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4. INDICADORES GENERALES DE CALIDAD DE LA PRODUCCION CIENTIFICA
Numero de sexenios: 4 (1997-2002, 2003-2008, 2009-2014 y 2015-2020)

Tesis dirigidas: 9

Citas totales: 8752

Promedio de citas/ano, ultimos 5 anos (2017-2021): 923
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5. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM (méximo 2000 caracteres)

Ingresé en la Universidad en 1996 ya adscrita al area de Tecnologia de Alimentos,
inicialmente en la UPV, y a partir de 1997 en la UMH, donde continto. Formo parte del
Grupo de Investigacion IPOA desde su creacién en 2007, adscrito a la Red Valenciana de
Investigaciéon Vinculada (REVIV). Principalmente he desarrollado mi actividad investigadora
en 3 lineas de investigacion:

1.“Valorizacién de coproductos de la industria agroalimentaria para la obtencion de
ingredientes funcionales”. Optimizacion del proceso de obtencién de un producto alimentario
intermedio (PAI) a partir de los coproductos, caracterizacion quimica (macro y
micronutrientes y compuestos bioactivos), fisicoquimica, tecnofuncional y fisiofuncional del
mismo. Incorporacion del PAI a diferentes procesos de elaboracion de alimentos y
evaluacion de su influencia en la calidad del mismo. Aplicacion de la digestion in vitro como
herramienta para evaluar el efecto de dicho proceso en la funcionalidad del alimento
desarrollado.

2. “Busqueda y aplicacion de inhibidores naturales para la conservacion de alimentos”. En
esta linea de trabajo comenzamos a estudiar diferentes extractos y aceites esenciales de
plantas aromaticas. Comenzamos con los procesos de identificaciéon de la composicién de
dichos extractos y la caracterizacion de sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas
(antibacterianas y antifungicas). Incorporacién en biofilms para posibilitar su liberacion
progresiva y que mantengan su efectividad durante mas tiempo.
3. "Desarrollo de grasas saludables para su aplicacion en alimentos”. Evaluacién de
diferentes estrategias de incorporacion de aceites vegetales como sustitutos de grasa
animal en los productos carnicos. Optimizacion de los procesos y evaluacion del efecto
sobre la calidad final del producto elaborado
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