2009. Microbial, sensory
and volatile changes during the anaerobic cold storage of morcilla de Burgos previously
inoculated with Weissella viridescens and Leuconostoc mesenteroides. International
Journal of Food Microbiology. 131-2-3, pp.168-177. ISSN 0168-1605.

18 Articulo cientifico. Diez, A.M.; Jaime, |[.; Rovira, J.2009. The influence of
different preservation methods on spoilage bacteria populations inoculated in
morcilla de Burgos during anaerobic cold storage. International Journal of Food
Microbiology. 132-2-3, pp.91-99. ISSN 0168-1605.

19 Articulo cientifico. Diez, A.M.; Santos, E.M.; Jaime, I.; Rovira, J.2008. Application of
organic acid salts and high-pressure treatments to improve the preservation of blood
sausage. Food Microbiology. 25-1, pp.154-161. ISSN 0740-0020.

20 Articulo cientifico. Diez, A.M.; Urso, R.; Rantsiou, K.; Jaime, |.; Rovira, J.; Cocolin,
L.2008. Spoilage of blood sausages morcilla de Burgos treated with high hydrostatic
pressure. International Journal of Food Microbiology. 123-3, pp.246-253. ISSN 0168-1605.

21 Articulo cientifico. L. Cocolin; A. M. Diez; R. Urso; K. Rantsiou. 2007. Optimization
of conditions for profiling bacterial populations in food by culture-independent
methods. International Journal of Food Microbiology. International Journal of Food
Microbiology. Elsevier. 120-(1-2), pp.100-109. ISSN 0168-1605.

22 Articulo cientifico. Santos, E.M.; Diez, A.M.; GonzA|lez-FernAjndez, C.; Jaime, |.; Rovira,
J.2005. Microbiological and sensory changes in "morcilla de Burgos" preserved in air,
vacuum and modified atmosphere packaging. Meat Science. 71-2, pp.249-255. ISSN
0309-1740.

23 Capitulo de libro. Eva M. Santos; Ana Diez; Isabel Jaime; Rafael Gonzalez; Jordi
Rovira. 2022. Production of Traditional Mediterranean Meat Products. Morcilla de
Burgos. Humana Press. pp.29-36.

24 Capitulo de libro. Eva Maria Santos Lopez; Ana Maria Diez Maté; Isabel Jaime
Moreno; Magdalena Isabel Ceron Guevara; Javier Castro Rosas; Beatriz Melero Gil;
Jordi Rovira. 2021. Chapter 17: Morcilla and Butifarra Sausage. Pork. Meat Quality and
Peocessed Meat Products. First Edition. Boca Raton. CRC Press. pp.409-426. ISBN
978-0-4293-2403-1.

25 Capitulo de libro. Beatriz Melero; Ana Maria Diez; Jordi Rovira. 2014. Chapter 50: Basic
Sanitation.Handbook of Fermented Meat and Poultry, Second Edition. John Wiley & Sons,
Ltd.. pp.443-449. ISBN 978-1-1185-2269-1.

26 Capitulo de libro. Jordi Rovira; Ana Maria Diez; Beatriz Melero. 2014. Chapter
51: Processing Plant Sanitation.Handbook of Fermented Meat and Poultry, Second
Edition. John Wiley & Sons, Ltd.. pp.451-459. ISBN 978-1-1185-2269-1.

27 Capitulo de libro. I. Jaime; A.M. Diez. 2012. Situacién actual del envasado de los
alimentos.Retos medioambientales de la industria alimentaria.International Marketing and
Communication, S.A. pp.155-173. ISBN 978-8-4786-7080-0.

28 Capitulo de libro. Diez, A.M.; Rovira, J. 2010. Aplicacion de métodos combinados
de conservacion, experiencias en la Universidad de Burgos. Nuevas tecnologias
en la conservacion y transformacion de los alimentos. International Marketing &
Communication,S.A.. pp.45-58. ISBN 978-8-4786-7055-0.

29 Capitulo de libro. Rovira, J; Diez, A.M.; Luning, P.A.; Jacxsen, L. 2010. Seguridad
alimentaria.Nuevas tecnologias en la conservacion y transformacion de los
alimentos.International Marketing & Communication. pp.13-26. ISBN 978-8-4786-7055-0.

C.3. Proyectos o lineas de investigacion

1 Proyecto. Concienciacion y reduccién de las pérdidas y desperdicio procedentes de fruta
y hortalizas a lo largo de la cadena de valor agroalimentaria. Ministerio de Ciencia e
Innovacién. Universidades. Jordi Rovira Carballido. (Universidad de Burgos). 01/11/2020-
31/10/2022.

2 Proyecto. Mecanismos de patogenicidad de Campylobacter spp. en enfermedades
inflamatorias cronicas, con especial atencidn a cardiomiopatias y posibles soluciones en
base a sustancias antimicrobianas naturales. Junta de Castilla y Ledn. M. Dolores Rivero
Pérez. (Universidad de Burgos). 01/11/2020-31/10/2022.
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3 Proyecto. Sustancias antibacterianas de origen natural disefiadas para la mejora de la
seguridad microbioldgica de los productos carnicos. Investigaciéon de nuevos polimeros o
mejora de los existentes utilizados en el envasado de productos carnicos. Isabel Jaime
Moreno. (Campofrio Food Group S.A- UBU). 27/11/2017-31/07/2022.

4 Proyecto. Aplicacidn de ingredientes funcionales obtenidos de subproductos de vinificacion
para mejorar la seguridad alimentaria, la vida util, y propiedades saludables de productos de
ave. Ministerio de Ciencia e Innovacion. Universidades. Pilar Muiiz Rodriguez. (Universidad
de Burgos). 01/01/2019-31/12/2021. 108.900 €.

5 Proyecto. Aplicaciones sostenibles y saludables para la industria de bolleria y panificacion
desde sus subproductos. Junta de Castilla y Ledn. Pilar Mufiiz Rodriguez. (Universidad de
Burgos). 11/07/2018-31/10/2021. 120.000 €.

6 Proyecto. Estudios de los mecanismos de patogenicidad de Campylobacter jejuni como
causante de cardiomiopatias y posibles soluciones en base a sustancias antimicrobianas
naturales (Campycardio). ANTONIO JESUS CANEPA ONETO. (Universidad de
Burgos). 01/06/2019-31/05/2021. 80.000 €.

7 Proyecto. Andlisis de las rutas de transmisién de la resistencia a la colistina a lo
largo de la cadena alimentaria:caracterizacion gendémica y filogenética de bacterias
obtenidas. MINISTERIO DE ECONOMIA Y COMPETITIVIDAD. ISABEL FERNANDEZ
NATAL. (Universidad de Burgos). 30/12/2016-29/12/2019. UNIDAD DE INVESTIGACION
CONSOLIDADA 073

8 Proyecto. Aplicacion de soluciones sostenibles a la contaminacion de Listeria
monocytogenes en la produccidn de alimentos listos para el consumo.. Junta de Castilla y
Ledn. Jordi Rovira Carballido. (Universidad de Burgos). 22/03/2016-30/06/2017. UNIDAD
DE INVESTIGACION CONSOLIDADA 073

9 Proyecto. Estudio de diferentes marcadores de virulencia de cepas infectivas de C.
jejuni y C.coli en la cadena alimentaria de la carne de pollo. Programa Estatal de
Investigacion, Desarrollo e Innovacion Orientada a los Retos de la Socieda. Adolfo Martinez
Rodriguez. (Universidad de Burgos-CIAL). 01/06/2014-01/06/2017. 129.200 €.

10 Proyecto. Estudio técnico de nuevos envases para su empleo en tratamientos de altas
presiones isostaticas.. CDTI. Isabel Jaime Moreno. (Universidad de Burgos). 26/02/2013-
26/02/2015. 35.000 €.

11 Proyecto. Estudio de la prevalencia de Campylobacter jejni y C. coli a lo largo de la
cadena alimentaria de carne de pollo, desde la granja hasta el consumidor, con especial
mencién a factores de virulencia. Ref.:BU156U17. Junta de Castilla y Ledn. (Universidad
de Burgos). 2014-2015.

12 Proyecto. Protection of consumers by microbial risk mitigation through combating
segregation of expertise. PROMISE.. Bélgica; FP7-KBBE-2010-4. European Commission.
Agreement Number 265877Ciudad: Bruselas. Jordi Rovira Carballido. (Universidad de
Burgos). 01/01/2012-31/12/2014. 177.920 €.

13 Proyecto. Estudio de la evolucion de las poblaciones microbianas durante el procesado
y conservacion en dos productos carnicos: fresco y sometido a tratamiento térmico. Junta
de Castilla y Ledn. Jordi Rovira Carballido. (Universidad de Burgos). 01/01/2011-
15/10/2013. 30.000 €.

14 Proyecto. Caracterizacion y tipificacion de alimentos tradicionales en la provincia de
Burgos. Caja de Burgos. Isabel Jaime Moreno. (Universidad de Burgos). 21/07/2009-
30/06/2010. 6.327 €.

15 Proyecto. Estudio de diversas sustancias de origen natural efecto antioxidante
y antimicrobiano. Caja de Burgos. Rivero Pérez, Maria Dolores. (Universidad de
Burgos). 21/07/2009-30/06/2010. 3.000 €.

16 Proyecto. Control and prevention of emerging and future pathogens at cellular and
molecular level throughout the food chain. Contract n°® 007081. KBBE. Jordi Rovira
Carballido. (Universidad de Burgos). 01/04/2006-31/03/2010. 222.396 €.

17 Proyecto. Caracterizacion y conservacion de la cebolla de variedad local horcal producida
en Castilla y Leodn: caracterizacion fisico-quimica, microbiolégica y sensorial de los bulbos
y estudios de conservacién. Jordi Rovira Carballido. (Universidad de Burgos). 01/01/2005-
31/12/2007. 28.000 €.
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