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Parte A. DATOS PERSONALES
Nombre * Inmaculada
Apellidos * Gbmez Bastida
Sexo * No Contesta | Fecha de Nacimiento * |
DNI/NIE/Pasaporte * | Teléfono * | (34) 947258815
URL Web
Direccion Email igbastida@ubu.es

Identificador cientifico | Open Researcher and 0000-0002-2704-5095
Contributor ID (ORCID) *

Researcher ID R-8115-2018
Scopus Author ID 36967428600

* Obligatorio

A.1. Situacion profesional actual

Puesto Profesor Titular de Universidad

Fecha inicio 2022

Organismo / Institucion | Universidad de Burgos

Departamento / Centro | Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos / Facultad de Ciencias
Pais Espafa Teléfono

Palabras clave Tecnologia de alimentos; Productos de origen animal,
Integracion sensorial; Productos de origen vegetal

A.3. Formacion académica

Grado/Master/Tesis Universidad / Pais Ano

Ciencias Universidad Publica de Navarra / 2014
Espaia

Master Universitario en Tecnologia y Universidad Publica de Navarra 2011
Calidad en las Industrias Agroalimentarias
Ingeniero Agronomo Universidad Publica de Navarra 2009
Ingeniera Técnica Agricola, especialidad en | Universidad de La Rioja 2007
Industrias Agrarias y Alimentarias

A.4. Indicadores generales de calidad de la produccion cientifica
Publicaciones, documentos cientificos y técnicos:

- Publicaciones JCR / SCOPUS: 19

- Capitulos de libro: 2

- Articulos en revistas no indexadas: 5

Numero de sexenios: 2.

- Tramo 2010-2015. Entidad acreditante: Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de
Castilla y Ledn (16/05/2018). Entidad acreditante: CNEAI (07/07/2021).

- Tramo 2016-2021. Entidad acreditante: CNEAI (27/05/2022).

N° de citas por afno/periodo (2018-2023) (Scopus) (11/12/2023): 62
Citas totales (Scopus) (11/12/2023): 464
indice h (Scopus) (11/12/2023): 11

Datos actualizados a fecha 11/12/2023.
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Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM

Ingeniero Técnico Agricola en la Universidad de La Rioja, Ingeniero Agronomo en la
Universidad Publica de Navarra y Doctora en la Universidad Publica de Navarra (Octubre 2014)
bajo la direccién de la Dra. M? José Beriain y el Dr. José Antonio Mendizabal.

Desde 2009 he formado parte del grupo de investigacion Produccion Animal y Calidad y
Tecnologia de la Carne de la ETSIA-UPNA, y en el 2015 me he incorporado al grupo de
investigacion ALTESAy a la Unidad de Investigacion Consolidada (UIC 073) de la Universidad
de Burgos. Todos estos grupos destacan por su caracter interdisciplinar.

Respecto a la labor docente realizada, comencé durante mis afnos de beca predoctoral en la
Universidad Publica de Navarra. Durante el curso 2014/2015 imparti docencia en el Grado de
Gastronomia y Artes Culinarias en el Basque Culinary Center. A partir de septiembre del 2015
imparto docencia en la Universidad de Burgos en diferentes Grados y en el Master.

En la actualidad formo parte de la plantilla de la Universidad de Burgos como Profesora
Titular de Universidad y participo tanto en actividades de investigacion como de docencia y
gestion. Cabe destacar el trabajo realizado en diferentes universidades, tanto publicas como
privadas, lo que demuestra mi flexibilidad y adaptacion a diferentes contextos de aprendizaje
e investigacion.

Parte C. MERITOS MAS RELEVANTES

C.1. Publicaciones
AC: Autor de correspondencia; (n° x / n°y): posicién firma solicitante / total autores. Si aplica,
indique el nimero de citaciones

1 Articulo cientifico. Diaz-Morales, N.; Cavia-Saiz, M.; Rivero, M.D.; (4/8) Gomez,
|.; Salazar-Mardones, G.; Jaime, |.; Gonzalez-SanJosé, M.L.; Muiiz, P.2023. Bread
melanoidins as potential new sustainable bakery ingredients: a study using
fat and fat-free bakery food models. Food & Function. Royal Society of
Chemistry. 14(3), pp.1785-1794. ISSN 2042-6496.

2 Articulo cientifico. (1/5) Gomez, |.; Lavega Gonzalez, R.; Tejedor-Calvo, E.; Pérez
Clavijo, M.; Carrasco, J.2022. Odor profile of four cultivated and freeze-dried
edible mushrooms by using sensory panel, electronic nose and GC-MS. Journal of
Fungi. MPDI. 8(9), pp.953. ISSN 2309-608X.

3 Articulo cientifico. Beriain, M.J.; Ibanez, F.C.; Beruete, E.; (4/5) Goémez, |;
Beruete, M.2021. Estimation of fatty acids in intramuscular fat of beef by FT-MIR
spectroscopy. Foods. MDPI. 10-1, pp.155. ISSN 2304-8158.

4 Articulo cientifico. (1/4) Goémez, |I.; Garcia-Varona, C.; Curiel-Fernandez,
M.; Ortega-Heras, M.2020. Effects of an extract from olive fruits on the
physicochemical properties, lipid oxidation and volatiie compounds of beef
patties. Foods. MDPI. 9-12, pp.1728. ISSN 2304-8158.

5 Articulo cientifico. Merino, G.; (2/5) Gémez, I.; Marin-Arroyo, M.R.; Beriain, M.J.; Ibafez,
F.C.2020. Methodology for design of suitable dishes for dysphagic people. Innovative
Food Science and Emerging Technologies. ELSEVIER SCI LTD. 64, pp.102383. ISSN
1466-8564.

6 Articulo cientifico. Beriain, M.J.; Murillo-Arbizu, M.T.; Insausti, K.; Sarriés, M.V.; (5/5)
Gobmez, 1.2020. Raw-cured Spanish traditional meat product “Chistorra de Navarra”: sensory
and composition quality standards. Foods. MDPI. 9-8, pp.1006. ISSN 2304-8158.

7 Articulo cientifico. (1/4) Gémez, |.; Janardhanan, R.; Ibafnez, F.C.; Beriain, M.J.2020. The
effects of processing and preservation technologies on meat quality: sensory and nutritional
aspects. Foods. MDPI. 9-10, pp.1416. ISSN 2304-8158.
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8 Articulo cientifico. Beriain, M.J.; (2/6) Gémez, I.; Sanchez, M.; Insausti, K.; Sarriés,
M.V.; Ibafiez, F.C.2020. The reformulation of a beef patty enriched with n-3 fatty
acids and vitamin D3 influences consumers’ response under different information
scenarios. Foods. MDPI. 9-4, pp.506. ISSN 2304-8158.

9 Articulo cientifico. Ortega-Heras, M.; (2/4) Gémez, |. (AC); de Pablos-Alcalde, S,
Gonzalez-Sanjosé, M.L.2019. Application of the just-about-right scales in the development
of new healthy whole-wheat muffins by the addition of a product obtained from white and
red grape pomace. Foods. MDPI. 8-9, pp.419. ISSN 2304-8158.

10 Articulo cientifico. (1/3) Gomez, |.; Ibafnez, F.C.; Beriain, M.J.2019. Physicochemical and
sensory properties of sous vide meat and meat analog products marinated and cooked at
different temperature-time combinations. International Journal of Food Properties. Taylor &
Francis. 22-1, pp.1693-1708. ISSN 1094-2912.

11 Articulo cientifico. |bafnez, F.C.; (2/4) Gobémez, |I.; Merino, G.; Beriain,
M.J.2019. Textural characteristics of safe dishes for dysphagic patients: a
multivariate analysis approach. International Journal of Food Properties. Taylor &
Francis. 22-1, pp.593-606. ISSN 1094-2912.

12 Capitulo de libro. Insausti, K.; (2/2) Gobémez, |. (AC). 2022. Capitulo
3.4. Carne. Libro colectivo “Analisis sensorial de alimentos y respuesta del
consumidor”. Acribia. pp.173-187. ISBN 978-84-200-1279-7.

13 Capitulo de libro. Beriain, M.J.; (2/5) Goémez, |.; l|bafiez, F.C.; Sarries, M.V,
Ordofiez, A.1.2018. 1. Improvement of the functional and healthy properties of meat
products (Food Quality: Balancing Health and Disease, volume 13). Handbook of Food
Bioengineering. ELSEVIER. 13. ISBN 9780128114421.

14 Articulo de divulgacion. Beriain, M.J.; (2/2) Gomez, 1.2022. Chistorra de Navarra: un
embutido tradicional enraizado en expansion. Eurocarne: La revista internacional del sector
carnico. Estrategias Alimentarias, S.L.. 304, pp.71-79. ISSN 1132-2675.

15 Articulo de divulgacion. (1/6) Gémez, I.; Beriain, M.J.; Sanchez, M.; Insausti, K;
Sarriés, M.V.; Ibanez, F.C.2021. Hamburguesas mas saludables: ¢ cual es la respuesta del
consumidor bajo diferentes escenarios de informacion?. Eurocarne: La revista internacional
del sector carnico. Estrategias Alimentarias, S.L.. 301, pp.59-66. ISSN 1132-2675.

16 Articulo de divulgacién. (1/3) Gomez, |I. (AC); Ibanez, F.C.; Beriain,
M.J.2018. Hamburguesas mas saludables, jes posible?. Eurocarne: La revista
internacional del sector carnico. Estrategias Alimentarias, S.L.. 266, pp.34-41. ISSN
1132-2675.

C.3. Proyectos y Contratos

1 Proyecto. Advanced tools for integration and synergistic inTeRconnectlon of
microBIOMEs in resilient food systems (TRIBIOME). Carmen Sanchez Reig. 01/01/2023-
31/12/2026. 4.914.725 €. Miembro de equipo.

2 Proyecto. Aprovechamiento de subproductos de la zarzamora y arandano: caracterizacion,
efecto sobre la salud, y elaboracién de productos carnicos mas sanos y seguros. M. Ortega
Heras. 01/09/2022-31/08/2025. 102.850 €. Miembro de equipo.

3 Proyecto. Mecanismos de patogenicidad de Campylobacter spp. en enfermedades
inflamatorias crénicas, con especial atencion a cardiomiopatias, y posibles soluciones en
base a sustancias antimicrobianas naturales. Maria Dolores Rivero-Pérez. 01/11/2020-
31/10/2023. 264.000 €. Miembro de equipo.

4 Proyecto. Aplicacidn de ingredientes funcionales obtenidos de subproductos de vinificacion
para mejorar la seguridad alimentaria, vida util y propiedades saludables de productos de
ave. Isabel Jaime Moreno. 01/01/2019-30/09/2022. 108.900 €. Miembro de equipo.

5 Proyecto. Aplicaciones sostenibles y saludables para la industria de bolleria
y panificacibn desde sus subproductos. Pilar Muhiz Rodriguez. 11/07/2018-
31/10/2021. 120.000 €. Miembro de equipo.

6 Proyecto. Estudio de los mecanismos de patogenidad de Campylobacter jejuni
como causante de cardiomiopatias y posibles soluciones en base a sustancias
antimicrobianas naturales. (Campycardio). Juan José Rodriguez Diez. 01/06/2019-
31/08/2021. 80.000 €. Miembro de equipo.
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7 Contrato. Estudio del efecto de la reformulacion en las propiedades sensoriales de
productos de bolleria para hacerlos mas saludables La Flor Burgalesa, S.L.. |I.
Gomez. 19/04/2023-19/05/2024. 8.471 €.
8 Contrato. Estudio del efecto de la aplicacion de distintas técnicas para reducir el contenido
de acrilamida en productos de bolleria en sus propiedades sensoriales La Flor Burgalesa,
S.L.. I. Gébmez. 28/07/2020-27/12/2020. 5.295,53 €.

C.5. Estancias en centros de I+D+i publicos o privados

Teagasc Food Research Centre Ashtown. Teagasc. Irlanda. Dublin. 01/06/2013-
30/09/2013. 4 meses. Doctorado/a.
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