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Parte A. DATOS PERSONALES

Nombre * Maria Dolores
Apellidos * Rivero Perez
Sexo * Mujer | Fecha de Nacimiento *

DNI/NIE/Pasaporte *

| Teléfono *

URL Web

Direccion Email

drivero@ubu.es

Identificador cientifico

Open Researcher and
Contributor ID (ORCID) *

0000-0003-0907-4009

Researcher ID

R-4972-2018

Scopus Author ID

6504111884

* Obligatorio

A.1. Situacion profesional actual
Puesto Profesor Titular de Universidad

Fecha inicio 2017

Organismo / Institucion | Universidad de Burgos

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

Palabras clave 330000 - Ciencias Tecnologicas

A.3. Formacion académica

Grado/Master/Tesis Universidad / Pais Ano
Doctora por la Universidad de Burgos. Universidad de Burgos 2008
Titulo: Perfil antioxidante de vinos tintos
espafoles
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los | Universidad de Burgos 1998
Alimentos
Licenciatura en Ciencias Biologicas Universidad de Salamanca 1994

A.4. Indicadores generales de calidad de la produccioén cientifica
JCR articulos 39; Indice h 19; total de citaciones 1262; 3 sexenios de investigacion, 28
articulos en el Q1, 55 publicaciones

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM

En el afio 2000 tras finalizar mis estudios de Licenciatura en Biologia por la Universidad de
Salamanca (1994), obtuve el titulo de Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
la Universidad de Burgos. Ese mismo afio comencé mi labor investigadora en el Departamento
de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos de dicha Universidad, obteniendo en 2008 el
grado de Doctor con la defensa de la tesis doctoral titulada "Estudio del perfil antioxidante
de los vinos tintos espanoles”, de la que se derivaron cuatro publicaciones. Desde 2005
ocupo puestos docentes en la Universidad de Burgos con las figuras de Ayudante, Ayudante
Doctor, Contratado Doctor y finalmente desde 2017 hasta la actualidad como Profesor Titular
de Universidad. Durante este periodo he publicado 35 articulos en revistas indexadas,
6 publicaciones en revistas no indexadas, 4 libros, 7 capitulos de libros, he hecho 87
contribuciones a congresos cientificos, he participado en 20 proyectos de investigacién, 8
articulos 83 LOU y una patente titulada "Sazonador de origen vegetal con propiedades
conservantes, sustituto de la sal y procedimiento para su obtencion", obteniendo 3 tramos
de investigacion con evaluacion positiva de la CNEAI. Mi investigacion se ha centrado en el
estudio de varias sustancias antioxidantes de origen natural, tanto desde el punto de vista de
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la caracterizacién como del desarrollo de la metodologia de evaluacion de sus propiedades

antioxidantes y bioactivas.

JCR articulos 39; Indice h 19; total de citaciones 1262; 3 sexenios de investigacion, 28
articulos en el Q1, 55 publicaciones

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. Noelia Diaz Morales; Monica Cavia Saiz; Maria Dolores Rivero Perez;
Inmaculada Gomez; Gonzalo Salazar Mardones; Isabel Jaime; Maria Luisa Gonzalez
SandJosé; Pilar Muhiz. 2023. Bread melanoidins as potential new sustainable bakery
ingredients: a study using fat and fat-free bakery food models. Food and Function. Royal
Society of Chemistry. 14-3, pp.1785-1794. ISSN 2042-6496.

2 Articulo cientifico. Victor Gutierrez Gonzalez; Maria Dolores Rivero Perez; Gisela
Gerardi; Pilar Muniz; Maria Luisa Gonzalez SanJosé; Isabel Jaime; Monica
Cavia Saiz. 2023. Influence of the packaging systems on the phenolic profile
and antioxidant properties of wine pomace used as seasoning in chicken
meat. Food Chemistry. Elsevier Ltd. 427-136625, pp.1-10. ISSN 03088146. SCOPUS
(1) https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2023.136625

3 Articulo cientifico. Aicha Nordine; Maria Dolores Rivero Perez; Maria Luisa Gonzalez
SanJosé; Abdelmalek El Meskaoui. 2022. Variation in total polyphenols, tannin and
catechin contents and antioxidant activity among moroccan thyme genotype. Arabian
Journal of Medicinal and Aromatic Plants. Moroccan Institute of Scientific and Technical
Information. 8-2, pp.99-116.

4 Articulo cientifico. Noelia Diaz Morales; Monica Cavia Saiz; Gonzalo Salazar; Maria
Dolores Rivero Perez; Pilar Mufiz. 2021. Cytotoxicity study of bakery product melanoidins
on intestinal and endothelial cell lines. Food Chemistry. Elsevier. 343, pp.128405. SCOPUS
(1)

5 Articulo cientifico. Javier Garcia Tojal; Eneko Iriarte; Susana Palmero; et al; Pilar
Muniz. 2021. Phyllosilicate-content influence on the spectroscopic properties and
antioxidant capacity of Iberian Cretaceous clays. Spectrochimica Acta-Part A:Molecular and
Biomolecular Spectroscopy. Elsevier. 251.

6 Articulo cientifico. Gisela Gerardi; Maria Dolores Rivero Perez; Monica Cavia Saiz; Beatriz
Melero; Alicia Salinero Zorita; Maria Luisa Gonzalez SanJosé; Pilar Muniz. 2021. Wine
pomace product inhibit listeria monocytogenes invasion of intestinal cell lines caco-2 and
sw-480. Foods. Multidisciplinary Digital Publishing Institute (MDPI). 10-7, pp.1485.

7 Articulo cientifico. Gisela Gerardi; Cecilia Irene Casali; Monica Cavia Saiz; Maria
Dolores Rivero Perez; Cecilia Perrazzo; Pilar Muiniz; Maria del Carme Fernandez
Tomé. 2020. Bioavailable wine pomace attenuates oxalate-induced type Il epithelial
mesenchymal transition and preserve the differentiated phenotype of renal MDCK
cells. Heliyon. Elsevier. 6-11, pp.e05396.

8 Articulo cientifico. Monica Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Universidad de Burgos;
Maria Luisa Gonzalez SanJosé; Pilar Muiiz Rodriguez. 2020. The dose-response effect
on polyphenol bioavailability after intake of white and red wine pomace products by Wistar
rats. Food and Function. Royal Society of Chemisty. 11-2, pp.1661-1671. SCOPUS (5)

9 Articulo cientifico. Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Maria Dolores Rivero Perez;
Maria Luisa Gonzalez SanJose; Pilar Muhiz. 2020. The protective effects of wine pomace
products on the vascular endothelial barrier function. Food and Function. Royal Society of
Chemistry. 11-9, pp.7878-7891. SCOPUS (4)
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10 Articulo cientifico. Monica Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Raquel del Pino
Garcia; Universidad de Burgos; Maria Luisa Gonzalez SanJosé; Pilar Muiiz
Rodriguez. 2020. Wine pomace product ameliorates hypertensive and diabetic aorta
vascular remodeling through antioxidant and anti-inflammatory actions. Journal of
Functional Foods. Elsevier. 66-2, pp.103794. SCOPUS (2)

11 Articulo cientifico. Monica Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Universidad de Burgos;
Maria Luisa Gonzalez SanJosé; Pilar Muiiz Rodriguez. 2020. Wine pomace product
modulates oxidative stress and microbiota in obesity high-fat diet-fed rats. Journal of
Functional Foods. Elsevier. 68, pp.103903. SCOPUS (2)

12 Articulo cientifico. Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Universidad de Burgos; Maria Luisa
Gozalez SanJosé; Pilar Mufiiz Rodriguez. 2019. Modulation of Akt-p38-MAPK/Nrf2/SIRT1
and NF-kB pathways by wine pomace product in hyperglycemic endothelial cell line. Journal
of Functional Foods. Elsevier. 58, pp.255-265. ISSN 17564646. SCOPUS (1)

13 Capitulo de libro. Pilar Mufiz; Monica Cavia Saiz; Maria Dolores Rivero Perez; Maria
Luisa Gonzalez SanJosé. 2021. Potential health benefits of grape-derived products. Vitis
Products: Composition, Health Benefits and Economic Valorization. Nova Science
Publishers, Inc.. pp.81-129.

C.2. Congresos

1 Maria Dolores Rivero Perez; Angélica Martinez Delgado; Gisela Gerardi; Monica Cavia
Saiz; Carolina Bocigas; Jordi Rovira; Maria Luisa Gonzalez Sanjose; Pilar Mufiz. EFFECT
OF SUPPLEMENTATION WITH WINE POMACE PRODUCT ON THE EXPRESSION OF
CYTOKINES IN C57BL/6 MICE INFECTED WITH CAMPYLOBACTER JEJUNI". ICP2023:
XXXI International Conference on Polyphenols. INRAE Institute. 2023. Francia.

2 Marcial Garcia; Carolina Bocigas; Maria Dolores Rivero Perez; Monica Cavia Saiz; Isabel
Jaime; Beatriz Melero; Jordi Rovira. Prevalence of the LOS locus C type in Campylobacter
jejuni strains belonging to the 21-clonal complex. Food Micro 2022. International Commitee
on Food Microbiology and Hygiene. 2022. Grecia.

3 Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Victor Gutierrez Gonzalez; Maria Dolores Rivero Perez;
Ana Diez Mate; Beatriz Melero; Pilar Mufiz; Isabel Jaime. Inhibition of Listeria invasion by
white wine pomace polyphenols. ICPH 2022. University of Reading. 2022. Reino Unido.

4 Maria Dolores Rivero Perez; Monica Cavia Saiz; Gisela Gerardi; et al; Pilar Mufiiz. The role
of wine pomace product as antimicrobial agent against Campylobacter jejuni in C57BL/6
mice. ICPH 2022. University of Reading. 2022. Reino Unido.

5 Pilar Muhiz; Gisela Gerardi; Monica Cavia Saiz; Maria Dolores Rivero Perez; Gonzalo
Salazar; Maria Luisa Gonzalez SanJosé. Effect of Wine Pomace product on IFN-g and
TNF-a inflammation factors and tumor invasion on endothelial cells. ICoFF 2019. The
Japanese Society for Food Factors (JSoFF). 2019. Japén.

6 Maria Luisa Gonzalez SanJose; Maria Dolores Rivero Perez; Maria Clemente Berrueco;
Monica Cavia Saiz; Pilar Muhiz Rodriguez. Checking the Degree of Toasting as an Index of
Acrylamide Content of Bisquit. FABE 2019. University of Thessaly. 2019. Grecia.

7 Maria Dolores Rivero Perez; Monica Cavia Saiz; Maria Clemente; Maria Luisa Gonzalez
SanJosé; Pilar Mufiz. AISLAMIENTO Y CARACTERIZACION DE MRPs EN PRODUCTOS
DE BOLLERIA CON DISTINTO GRADO DE TOSTADO. X Congreso Nacional de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. CONFERENCIA DECANOS/DIRECTORES CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. 2019. Espafia.

C.3. Proyectos y Contratos

1 Proyecto. Aprovechamiento de subproductos de la zarzamora y ardndano: caracterizacion,
efecto sobre la salud, y elaboracion de productos carnicos mas sanos vy
seguros. AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION. Beatriz Melero Gil. (UNIVERSIDAD
DE BURGOS). 01/09/2022-31/08/2025.

2 Proyecto. Valorizacion de melanoidinas de residuos de la industria de
panificacion y bolleria: evaluacién de su funcionalidad biolégica y mejoras en su
aprovechamiento. Ministerio de Ciencia e Innovacién. Monica Cavia Saiz. (Universidad de
Burgos). 01/01/2022-30/11/2024.
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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.. Junta de Castilla y Ledn. Maria Dolores
Rivero Perez. (Universidad de Burgos). 01/11/2020-31/10/2023. 264 €.
Proyecto. Aplicacion de ingredientes funcionales obtenidos de subproductos de vinificacion
para mejorar la seguridad alimentaria, vida util y propiedades saludables de productos de
ave.. AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION. Pilar Mufiz Rodriguez. (Universidad de
Burgos). 01/01/2019-31/12/2021. Miembro de equipo.
Proyecto. Estudio de los mecanismos de patogenidad de Campylobacter jejuni
como causante de cardiomiopatias y posibles soluciones en base a sustancias
antimicrobianas naturales. (Campycardio). FUNDACION BANCARIA CAIXA D. ESTALVIS
| PENSIONS DE BARCELONA, LA CAIXA.. Juan José Rodriguez Diez. (Universidad de
Burgos). 01/06/2019-31/08/2021.
Proyecto. CAMPYCARDIO Estudio de los mecanismos de patogenidad de Campylobacter
jejuni como causante de cardiomiopatias y posibles soluciones en base a sustancias
antimicrobianas naturales.. CENTRO DE ACUSTICA APLICADA Y EVALUACION
NO DESTRUCTIVA. Beatriz Melero Gil. (Universidad de Burgos). 01/06/2019-
31/05/2021. Miembro de equipo.
Contrato. Estudio del potencial saludable (anti-hipertensivo, anti-colesterolémico e
hipoglucemiante) de nuevos productos funcionales obtenidos a partir de subproductos de
la industria azucarera-alcoholera FUND. CENTRO DE INVESTIGACION Y DESARROLLO
DEL ALIMENTO FUNCIONAL. 25/03/2021-25/06/2022.
Contrato. Control de contenido en acrilamida en productos alimentarios mediante
aditivacion natural e inclusion de fracciones secundarias de procesos de horneado.
INTERCONECTA 2018 TOSTADOS Y FRITOS, S.A.. 06/03/2019-06/11/2020.
Contrato. Control de contenido en acrilamida en productos alimentarios mediante
aditivacion natural e inclusion de fracciones secundarias de procesos de horneado.
Proyecto MELANO CEREALTO ANTEQUERA, S.L.. 15/11/2018-15/12/2020.

10 Contrato. Control de contenido en acrilamida en productos alimentarios mediante

aditivacion natural e inclusion de fracciones secundarias de procesos de horneado.
Proyecto MELANO GALLETAS SIRO, S.A.. 05/11/2018-05/12/2019.

C.4. Actividades de transferencia y explotaciéon de resultados

M? Luisa Gonzalez SanJosé; Javier Garcia Lomillo; Raquel del Pino Garcia; Pilar Muiiz
Rodriguez; M? Dolores Rivero Pérez. 201300555. SAZONADOR DE ORIGEN VEGETAL
CON PROPIEDADES CONSERVANTES, SUSTITUTO DE LA SAL, Y PROCEDIMIENTO
DE OBTENCION DEL MISMO Espafia. 23/06/2015. Universidad de Burgos.
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