Curriculum vitae

Nombre: Rosa Oria Almudi

Fecha: Mayo 2017



Apellidos: ORIA ALMUD{ Nombre: ROSA MP

Situacion profesional actual
Organismo:
Facultad, Escuela o Instituto:

Depto./Secc./Unidad estr.:

Direccion postal:
Teléfono (indicar prefijo, nUmero y extensién):

Correo electrénico:

Especializacién (Cédigos UNESCO): 330910, 330914, 330999 (otros, tecnologia culinaria, productos de V
gama, nuevos productos), 320609, 320699 (otros, efectos tratamientos culinarios en valor nutritivo), 330904,

330907, 320606, 320610, 330913, 330914, 330991, 330915, 330990

Categoria profesional: Catedratico de Universidad
Fecha de inicio: 27-02-2004
Situacién administrativa
X Plantilla

Dedicacién A tiempo completo X



LINEAS DE INVESTIGACION QUE SE DESARROLLAN EN EL GRUPO DE INVESTIGACION EN
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL (GRUPO CONSOLIDADO T41) QUE COORDINO:

LINEA DE INVESTIGACION: Reduccién de uso de fitosanitarios y Aplicacién de tecnologias

postcosecha de bajo impacto en la produccién de frutas, hortalizas y carpéforos comestibles.

Palabras clave: Deteccion infecciones latentes, fungicidas y antimicrobianos naturales, control bioldgico,

descontaminantes alternativos al hipoclorito

LINEA DE INVESTIGACION: Nuevos productos vegetales obtenidos mediante el uso de tecnologias
contrastadas
Palabras clave: Envasado en atmésferas modificadas, IV Gama, V Gama, TTS, deshidratacién, congelacion,

zumos, smoothies, productos trufados.

LINEA DE INVESTIGACION: Tecnologia culinaria: cambios que acontecen en los alimentos durante
su cocinado y diseifio de nuevas texturas y sabores en la cocina.

Palabras clave: Técnicas culinarias, propiedades fisicas de los alimentos, cambios nutricionales, disefio de

nuevos platos.

LINEA DE INVESTIGACION: Desarrollo de nuevos productos a partir de ingredientes funcionales.

Palabras clave: Pseudocereales, extractos fendlicos, revalorizacion de subproductos vegetales, zumos

enriquecidos.

LINEA DE INVESTIGACION: Factores que influyen en la calidad del aceite de oliva para su
utilizacién en crudo y en la fritura de alimentos.

Palabras clave: variedades, factores agronémicos, nuevas tecnologias de extraccién, conservacion.

LINEA DE INVESTIGACION: Calidad organoléptica y control de vida (til sensorial de los alimentos
de origen vegetal.

Palabras clave: SPME, olfatometria, panel de cata, aroma, off-flavours, preferencia de consumidores.

Formacion Académica

Titulaciéon Superior Centro Fecha

Lcda. en Veterinaria Universidad de Zaragoza. Fac. Veterinaria 13-07-1978

Especialista en Cirugia Experimental
Universidad de Zaragoza 1979
y aplicada.




Doctorado

Centro

Fecha

Dra. en Veterinaria.
Premio Extraordinario de Doctorado
de la Universidad de Zaragoza

Curso 1985/6

Universidad de Zaragoza. Fac. Veterinaria

27-06-1986




Actividades anteriores de caracter cientifico profesional

PUESTOS DOCENTES DESEMPENADOS

Categoria Centro Rég.Dedi | Actividad Fcha. Fcha.Cese
cacion Inicio.
Prof. Ayudante | Univ. De Zaragoza | Exclusiva | Clases de practicas de 01-01-1980 | 30-09-1983
Fac.de Veterinaria asignaturas de segundo ciclo.
Dpto. Tecnologia y
Bioquimica de los
Alimentos.
Prof. Univ. De Zaragoza | Exclusiva | Clases de practicas de 01-10-1983 | 30-09-1987
Colaborador Fac.de Veterinaria tres asignaturas y tedricas de
Dpto. Tecnologia y dos asignaturas de segundo
Bioquimica de los ciclo.
Alimentos.
Prof. Titular Univ. De Zaragoza | Exclusiva | Responsable de la asignatura 01-10-1987 | 14-01-1988
Interino Fac.de Veterinaria de Lactologia.
Dpto. Tecnologia y
Bioquimica de los Curso de Postgrado en
Alimentos. Ingenieria de los Procesos de la
Industria Alimentaria (estudios
propios de la UZ).
Curso de Doctorado en el
Programa de Ciencia de los
Alimentos.
Profesora Titular | Univ. De Zaragoza | Exclusiva | Responsable de la asignatura 15-01-1988 | 27-02-2004

de Universidad

Fac.de Veterinaria
Dpto. Produccién
Animal y Ciencia

de los Alimentos.

de Lactologia y docencia en
otras asignaturas.

Curso de Postgrado en
Ingenieria de los Procesos de la
Industria Alimentaria (estudios
propios de la UZ).

Cursos de Doctorado del
Programa de Ciencia de los
Alimentos.

Responsable de la asignatura

de Tecnologia de los Productos




Profesora
Catedratica de

Universidad

Univ de Zaragoza

Fac. Veterinaria

Exclusiva

Vegetales.

Cursos de Doctorado en
Argentina, Brasil y Paraguay.
Responsable de la asignatura
de Tecnologia de los Productos
Vegetales.

Responsable de la asignatura
de Anaélisis Quimico de los
Alimentos.

Responsable de la asignatura
de Cocinado Industrial y
Restauracién Colectiva.
Responsable de la asignatura
de Intensificacion en Frutas y
Hortalizas

Maéster de Iniciacién a la
Investigacién en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.
Master en Calidad, Seguridad y

Tecnologia de los Alimentos.

27-02-2004




Actividad Docente

e Como Profesor Ayudante: - Todas las asignadas a Tecnologia y Bioquimica de los
Alimentos
e Como Profesor Colaborador: - Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos

- Lactologia (Ciencia y Tecnologia de la Leche)
- Tecnologia de los Alimentos

- Tecnologia del Pescado

- Lactologia
e Como Profesor Titular Interino: - Curso de Doctorado
- Curso de Postgrado en Ingenieria de los Procesos de

la Industria Alimentaria

- Tecnologia de los Alimentos
- Lactologia
- Tecnologia de Productos Vegetales
e Como Profesor Titular de Universidad: - Bioquimica y Analisis de Alimentos
- Practicas Tuteladas
- Cursos de Doctorado Técnicas de Andlisis de los
Alimentos
- Cursos de Doctorado: Control de Calidad de Productos

Horticolas

- Tecnologia de Productos Vegetales
e Como Profesora Catedratica de Universidad - Lactologia
- Tecnologia Alimentaria
- Cursos de Doctorado del Programa de Ciencia de los
Alimentos
- Master en Iniciacién a la Investigacién en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.
En el Nuevo Grado de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos:
- Analisis Quimico de los Alimentos
- Cocinado Industrial y Restauracion Colectiva

- Tecnologia de los Productos Vegetales



- Intensificacién en Frutas y Hortalizas

- Proyectos Fin de Grado

- Master de Iniciacién a la Investigacidon en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos

- Proyectos Fin de Master

- Master en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los

Alimentos.



Actividad Investigadora: Programas y puestos

Lugar, periodo y actividad desempeiiada

Puestos

e Becaria del British Council Universidad de Glasgow. Enero 87-Abril 87.

e Becaria del Programa Europa CAI-CONAI
INRA Jouy-en-Josas. Mayo 87-Dic 87.
» Becaria del Programa Mercurio de Cooperacién Cientifica y Técnica
Hispano-Francesa
Universidad de Glasgow. Oct 89-Dic 89.
¢ Becaria del Programa de Movilidad de Personal Investigador. DGICYT
Beatson Institute for Cancer Research
e Becaria de la Comunidad Econémica Europea. Directorate General for Dic 89- Dic 90
Science, Research and Development (DG XII/JRC)
Universidad de Glasgow. Junio 91-Agosto 91.
¢ Investigador Visitante del Programa de Acciones Integradas Hispano-

Britanicas

e Becaria del British Council Universidad de Glasgow. Mayo 93- Julio 93.

e Becaria del Programa Europa CAI-CONAI

* Beca del Tratado del Atlantico Norte Universidad de California en Davis (USA)No

disfrutada (1997)

Actividades por etapas:

[1] Formacién y colaboraciéon con el inicio de las actividades docentes e

investigadoras en la nueva Unidad de Tecnologia y Bioquimica de los 1980-1988
Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza,

bajo la direccién del Prof. Sala Trepat como Unico profesor ayudante en el

Departamento de Tecnologia y Bioquimica de los Alimentos.



[2] Maduracién del queso

[3] Técnicas inmunoquimicas sobre las proteinas de la leche

4] Proteinas transportadoras de hierro en la leche

[5] Actividades de gestion universitaria: Puesta en marcha de la
Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la Universidad de

Zaragoza.

[6] Reincorporacién a las actividades investigadoras en proyectos de

manotermosonicacion

[7] Inicio de una nueva linea de investigacion en Tecnologia Postcosecha

[8] Reconocimiento bajo su coordinacion del Grupo de Investigacidon en

Alimentos de Origen Vegetal de la Comunidad Auténoma de Aragén como

GRUPO DE INVESTIGACION CONSOLIDADO

Tesis Doctoral y estancia en el INRA. 1983-

1988.

En la Universidad de Zaragoza 1988-1993.

Bajo la direccion del Prof. J.Brock en la
Universidad de Glasgow y en el Beatson

Institute (UK). 1992-1994

Periodo como Secretaria de la Facultad primero
y después como Vicedecana de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de Zaragoza.
1993-1999.

En el grupo de investigacién del Prof. Justino

Burgos Gonzalez. 1995-1997.

1997-

2002- en la actualidad



e PROYECTOS DE INVESTIGACION

1.- EN LA LINEA DE INVESTIGACION DE PROTEINAS DE LA LECHE:

A) Como Investigadora Principal:

- "Estudio de las proteinas fijadoras de hierro en la leche y su papel en la proliferacion celular”

Programa de Apoyo a la Investigacion de la Universidad de Zaragoza (IY1) (1988)

- "Metabolismo y actividad biolégica de las proteinas transportadoras de hierro de la leche”

Programa de Apoyo a la Investigacion de la Universidad de Zaragoza (229-09) (1989)

- Solicitud de Infraestructura para Grupos de Nueva Creacidn
C.A.Y C.I.T. Convocatoria de 1986.
Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 8

- "Estudio de las proteinas de la leche y del calostro bovino con posible actividad biolégica como factores de
crecimiento y diferenciacion

D.G.A. (CN-4/86) (Junio 1986-Junio 1989)

Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 9

- "Estudio de las proteinas de la leche y del calostro bovino con posible actividad biolégica como factores de
crecimiento y diferenciacion”

F.I.S.S. (87/1593) (Junio 1987-Junio 1989)

Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 5

- “"Estudio de las proteinas del calostro y de la leche bovina con posible actividad como reguladores del
crecimiento celular”

D.G.I.C.Y.T. (PB 87-0642) (1988- 1991)

Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 5

- “"Estudio de las propiedades bioldgicas del calostro y de la leche bovina como reguladores del crecimiento
celular”

D.G.I.C.Y.T. Programa Science para el fomento de la cooperacion cientifica con paises de la CEE. (SC189-



0033) (1989-1990)
Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 5

- "Correlacidén entre variantes genéticas de las proteinas lacteas y aptitud tecnoldgica de la leche de oveja”
D.G.A. (P-CA-2/89) (1989-Junio 1991)
Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 5

- "Estudio de las propiedades biolégicas de la lactoferrina y otras proteinas de la leche y de su comportamiento
frente a los tratamientos tecnoldgicos”

C.I.C.Y.T. (ALI 90-0368) (Noviembre 1990-Noviembre 1993)

Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 8

- "Estudio del efecto de los tratamientos térmicos sobre las inmunoglobulinas del calostro de vaca”
C.I.C.Y.T. (ALI 93-0417) (Mayo 1993-Mayo 1994)
Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Numero de investigadores participantes: 11

- “"Estudio de las inmunoglobulinas del calostro de vaca con posible utilidad como componentes de alimentos
infantiles y del efecto sobre ellas de los tratamientos térmicos”

C.I.C.Y.T. (ALI 94-0386) (Mayo 1994-Mayo 1997)

Investigador responsable: Dr. Miguel Calvo Rebollar

Namero de investigadores participantes: 5

2.- EN LA LINEA DE INVESTIGACION DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL:

A) Como Investigadora Principal:

- Conservacion de cerezas y melocotones en atmdésferas controladas y modificadas
CONSID (Diputacion General de Aragén) (P-04/96) (1997-1999)
Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 8

- Conservacion de cerezas y melocotones en atmdsferas modificadas y controladas

C.I.C.y T. (ALI 97-0845) (1997-2000)



Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Optimizacién del envasado de frutas y hortalizas en atmésferas modificadas
CONSID (P-13/98) (1998-2000).
Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Procesado del arroz: Caracterizacion del producto y alternativas de conservacion
FEDER (2FD97-2072-C02-01) (Enero 2000-Diciembre 2001)
Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 7

- Las tecnologias de procesado minimo como alternativa al consumo tradicional de fruta de pepita.
Estudio y control de los mecanismos de deterioro del producto

M.C.y T: (AGL2001-1766) (Enero 2002-Diciembre 2004)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 7

- Estudio y desarrollo de productos de panaderia y pasteleria como vehiculos de fitonutrientes
Proyecto Coopera. Novapan S.L.; Laboratorios Beiker y Universidad de Zaragoza (Febrero 2003-Mayo
2004)

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Ana Ferrer Mairal

Numero de investigadores participantes: 9

- Aplicacion de métodos combinados para prolongar la vida util de carpoforos (setas) silvestres
comestibles

PROFIT 2003. PN. Tecnologias Agroalimentarias. Ref FIT-060000-2003-209 (Enero 2003- Marzo
2004)

Entidades participantes: Wild-Fungi S.A. y Universidad de Zaragoza.

Investigador es responsables: Rosa Oria Almudi y Domingo Blanco Parmo

Numero de investigadores participantes: 5

- Desarrollo de productos de panaderia y pasteleria con propiedades nutricionales y sensoriales
optimizadas para colectivos con patologias especifica
PROFIT 2004. PN. Tecnologias Agroalimentarias. Ref. FIT-060000-2004-167 (Enero- Diciembre

2004)



Entidades participantes: Novapan, Rébola y Universidad de Zaragoza.
Investigador es responsables: Rosa Oria Almudi y Ana Ferrer Mairal

Numero de investigadores participantes: 5

- Alimentos funcionales de panaderia y pasteleria optimizados para cubrir la demanda gestacional
PROFIT 2007. PN. Tecnologias Agroalimentarias. Ref. CIT-060000-2007-31 (Enero- Diciembre 2007)
Entidades participantes: Novapan, Rébola y Universidad de Zaragoza.

Investigador es responsables: Rosa Oria Almudi y Ana Ferrer Mairal

Numero de investigadores participantes: 5

- Mejora de la calidad del melocotdon de Calanda: calidad y tecnologias de conservacion
Ministerio de Educacién y Ciencia. INIA. Plan de actuacién especifico para Teruel.

NOProyecto: PET2007-09-C05-03

Duracién: 3 afios. Julio 2007-Julio2010

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores: 6

- Herramientas para investigar y generar nuevas metodologias y tecnologias para la prevencion de
enfermedades crénicas alimentarias (HIGEA)

CDTI. Proyectos CENIT 2007. Ref: 20072003

Duracion : 3 afios. Septiembre 2007-Septiembre 2010

Entidades participantes en el subproyecto: Novapan y Universidad de Zaragoza.

Investigador es responsables: Rosa Oria Almudi y Ana Ferrer Mairal

Numero de investigadores participantes: 5

- IX Simposio Nacional y VI Ibérico sobre Maduracion y Poscosecha
Ministerio de Educacion y Ciencia. CICYT. Ref AGL2008-02386-E/ALI.
Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de Investigadores participantes: 4

- Mejora de la Calidad del melocotén de Calanda: Aplicaciéon de los Avances en Tecnologia post-
cosecha

Programa: IAF-FITE. Instituto Aragonés de Fomento-Fondo Inversiones TEruel.

Duracion: 2014-2017

Investigadores responsable: Rosa Oria Almudi y Maria Eugenia Venturini Crespo

Referencia: 20014/0047



- LIFE12 ENV/ES/902 : ZERO RESIDUES: Towards a sustainable production and supply chain for
Stone fruits

Programa Life+ de la Union Europea

Duracion: 1 julio 2013 - 30 junio 2017

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Referencia UZ: 1-2013/014

Numero de socios del consorcio: 9 socios

B) Como miembro del equipo de investigacién:

- La manotermosonicaciéon, una tecnologia emergente para la estabilizacion de los alimentos:
inactivacion de enzima particularmente termorresistentes y optimizacion de procesos

CICyT. (ALI95/0584) (Enero 1996-Diciembre 1998)

Entidades participantes: Universidad de Zaragoza

Investigador responsable: Prof.Justino Burgos Gonzalez. Desde Octubre de 1998, Dr.Pascual Lépez Buesa.

Numero de investigadores participantes: 5

- Incidencia de la fecha de recoleccion en la conservacion y calidad de peras y manzanas en
Navarra

Gobierno de Navarra (1999-2001)

Entidades participantes: Universidad Publica de Navarra y Universidad de Zaragoza

Investigador responsable: Dr. José Moure Gil (Universidad Publica de Navarra)

Numero de investigadores participantes: 2

- Desarrollo y aplicaciones de nuevas tecnologias en la producciéon, saneamiento, mejora y
comercializacion del kiwi

PROFIT. (FIT-010000-2000-127) (Enero 2001-Diciembre 2003)

Entidades participantes: Universidad de Vigo, Universidad de Santiago de Compostela, Universidad Politécnica
de Valencia y Universidad de Zaragoza

Investigador responsable: Dr. Pedro Pablo Gallego (Universidad de Vigo)

Numero de investigadores participantes: 8

- Disefio de un sistema de produccién integrada de kiwi: Cambio de un sistema convencional
PROFIT 2003. PN biotecnologia Empresa Kiwi Espafia. CO-054-03 (Enero 2003- Diciembre 2005)
Entidades participantes: Universidad de Vigo, Universidad de Santiago de Compostela, Universidad Politécnica
de Valencia y Universidad de Zaragoza

Investigador responsable: Dr. Pedro Pablo Gallego (Universidad de Vigo)

Numero de investigadores participantes: 8



- Aseguramiento de la calidad en coliflor de Navarra: caracterizacion y conservacion
Gobierno de Navarra (Abril 2004-Abril 2006)

Entidades participantes: Universidad Publica de Navarra y Universidad de Zaragoza
Investigador responsable: Dr. José Moure Gil (Universidad Publica de Navarra)

Numero de investigadores participantes: 4

- Nutricién hidrica y nitrogenada del manzano en zonas vulnerables de Aragoén: Repercusiones en el
sistema suelo-planta y en la calidad del fruto

Gobierno de Aragdén. Ayuda para el desarrollo de Proyectos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico de
caracter multidisciplinar. (Enero 2005-Diciembre 2006). Ref 229-235

Entidades participantes: CSIC Aula- Dei, Centro de Investigacién Tecnoldgica de Aragén (CITA) y Universidad
de Zaragoza

Investigador responsable del Proyecto Multidisciplinar: Dr. Jesus Val Falcén (CSIC- Aula Dei)

Investigador responsable de la Universidad de Zaragoza: Rosa Oria Almudi

- Métodos para mejorar la calidad del melocoton de Aragon y prolongar su conservacion
poscosecha

Gobierno de Aragdén. Ayuda para el desarrollo de Proyectos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico de
caracter multidisciplinar. Ref: PM005/2006 (Enero 2007-Enero 2009)

Entidades participantes: CSIC Aula- Dei, Centro de Investigacién Tecnoldgica de Aragén (CITA) y Universidad
de Zaragoza

Investigador responsable del Proyecto Multidisciplinar: Dr. Jesus Val Falcdn (CSIC- Aula Dei)

Investigador responsable de la Universidad de Zaragoza: Rosa Oria Almudi

- Incremento de la vida comercial de la trufa negra: utilizaciéon de métodos combinados y aplicacion
de nuevas tecnologias para su conservacion

Ministerio de Educacion y Ciencia

INIA. Plan de actuacidn especifico para Teruel

NOProyecto: PET2007-13-C07-06

Duracién: 3 afios (Julio 2007-Julio 2010)

Investigador responsable: Domingo Blanco Parmo

Numero de investigadores: 6

- Caracterizacion de alimentos de origen vegetal sometidos al proceso culinario de fritura
Ministerio de Educacion y Ciencia. CICYT. Ref AGL2007-64254/ALI. Enero 2008-Diciembre 2010

Investigador responsable: Antonio Vercet Tormo



Numero de Investigadores participantes: 8

- Estabilidad en el almacenamiento del aceite de oliva de la variedad Verdeiia.
Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola.
Investigador principal: Ana Cristina Sanchez-Gimeno.

Duracién: Un afio (2009)

- Evaluacion de la maduracion del fruto y de la calidad del aceite en plantaciones superintensivas
del olivar.

Empresa financiadora: Gobierno de Aragon.

Investigador principal: Ana Cristina Sanchez-Gimeno.

Duracién: 2 afios (Octubre 2009-Octubre 2011).

- New approaches to avoid the development of calcium-related disorders in model fruit crops.
Entidad Financiadora: Plan Nacional de I+D+I (2008-2011). CSIC, Universidad de Zaragoza, University of
Bonn.

Investigador principal: Jesus Val

Duracién: Tres afios (2010-2013)

- Desarrollo Tecnolégico de un protocolo de analisis integral de procesos de elaboracion de zumos
(desde produccién hasta transformacion) a partir de frutas de pepita y hueso

Entidad financiadora: CDTI

Duracién: Tres afos sep 09-sep 12

Referencia: OTRI 2010/0006

Empresa: ZUCASA

- Mejora del perfil nutricional y sensorial de matrices sin gluten mediante la adicion de harinas de
leguminosas.

Entidad financiadora: Convocatoria jévenes investigadores Aragén 2013

Duracién: Un afio (2013)

Referencia: UZ 229-381

Investigador responsable: Ana Ferrer Mairal

- Repercusiones de la variedad y el grado de maduracion de las aceitunas en la aptitud para la
fritura del aceite de oliva virgen extra
Entidad financiadora: Gobierno de Aragén UZ2012-CIE-12

Duracién: Un ano (2013)



Referencia: 229-386

Investigador responsable: Ana Cristina Sanchez Gimeno

- "OPTIMNUTS” Grajeados de chocolate y frutos secos de alta vida util aptos para mercados
asiaticos.

Entidad financiadora: INNPACTO

Duracién: Tres afios mayo 2012-diciembre 2014

Referencia: OTRI 2012/0246

Empresa: PCTAD- Chocolates LACASA

- Nuevas formulaciones de pasteleria y rellenos de fruta para apertura de mercados de exportaciéon
(NUFEX).

Entidad financiadora: Secretaria de Estado de Investigacion, Desarrollo e Innovacion del Ministerio de
Economia y Competitividad (RETOS DE COLABORACION)

Duracién: 37 meses (1/10/2014-31/10/2017)

Investigador responsable: Ana Ferrer Mairal

C )_Como Coordinadora del Grupo Consolidado de Investigaciéon en Alimentos de Origen Vegetal

- Subvencion como Grupo de Investigacion Consolidado “Grupo de Investigacion en Tecnologia y
Seguridad de los Alimentos de Origen Vegetal

Gobierno de Aragén BOA 147 (18 de diciembre de 2002) (Enero 2003-Diciembre 2003)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Financiacion para reparacion, mantenimiento y puesta a punto de equipamiento cientifico

Gobierno de Aragén. Ayudas para Cetros Publicos de Investigacion en la comunidad Auténoma de Aragdn.
(Noviembre 2004)

Entidades participantes: Grupo de Investigacién en Tecnologia y Seguridad de los Alimentos de Origen Vegetal.
Investigador responsable: Dra. Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Subvencion como Grupo de Investigacion Consolidado “Grupo de Investigacion en Tecnologia y
Seguridad de los Alimentos de Origen Vegetal

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2004-Diciembre 2004)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10



- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal

BOA 20 de abril de 2005.

Gobierno de Aragéon Referencia GC T41 (Enero 2005-Diciembre 2005)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Financiacion de Infraestructura para el Grupo de Investigacion Consolidado "“Grupo de
Investigacion en Alimentos de Origen Vegetal”

Gobierno de Aragén y Universidad de Zaragoza

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 15 de mayo de 2006.

Gobierno de Aragéon Referencia GC T41 (Enero 2006-Diciembre 2006)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 11 de junio de 2007.

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2007-Diciembre 2007)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 10

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 12 de junio de 2008.

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2008-Diciembre 2008)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”
BOA 13 de julio de 2009.



Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2009-Diciembre 2009)
Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencion como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 13 de julio de 2009.

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2010-Diciembre 2010)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 23 de junio de 2010.

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2010-Diciembre 2010)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 9 de mayo de 2011.

Gobierno de Aragéon Referencia GC T41 (Enero 2011-Diciembre 2011)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 5 de octubre de 2012.

Gobierno de Aragéon Referencia GC T41 (Enero 2012-Diciembre 2012)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA de junio de 2013.

Gobierno de Aragén Referencia GC T41 (Enero 2013-Diciembre 2013)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi



Numero de investigadores participantes: 12

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 28 de agosto de 2014.

Gobierno de Aragéon Referencia GC T41 (Enero 2014-Diciembre 2014)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 18

- Subvencién como Grupo de Investigacion Consolidado "Grupo de Investigacion en Alimentos de
Origen Vegetal”

BOA 19 de julio de 2015.

Gobierno de Aragén Referencia Grupo T41 (Enero 2015-Diciembre 2015)

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

Numero de investigadores participantes: 18




Publicaciones o Documentos CientificoTécnicos
A) LIBROS
"“Avances en maduracién y post-recoleccién de frutas y hortalizas”
Rosa Oria, Jesus Val y Ana Ferrer (eds)
ISBN: 978-84-200-1111-0

Editorial Acribia. Zaragoza. 2008

B) CAPiTULOS DE LIBROS:

- Brock J, Ismail M, Sanchez L, Oria R, Calvo, M. 1993. The role of lactoferrin in infection, immunity and
inflammation. In "New Perspectives in Infant Nutrition”, pp. 84-88. Renner, B y Sawatzki, G., Eds.Georg

Thieme Verlag, Stuttgart. Germany. ISBN 3-131-16701-7

- Sanchez L, Peiré JM, Oria, R, Castillo H, Brock J, Calvo M. 1994. Kinetic parameters for the heat denaturation
of bovine lactoferrin in milk, and its effect on interaction with monocytes. In “Lactoferrin: Structure and
function”, pp. 253-257. Hutchens, TW, Rumball, SV. Y Lénnerdal, B., Eds.Plenum Press. New York. ISBN O-

306-44734-7.

- Brock J, Dejha A, Ismail M, Oria R, Sinclair RH. 1994. Cellular responses to iron and iron compounds. In
“"Progress in Iron Research”, pp. 91-100. Hershko, C., Konijn, AM. Y Aisen, P. Eds. Plenum Press. New York.

ISBN 0-306-44729-0.

- Remoén S, Ferrer A, Negueruela AI, Oria R. 2000. Quality changes in ‘Sweetheart’ cherries stored in
controlled atmospheres. In “Improving Postharvest Technologies of Fruits, Vegetables and
Ornamentals”, Vol.II, pp. 637-643. Artés, F, Gil MI y Conesa MA, Eds. International Institute of Refrigeration.

ISBN: 84-607-3287-8.

- Ferrer A, Remdn S, Peiré JM, Oria R. 2000. Keeping quality of late peaches using passive modified
atmospheres packaging. In “Improving Postharvest Technologies of Fruits, Vegetables and
Ornamentals”, Vol.II, pp. 696-703. Artés, F, Gil MI y Conesa MA, Eds. International Institute of Refrigeration.

ISBN: 84-607-3287-8.

- Jaime MP, Oria R, Salvador ML. 2000. Study of the respiration rate of Belgian Endive for its packaging in
plastic films. In "Improving Postharvest Technologies of Fruits, Vegetables and Ornamentals”, Vol.1I,

pp. 658-665. Artés, F, Gil MI y Conesa MA, Eds. International Institute of Refrigeration. ISBN: 84-607-3287-8.



- Remoén S, Ferrer A, Salvador ML, Oria R. 2000. Tolerancia al CO, de distintas variedades de cereza. En
"Post-recoleccion de Frutos y Hortalizas”, pp. 111-115. Marrero A y Lobo M.G, Eds. Litomaype, S.L. ISBN:
84-606-3211-3.

- Venturini ME, Oria R, Blanco D. 2000. Evolucion y caracterizacidon de la microbiota de cerezas cv. Sweetheart
durante su conservacion en atmosferas modificadas y controladas. En "Post-recoleccion de Frutos y

Hortalizas”, pp. 200-204. Marrero A y Lobo M.G, Eds. Litomaype, S.L. ISBN: 84-606-3211-3.

- Jaime, P; Ferrer, A; Oria, R; Salvador, ML. 2000. Actividad respiratoria del melocotdén tardio de Calanda en
distintos estadios de madurez. En “Post-recoleccion de Frutos y Hortalizas”, pp. 36-39. Marrero A y Lobo

M.G, Eds. Litomaype, S.L. ISBN: 84-606-3211-3.

- Ferrer, A; Remon, S; Salvador, ML; Oria, R. 2000. Tratamiento de maduracion acelerada en el melocoton de
Calanda. En "“Post-recoleccion de Frutos y Hortalizas”, pp. 106-110. Marrero A y Lobo M.G, Eds.

Litomaype, S.L. ISBN: 84-606-3211-3.

- Marquina P, Negueruela AI, Oria R. 2003. Maduracidn y conservacion de manzana Fuji. En “Maduracion y
Postrecoleccion de Frutas y Hortalizas”, pp. 105-108. C.Merodio y M.I. Escribano Eds. ISBN: 84-00-

08185-4.

- Oria R, Marquina P, Peir6 JM. 2003. Efecto de la dosis, temperatura de aplicacion y grado de madurez de la
manzana G.Smoothee sobre la eficacia del 1-MCP. En “Maduracién y Postrecoleccion de Frutas y

Hortalizas”, pp. 327-330. C.Merodio y M.I. Escribano Eds. ISBN: 84-00-08185-4.

- Venturini ME, Blanco D, Reyes JE, Oria R. 2003. Actividad antimicrobiana in vitro de diversas sustancias
frente a mohos implicados en la podredumbre de manzanas. En “"Maduracion y Postrecoleccion de Frutas y

Hortalizas"”, pp. 125-130. C.Merodio y M.I. Escribano Eds. ISBN: 84-00-08185-4.

- Montafiés L, Clausen MR, Vercet A, Oria R. 2003. Actividad poligalacturonasa en diferentes variedades de
tomate (Lycopersicon esculentum). En “Maduracion y Postrecoleccion de Frutas y Hortalizas”, pp. 83-87.

C.Merodio y M.I. Escribano Eds. ISBN: 84-00-08185-4.

- Reyes JE, Blanco D, Venturini ME, Oria R. 2003. Eficacia de diversos métodos en la recuperacion de la
microbiota epifita de frutas. En “Maduracion y Postrecolecciéon de Frutas y Hortalizas”, pp. 151-154. C.

Merodio y MI. Escribano Eds. ISBN: 84-00-08185-4.



- Remédn S, Ferrer A, Venturini ME, Oria R. 2003. Does Burlat cherry presents a climacteric behaviour ?. In
“Biology and Biotechnology of the Plant Hormone Ethylene”, pp. 257-259. M Vendrell et al, Eds. IOS

Press. ISSN 1566-7693.

- Arias E, Gonzélez J, Lopez P, Oria R. 2004. Calidad de la pera Conferencia pelada y cortada: influencia del
tratamiento antioxidante y del grado de madurez. En "“Maturacdo e pdés-colheita”, pp. 279-284. Maria de

Graga Barreiro & INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Sanchez C, Lopez P, Venturini, ME, Oria R, Sanchez AC. 2004. Caracterizacion reoldgica de purés de
guayaba (Psidium guajaba, L.). En “"Maturacdo e pos-colheita”, pp. 261-266. Maria de Graga Barreiro &

INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Gonzalez ], Arias E, Ferrer A, Oria R, Salvador ML. 2004. Efecto de un tratamiento antipardeamiento previo
al envasado en atmdsfera modificada en la calidad de melocotén y nectarina minimamente procesada. En

“"Maturacéo e pés-colheita”, pp. 495-500. Maria de Graca Barreiro & INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Salvador ML, Gonzalez, ], Guisasola C, Oria R. 2004. La cereza deshidratada: desarrollo de un nuevo
producto alternativo para su inclusion en preparados alimentarios. En “"Maturacdo e pés-colheita”, pp. 331-

336. Maria de Graga Barreiro & INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Venturini ME, Sanchez AC, Reyes JE, Blanco D. 2004. Actividad antimicrobiana in vitro de extractos de
carpoforos comestibles cultivados y silvestres. En “"Maturacdo e pos-colheita”, pp. 483-488. Maria de Graga

Barreiro & INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Reyes JE, Venturini ME, Oria R, Blanco D. 2004. Calidad microbioldgica de carpdforos frescos comercializados
en supermercados de Zaragoza (Espafa). En “Maturacdo e pos-colheita”, pp. 501-506. Maria de Graga

Barreiro & INIAP Eds. ISBN 972-579-028-6.

- Rivera CS, Rubio M, Oria, R, Blanco D. 2006. Caracterizacion microbioldgica y descontaminacion de trufas
blancas (Tuber aestivum) y trufas negras (Tuber melanosporum) recolectadas en Teruel. En “"Innovaciones
Fisioldgicas y Técnicas de la Maduracion y Postrecoleccion de Fruta y Hortalizas”, pp. 191-194. D

Valero y M Serrano Eds. CEE Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.

- Rubio M, Rivera CS, Oria R, Blanco D. 2006. Identificacién de la microbiota asociada a la trufa blanca o de
verano (Tuber aestivum). En “"Innovaciones Fisiolégicas y Técnicas de la Maduracién y Postrecoleccion

de Fruta y Hortalizas”, pp. 237-241. D Valero y M Serrano Eds. CEE Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.



- Rodriguez M, Peir6 JM, Oria R, Blanco D. 2006. Diferentes condiciones de fermentacion de aceitunas negras
en salmuera variedad Empeltre del Bajo Aragén. En "“Innovaciones Fisiologicas y Técnicas de Ila
Maduracion y Postrecoleccion de Fruta y Hortalizas”, pp. 247-250. D Valero y M Serrano Eds. CEE

Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.

- Arias E, Gonzdlez J, Lépez-Buesa P, Oria R. 2006. Optimizacidn del proceso de obtenciéon de pera en IV
gama. En “Innovaciones Fisiologicas y Técnicas de la Maduracion y Postrecoleccion de Fruta y

Hortalizas”, pp. 267-272. D Valero y M Serrano Eds. CEE Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.

- Gonzalez ], Arias E, Peiré JM, Oria R, Salvador ML. 2006. Intercambio gaseoso en films microperforados
utilizados para el envasado de frutas y hortalizas minimamente procesadas. En “Innovaciones Fisiologicas y
Técnicas de la Maduracion y Postrecoleccion de Fruta y Hortalizas”, pp. 283-287. D Valero y M Serrano

Eds. CEE Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.

- Ruiz de Castro AM, Otero V, Gallego PP y Oria R. 2006. Envasado de frutos de kiwi en diferentes peliculas
plasticas. En “Innovaciones Fisiolégicas y Técnicas de la Maduracion y Postrecoleccion de Fruta y

Hortalizas”, pp. 307-312. D Valero y M Serrano Eds. CEE Limencop SL. ISBN 84-611-2692-0.

- Sanchez-Gimeno C, Sanchez C, Oria R. 2006. Efecto de la temperatura en las propiedades reoldgicas de
purés de guayaba (Psidium Guajaba L). En “Innovaciones Fisioldgicas y Técnicas de la Maduracion y
Postrecoleccion de Fruta y Hortalizas”, pp. 313-317. D Valero y M Serrano Eds. CEE Limencop SL. ISBN

84-611-2692-0.

- Arias E, Gonzalez J, Lopez P, Oria R. 2007. Influencia de la composicion atmosférica en la vida util de pera
Conferencia minimamente procesada. En “Tecnologia, Calidad y Seguridad Hortofruticola”, pp. 739-750.

Eds. GPR-UPCT y Asoc. Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha. ISBN 978-84-95871-85-7.

- Rivera C, Gonzalez ], Oria R, Blanco D. 2007. Determinacion de la velocidad de respiracidon de trufa negra
(Tuber melanosporum) y trufa blanca (Tuber aestivum recolectadas en Aragdn. En “Tecnologia, Calidad y
Seguridad Hortofruticola”, pp. 415-421. Eds. GPR-UPCT y Asoc. Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.

ISBN 978-84-95871-85-7.

- Alcusén G, Mir J, Oria R, Salvador ML. 2008. Influencia de la eficacia térmica del pasterizador en la textura
de pencas de acelga en V Gama. En "Avances en maduracion y post-recoleccion de frutas y hortalizas”

pp. 716-722. R Oria, J Val y A Ferrer (eds). Editorial Acribia. Zaragoza. ISBN: 978-84-200-1111-0.



- Alcuson G, Ruiz de Castro A, Urzola MC, Oria R, Negueruela AI. 2012. Cross-sectional color evaluation in

borage stems. In “Color in Food"”. CRC Press. Boca Raton. FL. ISBN: 978-1-4398-7693-0.

- Ferrer A, Vercet A, Oria R. 2012. La alimentacidn colectiva en el ambito universitario. En “Guia Nutricional

para Universidades Saludables”. Olivares Pérez JL, ed. PUZ, Zaragoza. ISBN: 978-84-15538-03-5.

- Ferrer A, Oria R, Sanclemente T, Yagie C. 2012. Calidad de los alimentos. En “Guia Nutricional para

Universidades Saludables”. Olivares Pérez JL, ed. PUZ, Zaragoza. ISBN: 978-84-15538-03-5.

- Alcuson G, Redondo D, Oria R, Venturini, ME. 2012. Aplicacion de recubrimientos comestibles para la
conservacion y comercializacion de la ciruela ‘Reina Claudia Verde’. En “Avances en Poscosecha de Frutas y

Hortalizas”, pp 77-80. 1.Recasens, J.Graell y G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Redondo D, Arias E, Oria R, Venturini, ME. 2012. El aclareo: éuna nueva fuente de compuestos de interés
nutricional?. En “Avances en Poscosecha de Frutas y Hortalizas”, pp 209-214. I.Recasens, J.Graell y

G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Lafuente E, Oria R, Blanco D. 2012. Adecuacion de la judia verde cv. Helda para su comercializacién como
producto de cuarta gama. En “Avances en Poscosecha de Frutas y Hortalizas"”, pp 333-337. I1.Recasens,

J.Graell y G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Krawitzky M, Blanco A, Oria R, Val J. 2012. Identification of polypeptides in apple (Malus domestica x Borkh)
that may assist in determining plant stress related diseases. En “Avances en Poscosecha de Frutas y

Hortalizas"”, pp 465-470. 1.Recasens, J.Graell y G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Redondo D, Venturini ME, Oria R, Arias E. 2012. Actividad antioxidante de los frutos procedentes del aclareo
de la ciruela. En “Avances en Poscosecha de Frutas y Hortalizas”, pp 545-550. [.Recasens, J.Graell y

G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Redondo D, Alcuson G, Oria R, Venturini, ME. 2012. Aptitud para la frigoconservacion de platerinas cv.
Subirana recolectadas en dos grados de madurez. En "Avances en Poscosecha de Frutas y Hortalizas”, pp

625-630. I.Recasens, J.Graell y G.Echeverria, Eds. ISBN:978-84-695-468-3.

- Alcuson G, Ruiz AM, Urzola MC, Oria R, Negueruela AI. 2012. Cross-sectional color evaluation in borage
stems. In "Color in Food. Tecnological and Psichophisycal Aspects” Cap 29, pp. 271-279. Caivano JL &

Buera ML, eds. CRC Press Boca Raton. Fl. ISBN 978-1-4398-7693-0.



- Abenoza M, Raso J, Oria R, Sanchez-Gimeno AC. 2015. Reduccion del amargor del aceite de oliva mediante
extracciéon liquido-liquido. Estudio preliminar industrial. Fundacion del Olivar (Jaén). El aceite de oliva 1-6.

ISBN 978-84-938900-5-6

- Abenoza M, De las Heras P, Oria R, Sanchez-Gimeno AC. 2015. Influencia de la variedad de aceituna en las
modificaciones nutricionales del aceite oliva virgen extra tras la fritura. Fundacion del Olivar (Jaén). ISBN 978-

84-938900-5-6

C) LIBROS DE ACTAS CON REVISORES

- Remdén S, Ferrer A, Marquina P, Burgos J, Oria R. 1998. "Quality changes in stored Burlat cherries as

affected by stage of ripening and modified atmospheres”. COST 98. Instituto del Frio. CSIC. Madrid.

- Ferrer A, Remdn S, Marquina P, Burgos J, Oria R. 1998. "Effects of controlled atmosphere and intermittent
warmings on the low-temperature storage of a very late season peach cultivar”. COST 98. Instituto del Frio.

CSIC. Madrid.

- Jaime P, Oria R, Burgos ], Salvador ML. 1998. "Influence of temperature, ripeness and storage atmosphere

on the respiration rate of sweet cherries” COST 98. Instituto del Frio. CSIC. Madrid.

- Remdn S, Ferrer A, Negueruela Al, Oria, R. 1998. "Estudio de los principales parémetros fisiolégicos y fisico-
quimicos de la cereza Burlat en distintos grados de madurez” . En “Actas de Horticultura”, \/ol. 26, n°3, pp.

198-204. Ed. Real Sociedad Espafiola de Ciencias Horticolas. ISBN: 84-00-07796-2.

- Marquina PL, Burgos J, Oria R. 1998. "Parametros reoldgicos que permiten diferenciar la cereza Burlat en
distintos estadios de maduracion”. En “Actas de Horticultura”, VVol. 27,n°4, pp. 157-162. . Ed. Real Sociedad

Espafiola de Ciencias Horticolas. ISBN: 84-00-07796-2.

- Ferrer A, Remén S, Peiré JM, Oria R. 1999. "Evolucion de parametros fisico, quimicos y fisiolégicos en las
Ultimas fases de maduracion del melocoton Jesca”. En “Actas de Horticultura”, Vol. 26, n°3, pp. 191-197.

Ed. Real Sociedad Espafiola de Ciencias Horticolas. ISBN: 84-00-07796-2.

- Jaime P, Oria R, Burgos ], Salvador ML. 1999. “Influencia de la variedad, temperatura y composicion de la
atmosfera en la tasa respiratoria de cereza Burlat, Sunburst y Sweetheart”. En “Actas de Horticultura”, Vol.

27, n°4, pp. 248-254. Ed. Real Sociedad Espafiola de Ciencias Horticolas. ISBN: 84-00-07796-2.



- Remédn S, Ferrer A, Oria R, Negueruela Al. 1999. "Estudio de la evolucién del color durante la maduraciéon de
la cereza Burlat”. En “Libro de Actas del V Congreso Nacional de Color”, pp. 159-160. Ed. Department

d’Optica i Optometria. ISBN: 84-605-9118-2.

- Ferrer A, Remon S, Oria R, Negueruela Al. 1999. “Efectos de los tratamientos postcosecha con etileno sobre
el color del melocotén Jesca”. En “Libro de Actas del V Congreso Nacional de Color”, pp. 143-144. Ed.

Department d’Optica i Optometria. ISBN: 84-605-9118-2.

- Marquina PL, Peird JM, Salvador ML, Oria R. 2001. "Caracterizacion de la textura de las variedades de arroz
Hispagran y Thainato”. En “Actas de Horticultura”, Vol. 31, n°4, pp. 2190-2195. Ed. Sociedad Espafiola de

Ciencias Horticolas. ISBN: 84-8107-042-4.

- Marquina PL, Peird JM, Oria R. 2001. "Influencia de las condiciones de coccién sobre los atributos sensoriales
de los arroces Lido e Hispagran”. En “Actas de Horticultura”, Vol. 31, n°4, pp. 2218-2225. Ed. Sociedad

Espafiola de Ciencias Horticolas. ISBN: 84-8107-042-4.

- Jaime P, Salvador ML, Oria R. 2001. “Aplicacién de recubrimientos comestibles para la conservacién de la
manzana Reineta”. En “Actas de Horticultura”, Vol. 30, n°3, pp. 1007-1014. Ed. Sociedad Espanola de

Ciencias Horticolas. ISBN: 84-8107-042-4.

- Gonzalez ], Arias E, Oria R, Negueruela Al. 2004. “Influencia de la composicion del tratamiento antioxidante
en la evoluciéon del color del Melocotéon de Calanda minimamente procesado”. En “Libro de Actas del VII
Congreso Nacional de Color”, pp. 129-130. Grupo de Optica. Departamento de Fisica Universidad Ptblica de

Navarra Eds. ISBN 84-9769-053-2.

- Arias E, Gonzalez ], Ruiz de Castro A, Oria R, Negueruela Al. 2004. "Evolucién del color en pera
Passacrassana minimamente procesada con dos tratamientos antioxidantes”. En “Libro de Actas del VII
Congreso Nacional de Color”, pp. 131-132. Grupo de Optica Departamento de Fisica Universidad Publica de

Navarra Eds. ISBN 84-9769-053-2.

- Rivera C, Blanco D, Oria R, Venturini ME. 2009. “"Decontamination and preservation of Tuber aestivum”. Acta

Horticulturae 96: 277-282 . International Society for Horticultural Science. ISBN:

- Ruiz AM, Rodriguez M, Peiro JM, Oria R. 2010. “Optimization of potassium metabisulphite treatment on

cherries for industrial use”. Acta Horticulturae 877:



- Alcusén G, Ruiz de Castro AM, Venturini ME, Oria R. 2011. “Use of 1-MCP to extend the postharvest life of

greenhouse Caramba tomatoes at two different stages of ripeness”. Acta Horiculturae 921:

- Ruiz de Castro AM, Urzola C, Negueruela AI, Oria R. 2011.“Application of multispectral laser light

backscattering imaging to the study of quality in non-melting-flesh peaches”. Acta Horiculturae 921:

- Benito M, Abenoza M, Oria R, Sanchez-Gimeno AC. 2012. “Influence of the light on the stability and shelf life

of olive oil. Acta Horticulturae 924: 413-418

- Gonzalez-Buesa J, Ferrer-Mairal A, Oria R, Salvador ML. 2012. “Respiration rates of fresh-cut peach slices as

affected by storage period of intact fruit”. Acta Horticulturae 934: 607-612

- Abenoza M, Benito M, Oria R, Sanchez-Gimeno AC. 2013. “Caracterizacion fisico-quimica, nutricional y
sensorial de aceites de oliva de la variedad Tosca 07 de una plantacién comercial”. En “El aceite de oliva.

Libro de Actas del Simposio Expoliva”. ISBN: 978-84-938900-1-8.

- Campo E; Venturini ME; Arias E.; Remodn S; Oria, R. (2014) “Comparacidn del potencial aromatico de
variedades de cereza tempranas y tardias”.
En “Avances en la poscosecha de frutas y hortalizas” Libro de Proceedings del “XI Simposio Nacional y VIII
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Participantes: Consejo Regulador de la Denominacion de Origen “Queso Manchego”. Universidad de Zaragoza.

Investigador responsable: Miguel Calvo Rebollar

[2] "Comportamiento de la cereza Burlat en atmodsferas modificadas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Dos afios (1996-1998)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[3] “La calidad de la manzana producida en Aragén”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Dos afios (1996-1998)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[4] “Condiciones de conservacion del melocotén tardio Jesca”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Dos afios (1996-1998)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[5] "Envasado en MAP de las cerezas: Proyecto demostrativo en una cooperativa”

Tipo de Contrato: OTRI.



Duracién: Un afio (1999)
Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[6] “"Condiciones de conservaciéon de la manzana Fuji producida en Aragén”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (1999)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[7] “Aplicacion de las atmésferas controladas para la conservacion del melocoton Evaisa”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (1999)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[8] "The use of manothermosonication for the texturisation of dairy products and the inactivation of
resistant enzymes in milk”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Dos afios (junio 1999-junio 2000)

Participantes: Nestec y Universidad de Zaragoza.

Investigador responsable: Justino Burgos Gonzalez

[9] "La calidad de la pera Blanquilla producida en Aragon”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2000)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[10] “Aplicacion de nuevas técnicas para la conservacion de manzanas”
Tipo de Contrato: OTRI.
Duracién: Un afio (2000)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad



de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[11] “Conservacion de nectarina y preparacion para su comercializaciéon en cuarta gama”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2000)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[12] “Efecto del 1-MCP en manzanas Golden Delicious en Aragon”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Diez meses (agosto 2000-junio 2001)

Participantes: Rohm & Haas Company y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacidn Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[13] “Curso de técnicas analiticas y microbiolégicas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Tres meses (diciembre 2000-febrero 2001)

Participantes: Chocolates Lacasa S.A. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[14] “Influencia del etileno y del grado de maduracion en la capacidad y calidad de conservacion de
la pera Blanquilla”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2001)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[15] “Aplicacion de recubrimientos comestibles para mantener la calidad y evitar las pérdidas de
peso durante la conservacion de la manzanas Reineta”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2001)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad



de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[16] "Efectividad de la aplicacion de antioxidantes naturales como inhibidores del pardeamiento en
frutas minimamente procesadas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2001)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[17] “Prolongacion de la vida ttil de chocolates, turrones y productos de confiteria”

Tipo de Contrato: Proyecto CDTI.

Duracién: Un afio y medio (enero 2000-junio 2002)

Participantes: CHOCOLATES LACASA S.A. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria AlImudi y Antonio Vercet Tormo

[18] "“Efecto del 1-MCP en manzanas Golden Delicious y en pera Blanquilla producidas en Aragén”
Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Diez meses (agosto 2001-junio 2002)

Participantes: ROHM & HAAS y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[19] “Aplicacion de peliculas comestibles para la preparacion de frutas minimamente procesadas”
Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2002)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[20] "La cereza deshidratada: desarrollo de un producto nuevo”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2002)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria AlImudi y Maria Luisa Salvador Solano



[21] “Caracterizacion y conservacion de la oliva variedad Caspe”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2002)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[22] “Prevencion de la aparicion de podredumbres durante la conservacion de manzanas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2002)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[23] “Efecto del 1-MCP en manzanas Golden Delicious durante su conservacion, en pera Blanquilla
durante su conservacion en aire y atmodsfera controlada y en manzana Reineta con y sin
recubrimiento céreo durante su conservacion”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Diez meses (agosto2002-junio 2003)

Participantes: ROHM & HAAS y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[24] “Evaluacion de Ila aptitud de variedades de pera, melocotdon y nectarina para su comercializacion
como frutas frescas cortadas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2003)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[25] “Alternativas a los fungicidas sintéticos en los tratamientos postcosecha de manzana”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2003)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi



[26] "Mejora del proceso de congelacion/descongelacion de la fruta fresca”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2003)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[27] “Tecnologias postcosecha para la conservacion del melocotéon de Calanda y de la pera
Blanquilla”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Un afio (2003)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[28] “Aplicacion de métodos descontaminantes y antipardeamientos en champiinoéon”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Cuatro meses (abril 2003- julio 2003)

Participantes: VALCHICA SOCIEDAD COOPERATIVA y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Domingo Blanco Parmo

[29] “Preparacion de frutas frescas cortadas”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Cuatro meses (mayo 2003-septiembre 2003)

Participantes: SAT FRUTARIA y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[30] "Desarrollo de grageados y otros dulces de chocolate para el mercado iberoamericano”

Tipo de Contrato: OTRI.-CDTI

Duracién: Un afio (junio 2003-junio 2004)

Participantes: CHOCOLATES LACASA y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria AlImudi y Antonio Vercet Tormo

[31] “Effect of 1-MCP on the preservation of the quality of President plums and Golden apples



throughout their storage”

Tipo de Contrato: OTRI

Duracién: Un afio (septiembre 2003-septiembre 2004)

Participantes: RHOM&HAAS y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[32] "Mantenimiento de la calidad de las hortalizas mediante tratamientos térmicos suaves (TTS)”
Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0043

Duracién: Un afio (2004)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Maria Luisa Salvador Solano

[33] "Estudio y optimizacion del proceso de elaboracion de la oliva del Bajo Aragén en salmuera”
Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0045

Duracién: Un afio (2004)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[34] "Nuevas tecnologias en la conservacién de la calidad de frutos de hueso”

Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0046

Duracién: Un afio (2004)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdn (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[35] “"Los tratamientos con ozono y otras sustancias volatiles como alternativa a los fungicidas
sintéticos en los tratamientos postcosecha de frutas”

Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0044

Duracién: Un afio (2004)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Domingo Blanco Parmo

[36] “"Estudio de la actividad antimicrobiana de dos productos OX sélidos (determinacion in vitro y

posibles aplicaciones en postcosecha).”



Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0093

Duracién: Seis meses (marzo 2004-octubre 2004)

Participantes: Compafila de Tratamiento de Aguas, S.L. (Huesca) y Universidad de Zaragoza (Grupo
Investigacién Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[37] “Estudio de las condiciones 6ptimas para la deshidratacion de diferentes variedades de cereza”
Tipo de Contrato: OTRI. Referencia 2004/0175

Duracién: Cinco meses (mayo 2004-octubre 2004)

Participantes: SAT Nifio Jesus Anifién, Zaragoza) y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Maria Luisa Salvador Solano

[38] "Proyecto ALCOTEC. ALTA COCINA y TECNOLOGIA”

Tipo de Contrato: OTRI.

Duracién: Desde 2004. Renovacion anual hasta 2009.

Participantes: Horeca, ACA, Departamento de Turismo del Gobierno de Aragdn y Universidad de Zaragoza (Grupo
Investigacién Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Maria Luisa Salvador Solano

[39] "Desarrollo y mejora de productos derivados de la fruta fresca del Jalon”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0009

Duracién: Dos afios (2005-2007)

Participantes: Agricola Montejaléon S.L. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[40] “Optimizacion del tratamiento con OX-Virin en la limpieza in situ de equipos en la industria
alimentaria”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0043

Duracién: Dos meses (enero 2005- marzo 2005)

Participantes: OX-Compafiia de Tratamiento de Aguas, S.L. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacion
Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[41] "“Prevencion de las alteraciones patologicas y fisiolégicas post-cosecha en variedades de frutos

de hueso de importancia en Aragén”



Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0264

Duracién: Un afio (enero 2005- diciembre 2005)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[42] "“Control microbiolégico del proceso de elaboracién de aceitunas negras de mesa variedad
Empeltre del Bajo Aragon”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/00265

Duracién: Un afio (enero 2005- diciembre 2005)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[43] “Alternativas al uso del metabisulfito sédico en la decoloracion y conservacion de las cerezas
para guinda”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0266

Duracién: Un afio (enero 2005- diciembre 2005)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[44] "Mantenimiento de la calidad de la acelga mediante tratamientos térmicos”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0267

Duracién: Un afio (enero 2005- diciembre 2005)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Maria Luisa Salvador Solano

[45] “"Control de calidad en la transformacion y comercializacién del champiion”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0381

Duracién: Seis meses (mayo 2005- noviembre 2005)

Participantes: Valchica Sociedad Cooperativa y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigadores responsables: Rosa Oria Almudi y Domingo Blanco Parmo

[46] “Estudio de la actividad antimicrobiana y acaricida de dos productos OX sélidos: Determinacion



in vitro y posibles aplicaciones en la industria alimentaria”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0209

Duracién: Seis meses (mayo 2005- octubre 2005)

Participantes: Empresa OX-CTA Tratamiento de aguas y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos
de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[47] "Optimizacién del tratamiento de las cerezas para uso industrial”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2006/0155

Duracién: Un afio (enero 2006- diciembre 2006)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[48] "Estudio fisico-quimico y microbiolégico de la fermentacién de las aceitunas negras en salmuera
"Empeltre” del Bajo Aragén”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2006/0151

Duracién: Un afio (enero 2006- diciembre 2006)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[49] "Calidad y vida util de pera Blanquilla durante la manipulacion y la conservacion postcosecha”
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2006/0154

Duracién: Un afio (enero 2006- diciembre 2006)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[50] "Mejora de las condiciones de comercializacion de la coliflor y de Ila col de hoja”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2006/0152

Duracién: Un afio (enero 2006- diciembre 2006)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[51] "Effect of 1-MCP on the preservation of the quality of peaches, pears and Golden apples



throughout their storage”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2005/0606

Duracién: Un afio (diciembre 2005- diciembre 2006)

Participantes: ROHM & HASS FRANCE, S.A.S. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[52] “Effect of 1-MCP on the texture and quality of Blanquilla pears and on the colour of Golden
apples throughout their storage”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2006/0465

Duracién: Un afio (junio2006- junio 2007)

Participantes: ROHM & HASS FRANCE, S.A.S. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[53] "Efecto del 1-MCP en la calidad y vida iutil de la ciruela Reina Claudia durante su conservacion
postcosecha”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0243

Duracién: Un afio (enero 2007- diciembre 2007)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[54] "Estudio de la pera de agua de Aragoén: composicién, valor nutritivo y caracteristicas
organolépticas que la diferencian de otras variedades”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0242

Duracién: Un afio (enero 2007- diciembre 2007)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[55] "Mejora de la calidad de frutas de hueso mediante tratamientos de calcio”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0240

Duracién: Un afio (enero 2007- diciembre 2007)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi



[56] "Control de la generacion de SO2 y aprovechamiento del liquido de gobierno utilizado en la
conservacion de la conservacion de la cereza con fines industriales”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0239

Duracién: Un afio (enero 2007- diciembre 2007)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[57] “Calidad organoléptica y nutritiva del aceite de oliva virgen extra mediante la extraccion de
coupages”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0241

Duracién: Un afio (enero 2007- diciembre 2007)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[58] "Postharvest treatment to commercial maturity of Blanquilla pear”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0458

Duracién: Un afio (diciembre 2006-diciembre 2007)

Participantes: ROHM & HASS SPAIN. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[59] "Adsorcién de zeolitas en plasticos”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2007/0272

Duracién: abierto

Participantes: Clariant Masterbath Ibérica SA. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de
Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[60] "Estudio de la mejora de las caracteristicas de los frutos de hueso mediante el aporte exégeno
de calcio al fruto”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0241

Duracién: Un afio (Enero 2008- Diciembre 2008)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad

de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).



Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[61] “Calidad del melocoton de Aragén tratado con 1-MCP para prolongar su conservacion
postcosecha”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0207

Duracién: Un afio (Enero 2008- Diciembre 2008)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[62] "Aptitud de diferentes variedades de cereza para su transformacion por deshidratacion”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0206

Duracién: Un afio (Enero 2008- Diciembre 2008)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[63] “Caracterizacion del aceite de oliva variedad Verdeia ”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0208

Duracién: Un afio (Enero 2008- Diciembre 2008)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[64] “Calidad higiénico-sanitaria y vida util de productos en quinta gama procedentes de la huerta
aragonesa”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0209

Duracién: Un afio (Enero 2008- Diciembre 2008)

Participantes: Sector Productor Hortofruticola, Diputacion General de Aragdén (Dpto. de Agricultura) y Universidad
de Zaragoza (Grupo Investigacion Alimentos de Origen Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[65] “Efecto de la filtracion de agua utilizada en procesos de cocina sobre las caracteristicas
organolépticas de los alimentos”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0409

Duracién: 6 meses

Participantes: Brita Spain SL



Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[66] "Postharvest treatment to commercial maturity of Blanquilla pear”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0545

Duracién: Un afio (Agosto 2008- Agosto 2009)

Participantes: ROHM & HASS SPAIN. y Universidad de Zaragoza (Grupo Investigacién Alimentos de Origen
Vegetal).

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[67] “Aplicacion de la tecnologia culinaria para la mejora y desarrollo de sistemas automaticos de
control de temperatura”

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2008/0724

Duracién: 2008

Participantes: BSH Electrodomésticos Espafia SA

Investigador responsable: Rosa Oria Almudi

[68] “Evaluacidon de la eficacia de distintos tratamientos en la podredumbre por Monilinia en fruta de
hueso”.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2009/0277. Parte I

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Maria Eugenia Venturini y Rosa Oria Almudi

Duracién: Un afio (2009)

[69] Mantenimiento calidad tomate huerta Zaragoza mediante 1-Metilciclopropeno.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2009/0277. Parte I1

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola.
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2009)

[70] Mejora vida uatil borraja en cuarta gama.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2009/0277. Parte III

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Maria Luisa Salvador y Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2009)

[71] Control de calidad no destructivo del Melocoton de Calanda y aplicacién a la detecciéon de

fisiopatias internas.



Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2009/0277. Parte IV
Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola.
Investigador principal: Ana Maria Ferrer-Mairal y Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2009)

[72] Estabilidad en el almacenamiento del aceite de oliva de la variedad Verdeia.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2009/0277. Parte V

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Ana Cristina Sanchez Gimeno y Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2009)

[73] Produccion de cereza ecoldgica en el Valle del Jalén: factores fisiolégicos y medioambientales
que causan el rajado del fruto y estrategias para su prevencion

Entidad Financiadora: La CAIXA-Gob Aragén. Fundacion PCTAD, CSIC, Universidad de Zaragoza, ORCHARD
FRUIT Co S.L.

Investigador principal: Jesus Val

Duracién: Dos afios (2010-2012)

[74] Desarrollo de envases biodegradables para la mejora de la calidad de la fruta producida en
Aragoén.

Entidad Financiadora: La CAIXA-Gob Aragdén. Fundacion PCTAD, CSIC, Universidad de Zaragoza, Fundacién
AITIIP

Investigador principal: A. Fernéandez

Duracién: Dos afios (2010-2012)

[75] Desarrollo y escalado de formulaciones para el incremento de la calidad hortofruticola.
Entidad Financiadora: Universidad de Zaragoza-CSIC-Magrisa. Gobierno de Aragén.
Investigador principal: T. Tejero.

Duracién: Dos afios (2010-1012)

[76] Tecnologias Postcosecha para la conservacion de la ciruela Reina Claudia

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/1133. Parte I

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2010)

[77] Evaluacion de la eficacia de distintos tratamientos para el control in vivo de las podredumbres



marrones en fruta de hueso.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/1133. Parte II

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Maria Eugenia Venturini Crespo y Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2010)

[78] Diseiio del proceso para la obtencion de judia verde en IV Gama.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/1133. Parte III

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2010)

[79] Utilizacion del analisis de imagenes multiespectrales para la clasificacion de frutas de hueso y
pepita.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/1133. Parte IV

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Ignacio Negueruela Suberviola y Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2010)

[80] Componentes nutritivos y funcionales de los subproductos del procesado de frutas.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/1133. Parte V

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2010)

[81] Aplicaciéon de la Tecnologia Culinaria para la mejora y desarrollo de sistemas automaticos de
control de temperatura

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2010/0386

Entidad Financiadora: Empresa BSH

Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: 18 meses (1 junio 2010 a 31 diciembre 2011)

[82] Eficacia de la micropulverizacion de oxidantes y de la fotocatalisis para eliminar residuos
fitosanitarios en frutos de hueso

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2011/1133. Parte I

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola

Investigador principal: Maria Eugenia Venturini Crespo y Rosa Oria Almudi.



Duracién: Un afio (2011)

[83] Caracterizacion y extraccion de compuestos nutritivos y funcionales derivados del aclareo y
procesado de la fruta

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2011/1133. Parte II

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2011)

[84] Caracterizacion de las altimas fases de maduracién del paraguayo y platerina.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2011/1133. Parte III

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2011)

[85] Calidad del aceite de oliva de nuevas variedades de cultivo intensivo en Aragén
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2011/1133. Parte IV
Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola

Investigador principal: Ana Cristina Sanchez Gimeno

[86] Elaboracion de queso fresco enriquecido en calcio y vitamina D
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2011/0070

Entidad Financiadora: Fundacién ARAID

Investigador principal: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2011)

[87] Caracterizacion de la influencia de la resistencia solera en el resultado de elaboraciones
culinarias y analisis de la repercusion de su eliminacién.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0089

Entidad Financiadora: Empresa BSH

Investigador principal: Maria Luisa Salvador Solano

Duracién: Un afio (enero 2012-enero 2013)

[88] Aplicacion de tecnologias postcosecha para mantener la calidad de la cebolla de Fuentes
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0070 Parte I
Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola

Investigadores principales: Rosa Oria Almudi y Domingo Blanco Parmo.



Duracién: Un afio (2012)

[89] Nuevas tecnologias postcosecha para mantener la calidad de la cereza del Jalén

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0070 Parte II

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola
Investigadores principales: Rosa Oria Almudi.

Duracién: Un afio (2012)

[90] Caracterizacion de una variedad de paraguayo y otra de platerina: Efecto de las tecnologias
postcosecha sobre su calidad y vida uatil

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2013/0151

Entidad Financiadora Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragdn. Sector productor Hortofruticola
Investigadores principales: Rosa Oria Almudi y Maria Eugenia Venturini Crespo.

Duracién: Un afio (2012)

[91] Aplicacién de la Tecnologia Culinaria para el desarrollo y la mejora de sistemas automaticos de
control de temperatura para la obtencién de alimentos de mejor valor nutritivo

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0136

Entidad Financiadora: Empresa BSH

Investigador principal: Maria Luisa Salvador Solano.

Duracién: Un afio (enero 2012-enero 2013)

[92] Optimizacion del envasado en atmoésferas modificadas de cerezas destinadas a la exportacién
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0070 Parte III

Entidad Financiadora: Departamento de Agricultura. Gobierno de Aragén. Sector productor Hortofruticola
Investigador principal: Rosa Oria Almudi y Sara Remén Oliver.

Duracién: Un afio (2012)

[93] Grajeados de chocolate y frutos secos de alta vida Gtil aptos paa mercados asiaticos
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0070 Parte III

Entidad Financiadora: PCTAD-Chocolates Lacasa

Investigador principal: Rosa Oria y Sara Remon.

Duracién: Tres afos (2012-2015)

[94] JIU22-012-CIE-04: Mejora del perfil nutricional y sensorial de matrices sin gluten mediante la
adicionn de harinas de leguminosas.

Tipo de Contrato: UZ. Ref. 229-381



Entidad Financiadora: Universidad de Zaragoza
Investigador principal: Ana Ferrer Mairal.

Duracién: enero 2013- junio 2014

[95] UZ2012-CIE-12: Repercusiones de la variedad y grado de maduraciéon de las aceitunas en la
aptitud para la fritura del aceite de oliva virgen extra.

Tipo de Contrato: UZ 229-386

Entidad Financiadora: Universidad de Zaragoza

Investigador principal: Ana Cristina Sadnchez Gimeno.

Duracién: Dos afios (enero 2013- enero 2014).

[96] Healthy cooking

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2013/0182

Entidad Financiadora: BSH

Investigador principal: Maria Luisa Salvador Solano.

Duracién: Un afio (abril 2013-abril 2014)

[97] Asesoramiento en Monilinea ssp.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2013/0124

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Maria Eugenia Venturini y Rosa Oria Almudi.

Duracion: abril 2013-diciembre 2015

[98] Optimizacion del envasado en atmoésferas modificadas de cerezas destinadas a la exportacidonn
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2013/0151

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Sara Remdn y Rosa Oria Almudi.

Duracion: abril 2013-diciembre 2015

[99] Nuevas formulaciones de pasteleria y rellenos de fruta para apertura de mercados de
exportacion

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2014/0353

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Rosa Oria AlImudi y Ana Ferrer Mairal

Duracion: octubre 2013-octubre 2017

[100] External quality consultant durante el desarrollo del poryecto “"LIFE Fresh Box: A sustainable



transport conserving quality of fresh produce reducing waste and fuel comsumption”
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2013/0488

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Rosa Oria Almudi.

Duracién: diciembre 2014-junio 2017

[101] Desarrollo y transferencia de nuevas herramientas para el aumento de vida atil en naranja
confitada y almibarada TRANSNAR.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2015/0258

Entidad Financiadora: José Maria Lazaro, SA.

Investigadores principales: Sara Remén Oliver y Rosa Oria Almudi.

Duracion: abril 2015-diciembre 2015

[102] Tecnologias post-cosecha y de transformacion de frutas y hortalizas.
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2015/0024

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Rosa Oria Almudi.

Duracion: enero 2015-diciembre 2015

[103] Optimization of a sponge gluten-free cake formulation: physicochemical, nutricional, sensory
properties and shelf life.

Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2012/0570

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Ana Ferrer Mairal.

Duracion: abril 2015-diciembre 2015

[104] Cuantificacion de compuestos activos en frutas tropicales.
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2015/1133

Entidad Financiadora: Transfer Consultant

Investigadores principales: Maria Eugenia Venturini y Rosa Oria Almudi.

Duracién: junio 2015-diciembre 2015

[105] Tecnologias post-cosecha y de transformacion de frutas y hortalizas.
Tipo de Contrato: OTRI. Ref. 2015/0024

Entidad Financiadora: PCTAD

Investigadores principales: Rosa Oria Almudi.

Duracion: enero 2015-diciembre 2015



[106] Estrategias post-cosecha aplicadas a la conservaciéon y mejora de la calidad de frutas de hueso
Tipo de Contrato: OTRI. Ref 2016/

Entidad financiadora: SAT Nifio Jesus

Investigador principal: Rosa Oria AlImudi

Duracién: 1 mayo-31 diciembre 2016

[107] Postcosecha de la Cebolla Fuentes de Ebro DOP dentro del Proyecto “"Puesta en valor de la
Cebolla Fuentes de Ebro DOP a través del aumento de la comercializacion.

Entidad financiadora: Gobierno de Aragon (Acciones de Cooperacidn de agentes del Sector Agrario). Grupo de
Cooperacion “Mejora de la Produccién y Comercializacion de la Cebolla de Fuentes”

Duracién: Septiembre 2016-diciembre 2017

Investigador principal: M@ Eugenia Venturini

[108] Zumos deshidratados de cereza y arandanos: eleccion del método de deshidratacion,
caracterizacidn y estudio de vida Gtil” dentro del Proyecto "Innovacion en la transformacién de
frutas rojas de Huesca

Entidad financiadora: Gobierno de Aragdn (acciones de Cooperacién de agentes del Sector Agrario). Grupo de
Cooperacion “Casa Lila”

Duracién: Noviembre 2016-noviembre 2017

Investigdor principal: M@ Eugenia Venturini

Patentes y Modelos de utilidad

[1] “Termorresistdmetro para la medida de termorresistencias microbianas en alimentos en condiciones
controladas de pH y temperatura”

Condoén, S; Sala, F.J; Oria, R.

N. de solicitud: 8700948. Entidad Titular: Universidad de Zaragoza.

Pais de Prioridad: UE Fecha de Prioridad: 1987

[2] “Método de deteccidon de la presencia de leche de distinta especie en leche y queso de oveja”




Calvo, M; Aranda, P; Sala, F.J; Oria, R.
N. de solicitud: 8701404. Entidad Titular: Universidad de Zaragoza.

Pais de Prioridad: UE Fecha de Prioridad: 1987

[3] “Estimulacién de la actividad de proteasas mediante manotermosonicacién”
Lopez Buesa, P; Oria Almudi, R; Vercet Tormo, A.
N. de solicitud: P200101662. Entidad Titular: Universidad de Zaragoza.

Pais de Prioridad: UE NO Publicacion: 2190733

[4] “Mejora de la textura del yogur mediante la manotermosonicacién (MTS) previa de la leche”
Lopez Buesa, P; Oria Almudi, R; Vercet Tormo, A.
N. de solicitud: P200102879 Entidad Titular: Universidad de Zaragoza

Pais de Prioridad: UE Fecha de Prioridad: 2001

[5] “Elemento de identificacion de la madurez de frutos rojos”
Oria Almudi, R; Ferrer Mairal A, Negueruela Suberviola AI, Remon Oliver S.
N. de solicitud: U201130664 Entidad Titular: Universidad de Zaragoza

Pais de Prioridad: UE NO Publicacion: 1 075 103



Estancias en Centros extranjeros

(estancias continuadas superiores a un mes)

- Universidad de Glasgow (Escocia). Enero 87-Abril 87.

- INRA Jouy-en-Josas (Francia). Mayo 87-Dic 87.

- Universidad de Glasgow (Escocia). Oct 89-Dic 89.

- Beatson Institute for Cancer Research (RU). Dic 89- Marzo 90
- Universidad de Glasgow (Escocia). Junio 91-Agosto 91.

- Universidad de Glasgow (Escocia). Mayo 93- Julio 93.

Contribuciones a Congresos

[1] “Determinaciones de Dt: Disefio de un termorresistometro”
Condén Usédn, S; Sala Trepat, FJ; Oria Almudi, R.

X Congreso Nacional de Microbiologia

Valencia (Espafia), Junio 1985.

Congreso Nacional

[2] “Recuento de supervivientes en las determinaciones de termorresistencias: Aplicacién y mejora del sistema
de recuento en gota”

Condon, S; Oria, R; Abanto, P; Sala, FJ.

V Congreso Nacional de Microbiologia de los Alimentos

Zaragoza (Espafia), Septiembre 1986.

Congreso Nacional

[3] "Recuento de supervivientes en las determinaciones de Dt: Mejoras al sistema tradicional de recuento en
placa”

Condon, S; Oria, R; Abanto, P; Sala, FJ.

V Congreso Nacional de Microbiologia de los Alimentos

Zaragoza (Espafa), Septiembre 1986.

Congreso Nacional

[4]"Utilizacion de micro-columnas de concentracion para el analisis de espacios de cabeza por cromatografia de
gases”

Oria, R; Sala, FJ.
XIII Congreso de la Sociedad Espafiola de Bioquimica.

Zaragoza (Espafa), Septiembre 1986.



Congreso Nacional

[5] “Estudio de la fijacidn de lipidos por la a-lactoglobulina de la leche de vaca en condiciones fisioldgicas”
Diaz de Villegas, C; Oria, R; Pérez, D; Sala, FJ; Calvo, M.

XIII Congreso de la Sociedad Espafiola de Bioquimica.

Zaragoza (Espafia), Septiembre 1986.

Congreso Nacional

[6] “a,-macroglobulina y albumina en el suero del calostro y leche de vaca durante la lactacién”
Calvo, M; Pérez, MD; Sanchez, L; Aranda, P; Diaz de Villegas, MC; Oria, R; Sala, FJ.

XIII Congreso de la Sociedad Espafiola de Bioquimica.

Zaragoza (Espafia), Septiembre 1986.

Congreso Nacional

[7] “Variaciones inter e intraespecificas en la termorresistencia de cepas de Bacillus subtilis y Bacillus
licheniformis”

Condon, S; Oria, R; Sala, FJ.

XI Congreso Nacional de Microbiologia

Gijon (Espafia), Septiembre 1987.

Congreso Nacional

[8] “Aroma of Roncal cheese: Evolution of head-space profiles during ripening”
Oria, R; Condén, S; Sala, FJ.

II World Congress of Food Technology

Barcelona (Espafia), Febrero 1987.

Congreso Internacional

[9] “Influence of some environmental factors in the heat resistance of strains of Bacillus subtilis and Bacillus
licheniformis”

Condon, S; Oria, R; Sala, FJ.

II World Congress of Food Technology

Barcelona (Espafia), Febrero 1987.

Congreso Internacional

[10] “Detection of cow’s milk in ewe’s milk and cheese by a immunoblotting method”
Aranda, P; Oria, R; Pérez, MD; Sanchez, L; Diaz de Villegas, MC; Sala, FJ; Calvo, M.
II World Congress of Food Technology

Barcelona (Espafia), Febrero 1987.

Congreso Internacional

[11] “Iron uptake from different sources by the P388D1 cell line”
Oria, R; Alvarez, X; Liceaga, J; Brock, J.H.
VIII International Conference of Proteins of Iron Transport and Storage

Montreal (Canadd), Septiembre 1987.



Congreso Internacional

[12] “Iron uptake from different sources by a macrophage cell line”
Oria, R; Alvarez, X; Liceaga, J; Brock, JH.

European Iron Club Meeting

Glasgow (Reino Unido), Septiembre 1987.

Congreso Internacional

[13] “Interaction of free fatty acids with beta-lactoglobulin”
Pérez, MD; Aranda, P; Sanchez, L; Oria, R; Sala, FJ; Calvo, M.
14™ International Congress of Biochemistry

Praga (Checoslovaquia), Julio 1988.

Congreso Internacional

[14] “Presence and evolution of 686tterdam68ng throughout lactation in cow’s 686tterdam68 and milk”
Calvo, M; Sanchez, L; Aranda, P; Pérez, MD; Oria, R.

14™ International Congress of Biochemistry

Praga (Checoslovaquia), Julio 1988.

Congreso Internacional

[15] “Interaction of bovine lactoferrin with other proteins of milk whey and between tryptic fragments of
lactoferrin”

Lampreave, F; Pifieiro, A; Brock, JH; Castillo, H; Ena, JM; Oria, R; Calvo, M.

European Iron Club Meeting

Budapest (Hungria), Agosto 1989

Congreso Internacional.

[16] “Kinetics of thermal denaturation of bovine milk lactoferrin”
Oria, R; Sanchez, L; Castillo, H; Peird, JM; Calvo, M.

European Iron Club Meeting

Budapest (Hungria), Agosto 1989.

Congreso Internacional

[17] “Sintesis de proteinas lacteas por explantes de glandula mamaria de oveja”
Sanchez, L; Pérez, MD; Aranda, P; Ena, JM; Oria, R.; Calvo, M.

III Congreso de la Sociedad Espafiola de Biologia Celular

Leioa (Espafia), Diciembre 1989.

Congreso Nacional

[18] “Beta-lactoglobulin 684tterdam the activity of pregastric lipase, a putative role for this protein in ruminant
milk”

Calvo, M; Pérez, MD; Oria, R.; Aranda, P;. Ena, JM; Sanchez, L

20" Meeting of the Federation of European Biochemical Societies

Budapest (Hungria), Agosto 1990.



Congreso Internacional

[19] “Aluminium uptake and regulation of 696tterdam69ng receptor expression in K562 cells”
McGregor, S; Naves, M; Oria, R; Halls, D; Brock, JH.

European Iron Club Meeting

Oporto (Portugal), Septiembre 1990.

Congreso Internacional

[20] “Transferrin synthesis by human and mouse lymphocytes and macrophages”
Djeha, A; Brock, JH; Oria, R; Yang, F; Friedrichs, W; Bowman, BH.

European Iron Club Meeting

Oporto (Portugal), Septiembre 1990.

Congreso Internacional

[21] “Synthesis of lactoferrin and transport of 696tterdam69ng in the lactating mammary gland of sheep”
Sanchez, L; Lujan, L; Oria, R; Castillo, H; Pérez, MD; Ena, JM; Calvo, M.

10" International Conference on Iron and Iron Proteins

Oxford (Reino Unido), Julio 1991.

Congreso Internacional

[22] “Kinetic parameters for the heat denaturation of bovine lactoferrin in milk, and its effect on interaction with
monocytes”

Sanchez, L; Peird, JM; Oria, R; Castillo, H; Brock, JH; Calvo, M.

10" International Conference on Iron and Iron Proteins

Oxford (Reino Unido), Julio 1991.

Congreso Internacional

[23] “The effect of heat treatment on the structure and cell-binding properties of lactoferrin”
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Nazareth, Israel, Diciembre 2009

Congreso Internacional




[109] “Early harvesting in superintensive Arbequina and Arbosana orchards: Effects on yield and oil quality.”
Gracia MP, Sanchez-Gimneo AC, Benito M, Oria R, Lasa JM.

International Symposium on Olive Irrigation and Oil Quality

Nazareth, Israel, Diciembre 2009

Congreso Internacional

[110] “Efectos de la modificacion de la formulacion de magdalenas sobre el indice glucemico determinado
mediante sistemas in vitro”

Penalva C, Urtasun L, Remon S, Oria R, Ferrer A.

II Congreso FESNAD

Barcelona, Marzo 2010

Congreso Nacional

[111] “Use of 1-MCP to extend the postharvest life of greenhouse Caramba tomatoes at two different stages of
ripeness”.

Alcuson G, Ruiz de Castro AM, Venturini ME, Oria R.

28"™ International Horticultural Congress

Lisboa, Portugal, Agosto 2010

Congreso Internacional

[112] “Application of multispectral laser light backscattering imaging to the study of quality in non-melting-
flesh peaches”

Ruiz de Castro AM, Urzola C, Negueruela AI, Oria R.

28"™ International Horticultural Congress IHC

Lisboa, Portugal, Agosto 2010

Congreso Internacional

[113] “Influence of the light on the stability and shelf-life of olive oil”
Benito M, Abenoza M, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.

28"™ International Horticultural Congress IHC

Lisboa, Portugal, Agosto 2010

Congreso Internacional

[114] “Borage (Borago officinalis) stems as a minimally processed product evaluation of shelf-life in different
packages”

Alcuson G, Oria R, Salvador ML.

28"™ International Horticultural Congress IHC

Lisboa, Portugal, Agosto 2010

Congreso Internacional

[115] “Cros-sectional color evaluation in borage stems”
Interim Meeting of the International Color Association, AIC “Color and Food”

Mar del Plata, Argentina, Octubre 2010



Congreso Internacional

[116] “Influencia de la composicion atmosferica en a vida util de borraja minimamente procesada”
Alcuson G, Ruiz Am, Salvador ML, Oria R.

VI Congreso Espanol de Ingenieria de Alimentos CESIA

Logrono, Octubre 2010

Congreso Nacional

[117] “Caracterizacion termica de equipos para el procesado de hortalizas en V Gama”
Jimenez-Muro F, Mir-Bel J, Alcuson G, Oria R, Salvador ML.

VI Congreso Espanol de Ingenieria de Alimentos CESIA

Logrono, Octubre 2010

Congreso Nacional

[118] “Control de alteraciones fungicas sobre fruta de hueso”
Ruiz de Castro AM, Alcuson G, Redondo D, Venturini ME, Oria R.
VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Valencia, Junio 2011

Congreso Nacional

[119] “Influencia del acido ascorbico y acido citrico en la actividad enzimatica de la polifenoloxidasa y
peroxidase en la borraja”

Alcuson G, Ruiz AM, Redondo D, Oria R, Salvador ML.

VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Valencia, Junio 2011

Congreso Nacional

[120] “Effects of decontamination, active and passive modified atmosphere packaging in quality characteristics
and decay development of minimally processed borage stems”

Alcuson G, Salvador ML, Oria R, Blanco D, Venturini ME.

International Congress of Postharvest Pathology.

Lleida, Abril 2011

Congreso Internacional

[121] “Aplicacidn de recubrimientos comestibles para la conservacién y comercializacion de la ciruela ‘Reina
Claudia Verde”

Alcusén G, Redondo D, Oria R, Venturini ME.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.

Lérida, Octubre 2012

Congreso Internacional

[122] “El aclareo: éuna nueva fuente de compuestos de interés nutricional?”
Redondo D, Arias E, Oria R, Venturini ME.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.



Lérida, Octubre 2012

Congreso Internacional

[123] “Actividad antioxidante de los frutos procedentes del aclareo de la ciruela”
Redondo D, Venturini ME, Oria R, Arias E.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.

Lérida, Octubre 2012

Congreso Internacional

[124] “Efecto de la atmdsfera de conservacidn en la vida Gtil de la borraja minimamente procesada”
Alcusén G, Salvador ML, Oria R, Remédn S.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.

Lérida, Octubre 2012

Congreso Internacional

[125] “Aptitud para la frigoconservacidn de platerinas c.v.Subirana recolectadas en dos grados de madurez”
Redondo D, Alcusén G, Oria R, Venturini ME.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.

Lérida, Octubre 2012

[126] “Identification of polypeptides in apple (Malus x domestica Borkh.) that may assist in determinig plant
stress related diseases”

Krawitzky M, Blanco A, Oria R, Val J.

X Simposio Nacional y VII Ibérico sobre Maduracién y Postcosecha.

Lérida, Octubre 2012

Congreso Internacional

[127] “Caracterizacion fisico-quimica, nutricional y sensorial de aceittes de olive de la variedad Tosca 07 de
una plantacion comercial”

Abenoza M, Benito M, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.
XVI Simposium Cientifico-Tecnico Expoliva.

Jaen, Mayo 2013

Congreso Nacional

[128] “Estudio de las condiciones de cocinado en las caracteristicas nutricionales y sensoriales de las
alcachofas”

Gillen S, Salvador ML, Oria R.

VII Congreso de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cordoba, Junio 2013

Congreso Nacional

[129] “Estudio de la calidad sensorial y nutricional de zanahorias y el efecto del preescaldado, la conservacion

1"

en la congelacion y el sous vide como alternativas al cocinado tradiciona

Gillen S, Salvador ML, Oria R.



VII Congreso de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Cordoba, Junio 2013

Congreso Nacional

[130] “Efecto de la aplicacion post-cosecha de 1-MCP sobre la calidad y vida util de la platerina”
Redondo D, Benito M, Venturini ME, Oria R, Arias E.

VII Congreso de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cordoba, Junio 2013

Congreso Nacional

[131] “Aplicacion de diferentes tecnologias postcosecha para aumentar la vida util de la cereza del valle del
Jalon (Aragon)”

Redondo D, Benito M, Oria R, Arias E.

VII Congreso de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cordoba, Junio 2013

Congreso Nacional

[132]™

Gonzalez-Buesa J, Oria R, Salvador ML.

XI International Controlled & Modified Atmosphere Research Conference
Trani (Italia), Junio 2013

Congreso Internacional

[133] “Identification and quantificacion of proteins in Malus domestica affected by pitter pit”
Krawitzky M, Chevret D, Oria R, Val J, Monnet V.

7™ European Summer Course in Advanced Proteomics

Brixen/ Bresanona, Agosto 2013

Congreso Internacional

[134] “Effect of chitosan based edible coatings enriched with antimicrobials on the aromatic profile of summer
truffles (Tuber aestivum)”

Venturini ME, Marco P, Blanco D, Oria R

EuroSense 2014: A Sense of Life. 6™ European Conference on Sensory and Consumer Research

Copenhagen, Dinamarca, Septiembre 2014

Congreso Internacional

[135] “Relationship between aromatic profile and acceptability of sourdough gluten-free breads”
Campo E, Negueruela Al, Oria R, Ferrer A.

EuroSense 2014: A Sense of Life. 6™ European Conference on Sensory and Consumer Research
Copenhagen, Dinamarca, Septiembre 2014

Congreso Internacional

[136] “Retailer’'s and consumer’s perceptions about the Zero Residue stone fruit: Trends and barriers in the

European market”



Campo E, Sarneel E, Venturini ME, Oria R
EuroSense 2014: A Sense of Life. 6™ European Conference on Sensory and Consumer Research
Copenhagen, Dinamarca, Septiembre 2014

Congreso Internacional

[137] “El agua electrolizada como alternativa al hipoclorito soédico para la higienizacion del agua de
hidroenfriado de cerezas”

Calvo H, Redondo D, Oria R, Venturini ME.

VIII Congreso CYTA/CESIA

Badajoz, Abril 2015

Congreso Nacional

[138] “Potencial de Bacillus amyloliquefaciens BUZ14 para el control de Penicillium expansum vy Botrytis
cinerea: estudios preliminares”

Calvo H, Redondo D, Oria R, Venturini ME.

VIII Congreso CYTA/CESIA

Badajoz, Abril 2015

Congreso Nacional

[139] “Comparison of overall sensory profile of traditional style, MAP fresh-cut and sous-vide borage (Borago
officinalis) by means of a sorting task strategy”

Alcusén G, Campo E, Salvador S, Oria R.

Eucarpia Leafy Vegetable Congress

San Pedro del Pinatar (Murcia), Abril 2015

Congreso Internacional

[140] “Influencia de la variedad de sceituna eb las modificaciones nutricionales del aceite deoliva virgen extra
tras la fritura”

Abenoza M, De las Heras P, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.

XVII Simposio Cientifico Técnico Expoliva

Jaén, Mayo 2015

Congreso Nacional

[141] “Reduccién del amargor del aceite de oliva mediante extracci pon liquido-liquido. Estudio preliminary
industrial”

Abenoza M, Raso J, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.
XVII Simposio Cientifico Técnico Expoliva

Jaén, Mayo 2015

Congreso Nacional

[142] “Control de Monilinia laxa mediante extractos obtenidos a partir de frutos del aclareo de melocoton”
Redondo D, Oria R, Arias E, Venturini ME.

XIV Congreso NAcional de Ciencias Horticolas



Orihuela (Alicante), Junio 2015

Congreso Nacional

[143] “Potencial de Bacillus amyloliquefaciens FZB42 para el control de Penicillium digitatum y P.italicum:
estudios preliminares”

Calvo H, Sanchez J, Balnco D, Oria R, Venturini ME.

XIV Congreso Nacional de Ciencias Horticolas

Orihuela (Alicante), Junio 2015

Congreso Nacional

[144] “Shelf life extension of fresh-cut clingstone peaches by using modified atmospheres and antibrowning
treatment”

Gonzalez-Buesa, Oria R, Salvador ML.

Innovation in Food Packaging, Shelf Life & Food Safety

Munich (Germany), Septiembre 2015

Congreso Internacional

[145] “Influencia del grado de maduraciéon de aceitunas de la variedad Arbequina en los parametros
nutricionales del aceite de oliva virgen tras la fritura”

Abenoza M, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.

I Congreso Internacional Current Trends and New Challenges in olive Oil Sector

Murcia, Septiembre 2015

Congreso Internacional

[146] “Repercusiones de la fertirrigacion con calcio sobre las aceitunas de la varioedad Arbequina y la calidad
del aceite de oliva en una plantacién comercial superintensiva”

Abenoza M, Oria R, Sadnchez-Gimeno AC.

I Congreso Internacional Current Trends and New Challenges in Olive Oil Sector

Murcia, Septiembre 2015

Congreso Internacional

[147] “Optimizacion sensorial de una bebida para deportitas enriquecida con zumo de tomate”
Guillén S, Campo E, Alfieri F, Oria R.

I Congreso Asociacion Espafiola de Profesionales del Andlisis Sensorial-AEPAS

Ciudad Real, Octubre 2015

Congreso Nacional

[148] “Caracterizacion de perfil de volatiles arométicos de cereza Early Bigi en tres grados de madurez por
SPME/GC-0"

Campo E, Guillén S, Venturini ME, Oria R.

I Congreso Asociacion Espafiola de Profesionales del Andlisis Sensorial-AEPAS

Ciudad Real, Octubre 2015

Congreso Nacional




[149] “Caracterizacidn sensorial y del perfil aromatico de aceites trufados”
Guillén S, Campo E, Oria R.

I Congreso Asociacidon Espafiola de Profesionales del Andlisis Sensorial-AEPAS
Ciudad Real, Octubre 2015

Congreso Nacional

[150] “Effect of lyophilisation in the black truffle aroma: a comparison with other long-term preservation
treatments (freezing and sterilization)”

Marco P, Campo E, Oria R, Blanco D, Venturini ME.

VIII International Postharvest Symposium

Cartagena, Junio 2016

Congreso Internacional

[151] "Aroma composition of commercial truffle flavoured oils: does it really smell like truffle?”
Marco P, Campo E, Guillén S, Oria R, Sadnchez C, Antolin, A, Blanco D.

VIII International Postharvest Symposium

Cartagena, Junio 2016

Congreso Internacional

[152] “LIFE ZERO RESIDUES: Influence of the ripening degree on the odour composition of ‘Early Bigi’ cherries.
Study of their aroma potential as ingredient for the juice industry”

Oria R, Campo E, Sanz M, Guillén S, Venturini ME, Arias E, Remén S.

VIII International Postharvest Symposium

Cartagena, Junio 2016

Congreso Internacional

[153] “Potential of a new strain of Bacillus amyloliquefaciens BUZ-14 to control Monilinia fructicola and M. laxa
in peaches: preliminaty studies”

Oria R, Calvo H, Blanco D, Venturini ME.

VIII International Postharvest Symposium

Cartagena, Junio 2016

Congreso Internacional

[154] “Incorporacién de enzimas pectinasas durante la extraccion del aceite de oliva”. Repercusion en el
contenido de compuestos nutricionales antioxidantes”

Abenoza M, Hernando ML, Oria R, Sanchez-Gimeno AC.

XI Congreso de la Sociedad Espafiola de Nutricién Comunitaria

Zaragoza, Septiembre 2016

Congreso Nacional

[155] “LIFE Cero Residuos: Potencial aromatic de pulpas de fruta de hueso tratadas por altas presiones (HHP)
"

y destinadas a la alimentacién infanti

Campo E, Pellicer M, Venturini ME, Arias E, Remén S, Oria R.



IX Simposio Iberico de Maturagao e Pos-Colheita
Lisboa, Noviembre 2016

Congreso Internacional




Tesis Doctorales dirigidas

“"Estudio de la sintesis y propiedades biolégicas de las proteinas transportadoras de hierro en la
leche de oveja”

Tesanda: Helena Castillo Monteagudo

Universidad de Zaragoza, 3 de junio de 1994

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimindad.

"Comportamiento postcosecha de la cereza en atmésferas protectoras”

Tesanda: Sara Isabel Remén Oliver

Universidad de Zaragoza, 5 de junio de 2001

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimindad.

“"Intercambio gaseoso en la conservacion de productos vegetales en atmésferas protectoras”
Tesanda: Maria Pilar Jaime Moreno

Universidad de Zaragoza, 4 de julio de 2002

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimindad.

"Melocotén de Calanda. Caracterizacion y aplicaciéon de tecnologias postcosecha”
Tesanda: Ana Maria Ferrer Mairal
Universidad de Zaragoza, 3 de diciembre de 2002

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimindad.

"Alternativas al uso de fungicidas en el tratamiento postcosecha de manzanas"
Tesanda: Maria Eugenia Venturini Crespo

Universidad de Zaragoza, 19 de febrero de 2004

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimindad.

Premio Extraordinario de Doctorado de la Universidad de Zaragoza curso 2003/4

"Pera en cuarta gama: Disefio del proceso y estudio de los mecanismos de control del pardeamiento
enzimatico"

Tesanda: Esther Arias Alvarez

Universidad de Zaragoza, 26 de junio de 2007

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimidad.



“"Caracterizacion y modelado de la fritura a vacio de productos amilaceos no laminados"
Tesando: Jorge Mir Bel
Universidad de Zaragoza, 12 de marzo de 2010

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimidad.

“Influencia de distintos factores en la calidad de los aceites de oliva virgen extra de Aragon "
Tesanda: Marta Benito Velasco

Universidad de Zaragoza, 30 de marzo de 2012

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimidad.

Premio extraordinario de Doctorado de la Universidad de Zaragoza curso 2012/13.

"Efecto de innovaciones agronémicas y tecnoldgicas en la calidad del aceite de oliva virgen extra "
Tesanda: Maria Abenoza Giménez
Universidad de Zaragoza, 9 de noviembre de 2014

Calificacidon:Sobresaliente Cum Laude por unanimidad

“"Polyphenolic and proteomica characterization of Malus domestica fruit affected by bitter pit "
Tesando: Michel Owen Krawitzky
Universidad de Zaragoza, 17 de junio de 2015

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimidad con mencién de Doctorado Internacional.

“"Caracterizacion fisico-quimica y nutricional de alimentos cocinados en placas de induccién dotadas
de sistemas de control de temperatura™

Tesando: Sofia Guillén Asin

Universidad de Zaragoza, 22 de junio de 2015

Calificacion: Sobresaliente Cum Laude por unanimidad con mencién de Doctorado Internacional.

Participacion en comités y representaciones internacionales
Titulo del Comité: Comité Cientifico
Entidad de la que depende: Asociacidn Hispano-Lusa de Maduracion y Postrecoleccion

Fecha: Desde 2006

Titulo del Comité: Comité Cientifico



Entidad de la que depende: Asociacidn Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha

Fecha: Desde 2007

Titulo del Comité: Comité Cientifico del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria (CITA) de Aragon
Entidad de la que depende: Gobierno de Aragon

Fecha: Desde 2012 hasta 2016

Titulo del Comité: Comité Cientifico de la Sociedad Espafiola de Ciencias Horticolas (SECH)
Entidad de la que depende: International Society of Horticultural Science

Fecha: Desde 2014 hasta la actualidad



Experiencia en organizacion de actividades de I+D

En el ambito Universitario Nacional:

e Curso de Postgrado en Ingenieria de Procesos Agroalimentarios. Estudios propios de la Universidad de
Zaragoza. Cursos 88-89, 89-90, 90-91 y 91-92.

» “Técnicas actuales de andlisis de alimentos I y II”. Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos de la
Universidad de Zaragoza. Desde 1987 hasta 1999.

» “Aspectos postcosecha de productos hortofruticolas”. Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos de
la Universidad de Zaragoza. Curso 1999-2000.

» “Tecnologias postcosecha de frutas y hortalizas”. Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos de la
Universidad de Zaragoza. Desde el curso 2000-2001 hasta el curso 2006-2007.

* “El color de los alimentos: origen y métodos de estudio”. Master en Iniciacion a la Investigacién en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Desde el curso 2007.... hasta la actualidad.

Cursos Internacionales:

« “Fisiologia y Bioquimica de la postrecoleccién”. Programa de Cooperacidn Interuniversitaria con
Latinoamérica. Red Tematica “Gestion de la Calidad y Transferencia de Tecnologia Poscosecha de Frutas y
Hortalizas Frescas”. Universidad de Mar del Plata (Argentina). Marzo-Abril de 1998.

« “Fisiologia y Bioquimica de la postrecoleccién”. Programa de Cooperacidn Interuniversitaria con
Latinoamérica. Red Tematica “Gestion de la Calidad y Transferencia de Tecnologia Postcosecha de Frutas y
Hortalizas”. Universidade Estadual de Campinas (Brasil). Marzo de 1999.

« “Fisiologia y Bioquimica de la postrecoleccién”. Programa de Cooperacidn Interuniversitaria con
Latinoamérica. Red Tematica “Gestion de la Calidad y Transferencia de Tecnologia Postcosecha de Frutas y
Hortalizas”. Universidad Nacional de Asuncién (Paraguay). Abril de 2000.

* “Tecnologia de frutas y hortalizas”. Programa de Doctorado en Ingenieria Agroalimentaria. UNELLEZ.
Universidad de San Carlos. Cojedes (Venezuela). Mayo-Junio de 2000.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. I Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 23 al 29 de mayo
de 2007.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. II Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 23 al 29 de abril
de 2008.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. III Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 26 marzo a 1 de
abril de 2009.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. IV Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 22 al 28 de abril

de 2010.



* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. V Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 7 al 13 de abril de
2011.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. VI Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 22 al 28 de abril
de 2012.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. VIII Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafa) del 7 al 13 de marzo
de 2013.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. IX Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 5 al 11 de marzo
de 2015.

* “Proceso general de elaboracién de frutas minima mente procesadas en fresco”. X Curso Internacional de
Tecnologia Postcosecha y Procesado Minimo Hortofruticola. Cartagena, Murcia (Espafia) del 13 al 17 de junio

de 2016.

-- PARTICIPACION en actividades de I+D, de difusién y de formacién:

e "Tecnologia de la Leche y Productos Lacteos”
Curso de Control Alimentario. Organizado por la Diputacién General de Aragdn.

Zaragoza, Octubre-Noviembre 1988.

» "Tecnologia de la Leche y Productos Lacteos”
Curso de Control Alimentario. Organizado por la Diputacién General de Aragdn.

Huesca, Noviembre 1988.

» "Tecnologia de la Leche y Productos Lacteos”
Curso de Control Alimentario. Organizado por la Diputacién General de Aragdn.

Teruel, Octubre-Noviembre 1988.

» "Tecnologia de la elaboracion de derivados lacteos. El queso de oveja”

III Curso Internacional sobre Produccién de Ganado Ovino

Agencia Espafiola de Cooperacién Internacional. Instituto Nacional de Investigaciones Agrarias y Servicio de
Investigacién Agraria.

Aula Dei. Zaragoza, 1991.



» "Tendencias en la investigacién, produccién y consumo de queso en Francia y en Espafia”
En “Tendencias tecnoldgicas y perspectivas de futuro en la industria agroalimentaria”
Cursos de Verano. Universidad Internacional Menéndez y Pelayo

Formigal (Huesca), Septiembre 1994.

» "Tecnologia quesera”
Curso de formacién para maestros queseros.
INEM. Villa Corona S.A.

El Burgo de Ebro, Zaragoza, 1996.

» "Tecnologia quesera”

Curso de formacién para maestros queseros.

INEM. Villa Corona S.A.

El Burgo de Ebro, Zaragoza, 1997.

e "Tendencias actuales en la elaboracién, produccién y consumo de queso en Espafa”
Jornada sobre Nuevas Tecnologias en la Elaboracién de Queso

Aula de Ciencia y Tecnologia. Universidad de Burgos.

Burgos, 1994.

e Co-presidenta de la sesién “Valor nutricional del huevo”
XII Symposium Europeo sobre la Calidad de la Carne de Ave.
VI Symposium Europeo sobre la Calidad del Huevo y Ovoproductos

Zaragoza, Septiembre 1995.

e "Mantenimiento de la calidad comercial de la cereza: comportamiento de la cereza Burlat envasada en
atmdsferas modificadas”
II Jornadas del Cerezo en Aragon.

Caspe, Zaragoza, Junio 1997.

» "Sistemas de conservacion de la cereza y su calidad”
Jornadas de Cultivos Lefiosos

Caspe, Zaragoza, Noviembre 1998.

e "Calidad de la cereza, manipulacién y conservacién”
XI Jornada Técnico Agrarias.

Caspe, Zaragoza, Abril 1999.



e "Mejora de la calidad de la fruta dulce”
Jornadas Técnico-Agrarias.

Fraga, Huesca, Junio 1999.

e "Jornada de la cereza y el albaricoque”
Jornadas Técnico-Agrarias.

Serds, Lérida, Marzo 2000.

e "Foro del melocotén y la nectarina”
Jornadas Técnico-Agrarias.

Alcarras, Lérida, Mayo 2000.

 "Buenas practicas Agricolas en Fruticultura”
Jornadas Técnico-Agrarias para Cooperativas de Aragon.

La Almunia de Dfa. Godina. Zaragoza, Marzo 2001.

o"Conferencia sobre el queso”
Feria de ganado y artesania.

Samper de Calanda, Zaragoza, Mayo 2002.

e "VI Jornadas Técnicas sobre Fruticultura”

La Almunia de Dofia Godina, Zaragoza, Febrero 2003.

e "Tecnologias postcosecha”
Feria Internacional de Maquinaria Agricola (FIMA).

Zaragoza, Marzo 2003.

e "Proceso de elaboracién de frutas de la IV gama: ejemplo practico”

I Jornadas sobre Productos Hortofruticolas Minimamente Procesados

Instituto Canario de Investigaciones Agrarias. Tenerife (Canarias), Septiembre 2003.

» "Importancia de la calidad de la leche para la elaboracién de productos lacteos”

Jornada Sector productor de leche de ovino y caprino de Aragon

Santa Isabel, 16 de diciembre de 2003

e Grupo Ad-Hoc. Comité Organizador del Curso Internacional de Tecnologias Postcosecha de Productos

Horticolas.



Instituto Agronémico del Mediterréneo. Marzo 2004.

o"Importancia de la cocina en la Alimentacién de la Persona con Diabetes”
Conferencia magistral de comienzo de curso. Asociacion de diabéticos ADEZARAGOZA

Zaragoza, 20 de octubre de 2005.

e UNIVERSA.
"Prevencién del impacto ambiental en el sector alimentario”

Zaragoza, 24 de enero de 2007

e Programa CIENCIA VIVA.
VI Jornadas de Ciencia y Gastronomia
“Viejas herramientas para la nueva cocina”

Miralbueno, 13 de febrero 2007

e IV Jornadas de Alimentacion y Salud
“Ingredientes y tecnologias aplicadas a la elaboracién de alimentos”

Murcia, 9 de noviembre de 2007

e II Foro Internacional de Investigacion en Cocina y Nutricién en el Mediterraneo
"Cocinar Hortalizas con un poco de Ciencia”

Palma de Mallorca, 5, 6y 7 de octubre de 2009

e GENUd “Growth, Exercise, NUtrition and Development”
"Development of gluten-free cereal products: a challenge for food scientists”

Zaragoza, 1 marzo de 2010.

-- ORGANIZACION de Seminarios y Jornadas Cientifico-Tecnolégicos:

e Coordinadora y profesora en "Bases bioquimicas de los procesos de elaboracién del queso”
Curso Intensivo “La Produccidn y Comercializacién de Quesos Artesanos”

Escuela Agraria de Cogullada. Zaragoza, Febrero 1995.

¢ "I Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.

Zaragoza, 1998.

¢ “II Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.



Zaragoza, 1999.

e “IIT Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 2000.

» "IV Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 2001.

¢ "V Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 2002.

* "VI Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 11 de diciembre de 2003.

» "VII Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 16 de diciembre de 2004.

¢ "IX Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputaciéon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 14 de diciembre de 2005.

e Ciclo LUNES TECNOLOGICOS. Ibercaja Zentrum.

La Tecnologia entre los fogones

Zaragoza, 27 de noviembre y 4, 11 y 18 de diciembre de 2006

» "X Jornada de Tecnologias Postcosecha”

Jornada de I+D. Diputacidon General de Aragén. Universidad de Zaragoza.
Zaragoza, 25 de enero de 2007

e Curso Escuela Agraria de Cogullada

Innovaciones Tecnoldgicas en la poscosecha de frutas y hortalizas
Zaragoza, 14 y 15 de febrero de 2007

e Curso Escuela Agraria de Cogullada

La Produccion y Comercializacién de Quesos Artesanos

Zaragoza, 22, 23 y 24 de mayo de 2007

* XI Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 15 de febrero de 2008

e Ciclo "Nutricién, Alimentacién y Cocina”

Tecnologia Culinaria

Universidad de Zaragoza. Marzo 2008

e Ciclo "Nutricién, Alimentacién y Cocina”



Elaboracion de mantequilla, procesado de frutas, cata de quesos
Universidad de Zaragoza. Marzo 2008

e XX Jornadas Técnico-Culturales.

Colegio de Ingenieros Industriales de Zaragoza

22 de mayo de 2008

e XII Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 12 de febrero de 2009

e XIII Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 23 de febrero de 2010

e XIV Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 25 de febrero de 2011

* XV Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 3 de febrero de 2012

e XVI Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 12 de febrero de 2013

e XVII Jornada de Tecnologia Postcosecha

Zaragoza, 11 de febrero de 2014

e Jornada Técnica para el Sector Productor de fruta de hueso: PROYECTO LIFE CERO RESIDUOS

Zaragoza, 12 de marzo de 2015

-- ORGANIZACION de Congresos:

IX Simposio Nacional y VI Ibérico de Maduracién y Postrecoleccién
Zaragoza, 24-26 de septiembre de 2008

Presidenta del Comité Organizador



Otros méritos

CINCO sexenios de actividad investigadora reconocidos por el Ministerio

SIETE quinquenios de actividad docente

Coordinadora del Grupo de Investigacion Alimentos de Origen Vegetal de la Comunidad Auténoma de Aragdn
(Universidad de Zaragoza-Estacién Experimental de Aula Dei-CSSIC, CITA, Parque Cientifico-Tecnoldgico)
desde 2002 y en la actualidad.

Presidenta de la Comision de Evaluacion del Profesorado de la Agencia Andaluza de Evaluacidn y Acreditacion.
Ambito Ingenieria y Arquitectura desde 2014 y en la actualidad.

Evaluadora de la Agencia Nacional de Evaluacién Prospectiva (ANEP)

Evaluadora del CONSI+D del Gobierno de Aragdn

Revisora del Journal of Food Science

Revisora del Journal of Agriculture and Food Science

Revisora del International Journal of Food Technology

Revisora del Innovative Food Science & Emerging Technologies

Miembro de la Comision de Seleccion del Programa Nacional de Recursos y Tecnologias Agroalimentarias,
Subprograma de Tecnologia de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnologia. 2002.

Evaluadora de seis digitos UNESCO en EQA desde 2004.

Evaluadora de la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional (AECI) desde 2004.

Evaluadora externa de la Licenciatura de CTA en la UAB

Evaluadora externa de Titulos Propios

Evaluadora de proyectos de I+D de la Xunta de Galicia

Evaluadora de proyectos de I1+D de la Comunidad Canaria

Evaluadora de proyectos de I+D de las Illes Balears

-- CARGOS ACADEMICOS UNIPERSONALES:

* Profesora Secretaria del Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos. Universidad de
Zaragoza. Junio 1990-Mayo 1992.

* Profesora Secretaria de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza. Mayo 1992-
Noviembre 1993.

* Profesora Vicedecana de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza. Noviembre 1993-Octubre 1995

* Profesora Vicedecana de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza. Octubre 1995-Abril 1998.

* Miembro de la Comision Supervisora de la Contratacion Docente de la Universidad de Zaragoza (art.148.2 de

los Estatutos de la UZ). Mayo 2004.



* Subdirectora del Departamento de Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos. Desde mayo 2007 hasta
Diciembre de 2009.
* Directora del Departamento de Producciéon Animal y Ciencia de los Alimentos. Desde Diciembre de 2009

hasta Enero de 2014.

-- LIBROS TRADUCIDOS DEL FRANCES Y DEL INGLES:

- "Guia préactica para el andlisis microbiolégico de la leche y los productos lacteos” Beerens H y Luquet FM.
Editorial Acribia. Zaragoza, 1990.

- "Ciencia y Tecnologia de la Leche”. Amiot ] y otros. Editorial Acribia. Zaragoza, 1991.

- "Leche y Productos Lacteos: Tecnologia, Quimica y Microbiologia”. Varnam AH. Editorial Acribia. Zaragoza,
1995.

- "Los Secretos de los Pucheros”. This H. Editorial Acribia. Zaragoza.1996.

- "Alimentos. Lo que conviene saber para una alimentacion correcta”. Coultate TP. Editorial Acribia. Zaragoza,

1997.

"La Cocina y sus Misterios”. This H. Editorial Acribia. Zaragoza, 1999.

"Los Nifios en la Cocina”. Editorial Acribia. Zaragoza, 2000.

"Tecnologia de los Productos Lacteos”. Early R. Editorial Acribia. Zaragoza, 2000.

"Estructura y Caracteristicas de los Tejidos Vegetales Comestibles” En Fennema OR.(22 Ed), Cap. 16. Editorial
Acribia. Zaragoza, 2000.

- "Ciencia de la Leche y Tecnologia de los Productos Lacteos”.Walstra P. y otros. Editorial Acribia. Zaragoza,
2001

- "La Cocina y la Ciencia”. Barham P. Editorial Acribia. Zaragoza, 2003.

- "Manipulacién Postcosecha de los Alimentos de Origen Vegetal”. En Rahman MS. Ed. Cap. 2. Editorial Acribia.
Zaragoza, 2003.

- “"Guia de Seguridad Alimentaria para la Industria de Productos Vegetales Frescos Cortados”. 4™ Edition.
International Fresh-cut Produce Association. Florida (EE.UU.). 2003.

- "Productos Lacteos Industriales”. Mahaut M y otros. Editorial Acribia. Zaragoza, 2003.

- "Cacerolas y tubos de ensayo” This H. Editorial Acribia. Zaragoza, 2005.

- “Tratado elemental de cocina” This H. Editorial Acribia. Zaragoza, 2005.

- “Modernist Cuisine” Taschen 2012.

- "De la Ciencia a los Fogones”. This H. Editorial Acribia. Zaragoza 2013.

- “Modernist Cuisine at Home” Taschen 2013.

-- PREMIOS Y DISTINCIONES:
- Premio extraordinario de Doctorado de la Universidad de Zaragoza curso 1985/6.

- Premio SICUZ



- Premio Jordan de Asso de Investigacion Agraria

- Premio Madrid Fusion 2009 a la Innovacion Tecnoldgica por el proyecto ALCOTEC.

- Premio de la Asociacidn Celiaca Aragonesa a la investigacién. Diciembre 2014

- Premio de la Alianza de Empresas Agroalimentarias de Aragon 2015 a la Investigacién e Innovacion

Agroalimentarias.






