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A.3. Indicadores generales de calidad de la produccidon cientifica

Cuento con 3 sexenios de investigacion (tramos 1993-1998, 1999-2004 y 2005-2010) y
solictado el cuarto (2011-2016), he dirigido 20 Tesis Doctorales (11 en los 10 ultimos afios,
de las cuales 2 tienen premio extraordinario de doctorado, 2 tienen suplemento europeo al
titulo y 6 la Mencidn de Internacional y & han sido realizadas bajo la modalidad de
compendio de articulos con un promedio de 6 articulos por tesis. Mis publicaciones (231)
presentan un total de 3808 citas totales, promedio de publicacién de 11 articulos por afio en
los ultimos 5 afios, promedio de citas/articulo durante los ultimos 5 afios (34.62). Presento
61 Publicaciones en el Q1 y un indice h de 34. Soy uno de los 5 investigadores espaficles
més citados (Highly Cited Researchers list) de acuerdo con Clarivate Analytics (Thompson-
Reuters) en 2016 en el area de Agricultural Sciences (http://hcr.stateofinnovation.com/). Y el
Unico de las Universidades Espafiolas.

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM

Soy Farmaceutico, en 1987 continuo mi especializacidon en Tecnologia de Alimentos en el
unico Master existente en Espafia y posteriormente con mi Doctorado. Ingresé como
docente en la UPV en 1995 (area de Tecnologia de Alimentos) y en 1937 a la UMH, donde
continto. Soy investigador principal del Grupo de Investigacion multidisciplinar, IPOA (grupo
1 de la UMH) desde su creacion en 2007, adscrito a la Red Valenciana de Investigaciéon
Vinculada (REVIV). Principalmente he desarrollado mi actividad investigadora en dos lineas
de investigacién:

-“Valorizacion de coproductos de la industria agroalimentaria para la obtencion de
ingredientes funcionales”. Esta linea la inicié en el 2000 y se mantiene hasta la actualidad y
se inicid trabajando, de forma integral, con los coproductos de la industria de obtencidn de
zZumos de citricos (naranja y limén, basicamente), se desarrolld y optimizd un proceso para
obtener un extracto (producto alimentario intermedio: PAIl) rico en fibra dietética, el cual se
caracterizé completamente y se le determind su vida util, e incluso se incorpord como
ingrediente “funcional” en diversos matrices alimentarias (carnicos, lacteos y de panaderia).
De los PAls, se ha obtenido un extracto que reduce la cantidad de nitrito residual en los
productos carnicos que no interfiere en la formacion y estabilidad del color de los productos
carnicos. Posteriormente se han realizado estudios similares con otros coproductos de otras
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industrias “mediterraneas™ (datil, horchata de chufa, granada). En todas ellas se han
optimizado el proceso de obtencién de PAls (sdlidos y liquidos) que pueden ser
incorporados directamente en la elaboracion de otros alimentos, mejorando su
calidad nutritiva (al incrementar la fibra dietética y antioxidantes naturales) mejorando en
muchos casos, la vida util del alimento por sus excelentes propiedades antioxidantes y/o
antimicrobianas. Actualmente se esta complementando esta la linea con los estudios de
frutas tropicales, internacionalizando I|a linea al recibir doctorandos de paises
latinoamericanos y en el datil de Tunez. Se ha contado con financiaciéon autondmica,
privada y del AECID para estos estudios. Ademas de las publicaciones realizadas, esta
linea ha sido transferida a la industria de alimentos mediante contratos y prestaciones de
servicio, y se ha patentado una de sus aplicaciones. La linea se esta expandiendo al terreno
de los biocomposites, al trabajar con AITEX.

-“Busqueda y Aplicacién de Inhibidores Naturales para la conservacion de alimentos”. Esta
linea se inicia en 2007 al ver las propiedades antioxidantes y antimicrobianas de los PAls
ricos en aceites esenciales (citricos), ampliandola a otros extractos y aceites esenciales de
plantas aromaticas. Se ha analizado su composicion, sus propiedades antioxidantes vy
antimicrobianas (antibacterianas vy antifungicas), aplicando estos estudios a
microorganismos implicados en el deterioro de los alimentos y/o en intoxicaciones
alimentarias y analizando su viabilidad tecnolégica al ser incorporados a matrices carnicas.
Los estudios se realizaron en especias “Mediterraneas”, lo que permiticé establecer
colaboracion con Marruecos y Egipto estudiando sus especias caracteristicas.
contribuyendo al desarrollo tecnoldgico de los mismos. Esta linea se esta innovando con la
incorporaciéon de los extractos a biofilms para posibilitar su liberacién progresiva y que
mantengan su efectividad durante mas tiempo y se ha utilizado como bioconservante en
salchichones.

Recientemente he comenzado una nueva linea de investigacién relacionada con la
aplicacién de los nuevos alimentos y sus co-productos, particularmente chia, quinoa y
amaranto, a los alimentos. Esta linea de investigacion esta financiada por el MINECO
AGL2016-75687-C2-2-R y que lleva por titulo “Caracterizacion de propiedades
tecnofuncionales de coproductos obtenidos del procesamiento de quinoa y chia como
ingredientes alimentarios y aplicacién e productos carnicos” del cual soy investigador
principal.



