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Pau Talens Oliag

Apellidos: Talens Oliag
Nombre: Pau

DNI:

ResearcherlD: B-4614-2016
ScopusID: 6506493375

ORCID: 0000-0001-7318-3336
Fecha de nacimiento:

Sexo: Hombre

Teléfono fijo:
Correo electroénico:

Situacidén profesional actual

Entidad empleadora: UNIVERSITAT Tipo de entidad: Universidad
POLITECNICA DE VALENCIA

Departamento: D. Tecnologia de Alimentos, E.T.S.I. Agronédmica y Medio Natural

Categoria profesional: Catedratico/a de Gestion docente (Si/No): Si
Universidad

Correo electrénico: pautalens@upv.es
Fecha de inicio: 23/03/2016
Modalidad de contrato: Funcionario/a Régimen de dedicacion: Tiempo completo

Cargos y actividades desempeinados con anterioridad

Entidad empleadora Categoria profesional Fecha
de inicio
1 | Universitat Politécnica de Valéncia Catedratico/a de Universidad 23/03/2016
2 | Universitat Politécnica de Valéncia Profesor/a Titular de Universidad 14/05/2007
3 | Universitat Politécnica de Valéncia Profesor/a Titular de Universidad 25/01/2007
4 | Universitat Politécnica de Valéncia Profesor/a Titular Escuela Universitaria 03/12/2002
5 | Universitat Politécnica de Valéncia Profesor/a Titular Escuela Univ. -Inter, 01/10/2001
6 | Universitat Politécnica de Valéncia Ayudante de Escuela Universitaria 05/10/2000
(AYEU)

1 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Catedratico/a de Universidad
Fecha de inicio: 23/03/2016

2 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Profesor/a Titular de Universidad

Fecha de inicio: 14/05/2007 Duracion: 8 anos - 10 meses - 8
dias
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3 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Profesor/a Titular de Universidad
Fecha de inicio: 25/01/2007 Duracién: 3 meses - 19 dias

4 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Profesor/a Titular Escuela Universitaria
Fecha de inicio: 03/12/2002 Duracioén: 4 afios - 1 mes - 21 dias

5 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Profesor/a Titular Escuela Univ. -Inter,
Fecha de inicio: 01/10/2001 Duracion: 1 afio - 2 meses - 1 dia

6 Entidad empleadora: Universitat Politécnica de Valéncia
Categoria profesional: Ayudante de Escuela Universitaria (AYEU)
Fecha de inicio: 05/10/2000 Duracién: 11 meses - 25 dias
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Formacion académica recibida

Titulacion universitaria

Estudios de 1°y 2° ciclo, y antiguos ciclos (Licenciados, Diplomados, Ingenieros Superiores,
Ingenieros Técnicos, Arquitectos)

Titulacion universitaria: LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Nombre del titulo: LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ciudad entidad titulacion: Valencia, Espafia

Entidad de titulacién: UNIVERSIDAD Tipo de entidad: Universidad
POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de titulacion: 20/07/1998

Doctorados

Programa de doctorado: DOCTOR POR LA UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Entidad de titulacion: UNIVERSIDAD Tipo de entidad: Universidad
POLITECNICA DE VALENCIA

Ciudad entidad titulacion: Valencia, Espafia

Fecha de titulacion: 20/07/2002

Entidad de titulacién DEA: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA
Titulo de la tesis: Tratamientos osmdéticos crioproteccién fresa-kiwi
Calificacion obtenida: 10.0

Conocimiento de idiomas

Idioma Comprension Comprension Interaccién oral Expresion oral |Expresion escrita

auditiva de lectura

Inglés

Catalan

Actividad docente

Direccidn de tesis doctorales y/o proyectos fin de carrera

1 Titulo del trabajo: Evaluacion de la digestibilidad proteica y el contenido en antinutrientes de harinas de haba
hidrolizadas enzimaticamente

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: VALERA SOTO, MELISA

Calificacién obtenida: 9.0
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Fecha de defensa: 13/02/2024

2 Titulo del trabajo: EVALUACION DE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y TECNO-FUNCIONALES DE
HARINAS DE HABAS HIDROLIZADAS ENZIMATICAMENTE

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: GUALLAR GRACIA, MARCOS

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 14/12/2023

3 Titulo del trabajo: CARACTERIZACION TEXTURAL DE TRES ALIMENTOS MODIFICADOS
ENZIMATICAMENTE. EFECTO DE SU INTERACCION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: RODRIGUEZ-HESLES VICH, ANA
Calificacion obtenida: 8.5

Fecha de defensa: 26/09/2023

4 Titulo del trabajo: IDENTIFICACION Y EVOLUCION EN EL TIEMPO DE MICROPLASTICOS EN AGUAS Y
LODOS DE DEPURADORAS DE LA COMUNIDAD VALENCIANA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: SANCHEZ ALBEROLA, SANTIAGO
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 20/09/2023

5 Titulo del trabajo: Aerogeles biodegradables aplicados a la agroindustria
Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado
Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumnol/a: SILLERO VIZCAINO, CLAUDIA
Calificacién obtenida: 9.0
Fecha de defensa: 14/07/2023

6 Titulo del trabajo: IDENTIFICACION DE PEPTIDOS CON POTENCIAL ACTIVIDAD ANTIDIABETICA
RESISTENTES A LA DIGESTION GASTROINTESTINAL GENERADOS A PARTIR DE LEGUMBRES
PREPARADAS CON DISTINTOS METODOS DE COCCION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: LATORRE PEREZ, JUAN BAUTISTA
Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 11/07/2023

7 Titulo del trabajo: EVALUACION DE LAS PROPIEDADES MECANICAS DE GOMINOLAS ELABORADAS CON
DISTINTOS GELIFICANTES

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: ROIG FUENTES, ALVARO VICTOR
Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 30/06/2023
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Titulo del trabajo: Impregnacién a vacio como alternativa sostenible para obtener harinas de haba (Vicia faba)
enriquecidas en hierro

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: ALTUNA PEREZ, CARLA DIEGA

Calificaciéon obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 29/06/2023

Titulo del trabajo: ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES FiSICAS, MECANICAS Y TERMICAS DEL CHICLE
EN GRAGEA Y DESARROLLO DE UN METODO INSTRUMENTAL PARA EVALUAR SU RESISTENCIA A LA
ROTURA.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: LOPEZ CHULIA, MARINA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 16/12/2022

Titulo del trabajo: Propiedades funcionales y tecnolégicas de fracciones acuosas obtenidas a partir de Pleurotus
ostreatus

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FERRANDIS ROSELL, ANNA

Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 19/09/2022

Titulo del trabajo: MODIFICACION DE LA TEXTURA DE CARNE DE CERDO Y EFECTO SOBRE SU
DIGESTIBILIDAD PROTEICA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FURONES HERNANDEZ, SAMUEL
Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 22/07/2022

Titulo del trabajo: EFECTO DE LOS PORTADORES COMO LA MALTODEXTRINA'Y EL HIDROLIZADO DE
PROTEINA DE SUERO EN LA CALIDAD DE LA MIEL DESHIDRATADA OBTENIDA POR CONGELACION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: BURGUETE MEDIALDEA, ELENA
Calificacién obtenida: 7.0

Fecha de defensa: 22/06/2022

Titulo del trabajo: INFLUENCIA DEL PROCESADO EN EL CONTENIDO DE ANTINUTRIENTES Y LA
DIGESTIBILIDAD PROTEICA DE SEMILLAS DE ALTRAMUZ

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: HERNANDEZ DUNNE, FRANCISCO DE BORJA
Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 17/02/2022

Titulo del trabajo: Desarrollo de carne texturalmente modificada mediante su tenderizacion con papaina. Efecto
de las variables de proceso.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado
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Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: HERRERO ZANON, LUCIA

Calificacién obtenida: 8.0

Fecha de defensa: 15/12/2021

Titulo del trabajo: Formulacion y caracterizacién de las propiedades reoldgicas y digestivas de una crema de
champifiones enriquecida en proteina y con textura modificada

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: BENZAMA, KAOUTHER

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 21/09/2021

Titulo del trabajo: Deteccion y cuantificacion de SARS-CoV-2 y su posible correlaciéon con la presencia de
crAssphage

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: LOZANO YUBERO, DANIEL

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 13/07/2021

Titulo del trabajo: Obtencion de carne de cefalépodo (Dosidicus gigas) texturalmente modificada mediante su
tenderizacion con papaina.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FERRANDIS ROSELL, ANNA

Calificacién obtenida: 8.5

Fecha de defensa: 02/07/2021

Titulo del trabajo: EFECTO DE LA ADICION DE ALMIDON MODIFICADO Y MUCILAGO DE SEMILLAS DE
CHIA EN LAS PROPIEDADES MECANICAS, SENSORIALES Y DIGESTIVAS DE UN PURE DE POLLO Y
VERDURAS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: LOPEZ CHULIA, MARINA

Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 02/07/2021

Titulo del trabajo: Efecto de diferentes métodos de coccidn sobre la digestion proteica y la actividad antioxidante
de diferentes pastas de legumbres

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FUERTES GIL, PATRICIA

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 02/07/2021

Titulo del trabajo: DESARROLLO Y CARACTERIZACION DE SALSA ESPANOLA CON TEXTURA
MODIFICADA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master
Entidad de realizaciéon: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: ESTARRIAGA OCON, RAQUEL
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Calificacion obtenida: 10.0
Fecha de defensa: 29/04/2021

Titulo del trabajo: Efecto de la aplicaciéon de enzimas pectoliticas sobre las caracteristicas texturales de
zanahoria

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: HERNANDEZ TORRALBA, SERGIO
Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 23/11/2020

Titulo del trabajo: Ablandamiento de carne de cefalépodo (Todarodes sagittatus) mediante papaina. Efecto del
tratamiento de coccion.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: GODOY ASTELARRA, JOSHUA

Calificacién obtenida: 8.0

Fecha de defensa: 23/09/2020

Titulo del trabajo: Estudio y caracterizacion del pre-tratamiento enzimatico con papaina en la textura de carne de
cerdo. Efecto del tratamiento térmico.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: DIAZ POBO, MIGUEL

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 20/07/2020

Titulo del trabajo: EFECTO DE LA COCCION Y LA DIGESTION GASTROINTESTINAL IN VITRO SOBRE LA
ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE UN HIDROLIZADO DE SUBPRODUCTOS DE TOMATE

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: ARNAL SALINAS, MILAGROS

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 19/02/2020

Titulo del trabajo: Application of Infrared Spectroscopy and Chemometrics to the Cocoa Industry for Fast
Composition Analysis and Fraud Detection

Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumnol/a: Quelal Vasconez, Maribel Alexandra
Calificaciéon obtenida: SOBRESALIENTE

Fecha de defensa: 13/12/2019

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: ANALISIS DE PATRONES LASER PARA LA CARACTERIZACION DE LA TEXTURA DE
CARNE DE CERDO. EFECTO DEL PRETRATAMIENTO CON ENZIMA Y POSTERIOR COCCION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: SANCHEZ TORRES, PEDRO GABRIEL
Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 26/09/2019
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Titulo del trabajo: Caracterizacion reolégica, viscoelastica y mecanica de crema de guisante con textura
modificada

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: CASTELLS, MARIA LAURA

Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 24/09/2019

Titulo del trabajo: APLICACION DE LA ESPECTROSCOPIA DE INFRARROJO CERCANO PARA LA
IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DE CHICLE EN LAMINA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: CABRERA GOMEZ, ADRIAN

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 12/09/2019

Titulo del trabajo: Hidrogeles de agar para la encapsulacion de bacterias probidticas: efecto de la incorporacion
de polifenoles

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: CEBRIAN LLORET, VERA

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 23/07/2019

Titulo del trabajo: Desarrollo de una tostada de maiz enriquecida con harina de chapulin. Caracterizacion de
compuestos bioactivos, digestibilidad y aceptacion sensorial.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: CORTIZO FONTENLA, MARTIN

Calificacion obtenida: 7.0

Fecha de defensa: 01/10/2018

Titulo del trabajo: Desarrollo de recubrimientos antivirales a base de carragenatos y extracto de té verde para
mejorar la seguridad de arandanos

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: GIL SEPULCRE, NICOLAS

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 27/09/2018

Titulo del trabajo: Desarrollo de nuevos materiales celuldsicos bioactivos mediante la inmovilizacién de una
beta-galactosidasa

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: SEBA PIERA, ISABEL

Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 25/09/2018
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Titulo del trabajo: Innovations in non-destructive techniques for fruit quality control applied to manipulation and
inspection lines

Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: Cortés Lépez, Victoria

Calificaciéon obtenida: SOBRESALIENTE (cum laude)
Fecha de defensa: 17/09/2018

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: Optimizacion de la produccién de extractos basados en agar a partir de algas Gelidium
sesquipedale y su aplicacion para el desarrollo de materiales para envasado de alimentos

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: GIRONES GIL, EDUARDO

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 23/07/2018

Titulo del trabajo: Aproximacion de la técnica de imagen de retrodispersion laser a la caracterizacion de harinas
de trigo.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MANZANO BORT, ANGEL VICTOR
Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 17/07/2018

Titulo del trabajo: Efecto de un recubrimiento de gelatina enriquecida con hidrolizado de subproducto de tomate
en lomo de cerdo fresco

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: ARNAL SALINAS, MILAGROS

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 17/07/2018

Titulo del trabajo: Aplicacion de recubrimientos comestibles a base de aceites esenciales en aceitunas de mesa
comercializadas sin liquido de gobierno

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: GARRIGUES LOPEZ, JOSE

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 28/09/2017

Titulo del trabajo: Desarrollo de materiales enzimaticamente activos basados en una versién recombinante
de la &#946;-galactosidasa obtenida a partir de Thermotoga maritima inmovilizada en membranas de celulosa
bacteriana

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: SAMANIEGO SANTOS, NURIA

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 28/09/2017
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Titulo del trabajo: APLICACION DE ESPECTROSCOPIA DE INFRARROJO CERCANO PARA IDENTIFICAR
ADULTERACIONES DE CACAO CON HARINA DE ALGARROBA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: RENUNCIO GABARDA, LAURA

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 21/07/2017

Titulo del trabajo: Almendras dulces y amargas: determinacion del contenido de amigdalina mediante
cromatografia liquida de alta resolucidn y clasificacion mediante espectroscopia visible y de infrarrojo cercano
Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Méster

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Alumno/a: MORALES PADILLA, MARIA MONSERRATH

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 19/07/2017

Titulo del trabajo: DESARROLLO DE METODOLOGIAS ALTERNATIVAS PARA LA EVALUACION DE
PROTEINAS PRECURSORAS DE PEPTIDOS BIOACTIVOS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: SANCHEZ CHICA, EYLEN MANUELA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 17/07/2017

Titulo del trabajo: Valorizaciéon de Posidonia oceanica para la obtencion de compuestos con aplicacion en el
desarrollo de biomateriales para el envasado activo de alimentos.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: BENITO GONZALEZ, ISAAC

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 17/07/2017

Titulo del trabajo: Study of different antifungal systems to preserve strawberry jams against fungi spoilage
Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Alumnol/a: Ribes Llop, Susana

Calificacion obtenida: SOBRESALIENTE (cum laude)

Fecha de defensa: 04/05/2017

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: Caracterizacion de las propiedades fisicas de polvos de cacao sometidos a diferentes niveles
de alcalinizacion

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MARTINEZ FERNANDEZ, ROCIO
Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 27/09/2016

Titulo del trabajo: Uso de espectroscopia FTIR para la determinacién de azucares simples y acidos en zumos y
néctares de fruta

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado
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Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: TORRES MESA, CAROLINA

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 05/07/2016

Titulo del trabajo: ENCAPSULACION DE INGREDIENTES BIOACTIVOS DE INTERES EN EL DESARROLLO
DE ALIMENTOS FUNCIONALES

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: TORDERA BENLLOCH, FRANCISCO
Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 29/09/2015

Titulo del trabajo: Desarrollo de nuevos materiales multifuncionales para el envasado de alimentos
Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Alumnol/a: IGARZA MARTINEZ, DIEGO

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 29/09/2015

Titulo del trabajo: USO DE ESPECTROSCOPIA VISIBLE E INFRARROJO CERCANO PARA LA DETECCION
DE ADULTERACION EN LECHE

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: SANCHEZ BLANCO, OCTAVIO

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 29/09/2015

Titulo del trabajo: Determinacion de la calidad interna de mango mediante espectroscopia visible y analisis
multivariante.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: GARCIA CALVO, PABLO

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 25/09/2015

Titulo del trabajo: EMULSIONES COMO SISTEMAS DE LIBERACION DE ANTIMICROBIANOS NATURALES
EN ALIMENTOS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FERNANDEZ-SERRANO BELLOCH, PAULA
Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 09/09/2015

Titulo del trabajo: Influencia de distintos polioles en las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de mermelada
de fresa.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumnol/a: BAIXAULI MARIN, ELENA ASCENSION
Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 17/07/2015
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Titulo del trabajo: DESARROLLO Y CARACTERIZACION DE PELICULAS DE ALMIDON DE MAIZ POR
MEZCLADO CON COMPUESTOS MAS HIDROFOBICOS

Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: Ortega Toro, Rodrigo

Calificaciéon obtenida: SOBRESALIENTE (cum laude)
Fecha de defensa: 15/06/2015

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: TFC: MANIPULACION DE MANGO Y ESTIMACION DE SU FIRMEZA MEDIANTE UNA
GARRA ROBOT.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: NAVARRO SERRANO, MIGUEL

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 19/02/2015

Titulo del trabajo: FILMS BICAPA DE ALMIDON-POLICAPROLACTONA CON POTENCIAL EFECTO
BIOACTIVO OBTENIDO MEDIANTE MOLDEO POR COMPRESION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MOREY SERRA, IRIS

Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 24/07/2014

Titulo del trabajo: FILMS A BASE DE ALMIDON DE MAIZ Y POLICAPROLACTONA. EFECTO DE
POLIETILENGLICOL COMO POSIBLE PLASTIFICANTE-COMPATIBILIZADOR

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politeécnica de Valéncia
Alumno/a: MUNOZ TOMAS, MARIA AMPARO
Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 24/07/2014

Titulo del trabajo: DESARROLLO DE UN SISTEMA DE AUTOMATIZACION NO DESTRUCTIVO PARA LA
CLASIFICACION DE MANGOS EN FUNCION DE SU MADUREZ

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: CORTES LOPEZ, VICTORIA

Calificaciéon obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 24/07/2014

Titulo del trabajo: MEJORA Y OPTIMIZACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LA CERVEZA DENTRO
DE UNA INDUSTRIA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: GOMEZ GARCIA, ADRIAN

Calificacién obtenida: 8.5

Fecha de defensa: 11/07/2014
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Titulo del trabajo: DESARROLLO DE FORMULACIONES ENVASE POLI(ACIDO LACTICO) (PLA) CON
ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA PARA SU USO EN ENVASADO ACTIVO EN APLICACIONES ALIMENTARIAS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: BLANOT, VICTORIA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 24/02/2014

Titulo del trabajo: FILMS BIODEGRADABLES A BASE DE ALMIDON DE MAIZ Y POLICAPROLACTONA:
EFECTO DEL ACIDO CITRICO COMO AGENTE DE ENTRECRUZAMIENTO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: COLLAZO BIGLIARDI, SOFIA

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 25/09/2013

Titulo del trabajo: APLICACION DE UN METODO DE SECADO COMBINADO PARA LA OBTENCION DE
PORCIONES DE COCONA (SOLANUM SESSILOPORUM DUANI) DE ALTA CALIDAD

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: AGUDELO STERLING, CLAUDIA MARCELA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 25/09/2013

Titulo del trabajo: MEJORAS DE LAS PROPIEDADES DE FILMS BIODERADABLES A PARTIR DE ALMIDON
POR MEZCLA CON POLICAPROLACTONA (PCL)

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: CONTRERAS GUILLEN, JESSICA ROXANA
Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 25/09/2013

Titulo del trabajo: Propiedades de films de almidén de maiz. Influencia de la incorporaciéon de lipidos,
biopolimeros y compuestos bioactivos

Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: Jiménez Marco, Alberto

Calificaciéon obtenida: APTO (cum laude)

Fecha de defensa: 22/03/2013

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: DESARROLLO DE UN SISTEMA DE AUTOMATIZACION NO DESTRUCTIVO ENFOCADO A
LA CLASIFICACION DE PEPINO EN BASE A SUS PROPIEDADES OPTICAS Y MECANICAS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: LOPEZ VILLALOBOS, SALVADOR
Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 01/03/2013
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DE FILMS A BASE DE ALMIDON DE MAizZ

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: ORTEGA TORO, RODRIGO

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 19/12/2012

Titulo del trabajo: APROXIMACION AL ESTUDIO FiSICO-QUIMICO DE COLAS ANIMALES PARA SU USO EN
TRATAMIENTOS DE RESTAURACION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: BAILACH BARTRA, CLARA

Calificacién obtenida: 9.6

Fecha de defensa: 11/09/2012

Titulo del trabajo: MEASUREMENT OF COLOUR OF CITRUS FRUITS USING AN AUTOMATIC COMPUTER
VISION SYSTEM

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: VIDAL ZARAGOZA, ANNA

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 02/03/2012

Titulo del trabajo: DESARROLLO DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE PROTEINA DE
GUISANTE CON CARACTER ANTIOXIDANTE

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MORENO SIMON, MAITANE

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 29/09/2011

Titulo del trabajo: Recubrimientos comestibles a base de proteina de soja y lipidos
Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Alumno/a: Monedero Prieto, Fuensanta Maria

Calificacion obtenida: SOBRESALIENTE CUM LAUDE

Fecha de defensa: 20/05/2011

Mencidn de calidad: Si

Titulo del trabajo: TFC: (ERASMUS), ESTUDIO DE LAS TRANSFERENCIAS DE MOLECULAS PEQUENAS A
TRAVES DE PELICULAS COMESTIBLES ENCAPSULANDO SUSTANCIAS ACTIVAS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: PERPINAN SAIZ, NURIA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 30/07/2010

Titulo del trabajo: TFC: ESTUDIO DE LA ESTABILIZACION DEL B-CAROTENO EN DIFERENTES
ESTRUCTURAS BIOPOLIMERICAS

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado
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Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: CLARA HIGUERAS, MARIA AMPARO
Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 15/04/2010

Titulo del trabajo: TFC: METODOLOGIA PARA LA OPTIMIZACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES
BASADA EN DISENO DE EXPERIMENTOS Y ANALISIS DE IMAGEN

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: PASCUAL BENLLIURE, ANA

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 17/02/2010

Titulo del trabajo: Recubrimientos comestibles a base de caseinato sddico
Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Alumno/a: Fabra Rovira, Maria José

Calificacion obtenida: SOBRESALIENTE CUM LAUDE

Fecha de defensa: 12/02/2010

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: EFECTO DE LA INCORPORACION DE ACIDOS GRASOS EN LAS PROPIEDADES FiSICAS
DE FILMS A BASE DE HIDROXIPROPIL-METILCELULOSA (HPMC)

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: JIMENEZ MARCO, ALBERTO

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 17/12/2009

Titulo del trabajo: TFC: ESTUDIO BIOQUIMICO Y TECNOLOGICO DE LA CONTRIBUCION DE
VIFIDOBACTERIAS COMO INICIADOR PANARIO EN LA ELABORACION DE MASAS AGRARIAS DE HARINA
INTEGRAL

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: SAEZ ANDREU, LAURA

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 24/09/2009

Titulo del trabajo: EFECTO DE LA ADICION DE ACEITES ESENCIALES EN LAS PROPIEDADES OPTICAS,
MECANICAS Y BARRERA AL VAPOR DE AGUA DE FILMS COMESTIBLES DE PROTEINA DE SOJA O
CASEINATO SODICO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumnol/a: JESUS DE BARROS, CARLOS ALBERTO DE
Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 27/07/2009

Titulo del trabajo: RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE CASEINATO SODICO CON CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master
Entidad de realizaciéon: Universitat Politécnica de Valéncia
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Alumno/a: SANCHEZ VILLANUEVA, REGINA
Calificacion obtenida: 9.5
Fecha de defensa: 27/07/2009

Titulo del trabajo: INFLUENCIA DEL TAMANO DE PARTICULA EN LAS PROPIEDADES FiSICAS DE FILMS A
BASE DE CASINATO SODICO Y ACIDO OLEICO O ESTEARICO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Master

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: PEREZ MASIA, ROCIO

Calificacién obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 27/07/2009

Titulo del trabajo: TFC: APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE PROTEINA DE
SOJA, CASEINATOS Y MATERIAL LIPIDICO, EN GAJOS DE MANDARINA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: SANCHEZ VILLANUEVA, REGINA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 30/09/2008

Titulo del trabajo: TFC: APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES EN PINA PARCIALMENTE
DESHIDRATADA PARA SU INCORPORACION EN MEZCLAS CON CEREALES

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumnol/a: PEREZ MASIA, ROCIO

Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 30/09/2008

Titulo del trabajo: TFC: EFECTO DE LA INCORPORACION DE ACIDOS GRASOS Y CERA DE ABEJA EN LAS
PROPIEDADES FiSICAS DE FILMS A BASE DE CASEINATO SODICO.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politeécnica de Valéncia
Alumno/a: JIMENEZ MARCO, ALBERTO

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 24/09/2008

Titulo del trabajo: EMULSIONES PARA REFRESCOS: INCIDENCIA DE LA COMPOSICION SOBRE SUS
PROPIEDADES

Tipo de proyecto: Trabajo conducente a obtencion de DEA
Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: PAGANI, CARLOS IGNACIO

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 24/07/2008

Titulo del trabajo: TFC:" FORMULACION Y APLICACION DE RECUBRIMIENTOS EN NARANJA VARIEDAD
NAVELATE Y MANDARINA VARIEDAD CLEMENULES"

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: AUSINA SALES, DANIEL

Calificacion obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 21/07/2008
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Titulo del trabajo: TFC: EFECTO DE LA ADICION DE ACIDO OLEICO, CERA DE ABEJA Y CASEINATOS EN
LAS PROPIEDADES MECANICAS. OPTICAS Y DE BARRERA AL VAPOR DE AGUA DE FILMS A BASE DE
PROTEINA DE SOJA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: GOMEZ PINA, MARTA INMACULADA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 18/09/2007

Titulo del trabajo: RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE PROTEINA DE SOJA. EFECTO DE LA
INCORPORACION DE MATERIAL LIPIDICO.

Tipo de proyecto: Trabajo conducente a obtencion de DEA
Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: MONEDERO PRIETO, FUENSANTA MARIA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 26/07/2007

Titulo del trabajo: TFC: DISENO Y OPTIMIZACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES A BASE DE
CASEINATO SODICO, ACIDO OLEICO Y CERA DE ABEJA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: YANINI BADENAS, MARCOS

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 17/07/2007

Titulo del trabajo: TFC: COMPARACION DE LOS PATRONES DE FRACTURA EN BOCA E INSTRUMENTAL
DE ALMENDRA "MARCONA" CON DIFERENTES TIEMPOS DE TOSTADO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: POLO FOLGADO, CAROLINA

Calificacién obtenida: 9.0

Fecha de defensa: 12/07/2007

Titulo del trabajo: TFC: EFECTO DEL CONTENIDO EN AGUA'Y DE LA ESTRUCTURA EN LAS
PROPIEDADES FiSICAS DE FILMS A BASE DE CASEINATO SODICO, ACIDO OLEICO Y/O CERA DE ABEJA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MUNOZ PEREZ, SANDRA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 12/07/2007

Titulo del trabajo: PROPIEDADES MECANICAS Y DE BARRERA AL VAPOR DE AGUA DE FILMS
COMESTIBLES A BASE DE CASEINATO SODICO, POLISACARIDOS Y MATERIAL LIPIDICO.

Tipo de proyecto: Trabajo conducente a obtencion de DEA
Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: FABRA ROVIRA, MARIA JOSE

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 14/12/2006
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Titulo del trabajo: (TFC) EFECTO DEL ALGINATO Y -CARRAGENATO EN LAS PROPIEDADES MECANICAS
Y DE BARRERA AL VAPOR DE AGUA EN RECUBRIMIENTOS A BASE DE CASEINATO SODICO, CERA DE
ABEJA Y/O ACIDO OLEICO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: GOMEZ ABALOS, ANA MARIA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 27/09/2006

Titulo del trabajo: (TFC) " DESIGNING PITFALL TASKS FOR DIGITAL ASSIGNMENTS ON RESEARCH
EXPERIMENTS"

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MARTI GARCIA, LAURA

Calificacion obtenida: 7.0

Fecha de defensa: 26/09/2006

Titulo del trabajo: (TFC) PROPIEDADES MECANICAS Y DE BARRERA AL VAPOR DE AGUA DE FILMS
COMESTIBLES A BASE DE CASEINATO SODICO Y MATERIAL LIPIDICO.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: MARTINEZ CUBELLS, BEATRIZ

Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 18/07/2006

Titulo del trabajo: Estudios en papaya minimamente procesada por deshidratacion osmética
Tipo de proyecto: Tesis Doctoral

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Alumnola: Ceballos Chan, German Enrique

Calificaciéon obtenida: SOBRESALIENTE CUM LAUDE

Fecha de defensa: 18/01/2006

Mencién de calidad: Si

Titulo del trabajo: CAMBIOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO DE PAPAYA MINIMAMENTE PROCESADA
POR TRATAMIENTOS OSMOTICOS

Tipo de proyecto: Trabajo conducente a obtencion de DEA
Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: PALMA SANCHEZ, MARIA ANGELES
Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 04/02/2004

Titulo del trabajo: (T) INFLUENCIA DE LA COMPOSICION FOSFOLIPIDICA DE LA LECITINA DE SOJA EN LA
FORMACION Y ESTABILIZACION DE UNA EMULSION.

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: CARRIO ARGOS, LUCIA

Calificacion obtenida: 8.5

Fecha de defensa: 22/12/2003

1 ¥ GOBIERNO MIMISTERID F E ( :Y I
"% DE ESPANA DIE CIEMCIA, INMOVACION

:__?! ¥ UMIVERSIDADES INNOVACION

19



M c
A V| N cormicuim virae Norwauizapo 10801c31214187€2698¢511bfa968930

95

96

97

98

99

100

=

Titulo del trabajo: ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES OPTICAS EN LA APLICACION DE RECUBRIMIENTOS
COMESTIBLES EN ZANAHORIA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: PEINADO PEINADO, SUSANA

Calificacion obtenida: 9.5

Fecha de defensa: 19/12/2003

Titulo del trabajo: APLICACION DE LA DESHIDRATACION OSMOTICA A LA OBTENCION DE PAPAYA CON
PROCESADO MINIMO

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: PUCHADES SIMON, CRISTINA

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 25/07/2003

Titulo del trabajo: EFECTO DEL TRATAMIENTO COMBINADO DESHIDRATACION
OSMOTICA/CONGELACION SOBRE EL PERFIL DE COMPUESTOS VOLATILES Y LA CALIDAD SENSORIAL
DEL KIWI

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: FEMENIA ARTAL, MA.ANGELES

Calificacion obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 24/07/2001

Titulo del trabajo: (TFC) INFLUENCIA DE LA ESTRUCTURA EN LA TRANSFERENCIA DE MASA
DURANTE LA DESHIDRATACION OSMOTICA Y APLICACION DE LA IMPREGNACION A VACIO EN EL
CONFITADO/ESCARCHADO DE PINA

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
Alumno/a: BARRERA PUIGDOLLERS, CRISTINA
Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 06/04/2001

Titulo del trabajo: CAMBIOS EN LA FRACCION VOLATIL DE FRESA ASOCIADOS A LA DESHIDRATACION
OSMOTICA Y CONGELACION

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: GONZALEZ SANCHEZ, SERGIO

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 29/03/2001

Titulo del trabajo: Cambios de color y propiedades mecanicas de la fresa durante la deshidratacion osmoética.
Efecto crioprotector

Tipo de proyecto: Trabajo Fin de Grado

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia
Alumno/a: ZORRERO MARTINEZ, JOSE M.

Calificacién obtenida: 10.0

Fecha de defensa: 28/09/2000
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Otras actividades/méritos no incluidos en la relacion anterior

10

11

12

13

Descripcion de la actividad: Célculo del area bajo una curva: la suma de Riemann
Fecha de finalizacién: 01/10/2020

Descripcion de la actividad: Propiedades Fisicas de Alimentos y Modelizacion
Fecha de finalizaciéon: 01/10/2020

Descripcion de la actividad: Concepto de fraccion masica y fraccion volumétrica. Aplicaciones en alimentos
Fecha de finalizacién: 01/10/2019

Descripcion de la actividad: Deteccion de adulteraciones en alimentos a través de medidas de densidad
Fecha de finalizacion: 01/10/2019

Descripcion de la actividad: Determinacion experimental de densidad y porosidad en alimentos sélidos y
liquidos
Fecha de finalizacion: 01/10/2019

Descripcion de la actividad: Prediccion de la conductividad y difusividad térmica de un alimento en base a su
composicién: Efecto de la estructura

Fecha de finalizacion: 01/10/2019

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento reoldgico de un alimento fluido tixotropico
Fecha de finalizacién: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento viscoelastico de un alimento mediante un
ensayo de relajacion
Fecha de finalizacion: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento viscoelastico de un alimento mediante un
ensayo oscilatorio
Fecha de finalizacion: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento viscoelastico de un alimento mediante un
ensayo fransitorio de fluencia creep-recovery

Fecha de finalizacién: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Como caracterizar el comportamiento viscoelastico de un alimento
Fecha de finalizacion: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Cémo determinar el brillo en alimentos
Fecha de finalizacién: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Descripcion del color en el espacio CieL*a*b*
Fecha de finalizacion: 01/10/2017
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14 Descripcion de la actividad: Efecto de la concentracidn en el comportamiento reoldgico de un alimento fluido

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

Fecha de finalizacién: 01/10/2017

Descripcion de la actividad: Caracterizacion de las propiedades mecanicas de alimentos mediante analisis de
perfil de textura

Fecha de finalizaciéon: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento mecanico de alimentos sélidos
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Comportamiento reolégico de un alimento en funcioén su contenido en grasa
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Determinacion de la isoterma de sorcién de agua un alimento
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Determinacién de los atributos de color de un alimento en el s6lido de color Yxy
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Determinacion experimental de la difusividad térmica en alimentos
Fecha de finalizacion: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Efecto de la temperatura en el comportamiento reolégico de un alimento fluido
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Evaluacién del color y tolerancia de color en alimentos a través del espacio CIELAB
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Prediccion del valor de actividad de agua de una disolucién de electrolitos
Fecha de finalizacién: 01/10/2016

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento reoldgico de un alimento fluido plastico
Fecha de finalizacién: 01/10/2015

Descripcion de la actividad: Caracterizacion del comportamiento reoldgico de un alimento fluido pseudoplastico
Fecha de finalizacién: 01/10/2015

Descripcion de la actividad: Determinacion de la cantidad de agua congelable y no congelable presente en un
alimento congelado

Fecha de finalizacién: 01/10/2015

Descripcion de la actividad: Determinacion de la cantidad de calor que hay que aportar o extraer a un alimento
cuando pasa de una temperatura T1 a una temperatura T2

Fecha de finalizacion: 01/10/2015
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28 Descripcion de la actividad: La medida de color en alimentos translucidos
Fecha de finalizacién: 01/10/2015

29 Descripcion de la actividad: Obtencion de las coordenadas de color XYZ a partir de una media espectral en la
region del visible
Fecha de finalizacion: 01/10/2015

30 Descripcion de la actividad: Prediccion del valor de actividad de agua de un alimento hiumedo o de humedad
intermedia

Fecha de finalizaciéon: 01/10/2015

Experiencia cientifica y tecnolégica

Grupos/equipos de investigacion, desarrollo o innovacion

Nombre del grupo: Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos-FoodUPV

Actividad cientifica o tecnolégica

Proyectos de I1+D+i financiados en convocatorias competitivas de Administraciones o
entidades publicas y privadas

1 Nombre del proyecto: Disefio de productos sostenibles de origen vegetal como reto nutricional para
mejorar el bienestar de las personas mayores (PAID-06-23)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Susana Ribes Llop
N° de investigadores/as: 3

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 01/01/2024 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 6.000 €

2 Nombre del proyecto: Desarrollo sostenible de harinas mejoradas de frijol negro (Phaseolus vulgaris) de la
region de las Altas Montafias del Estado de Veracruz, México. (AD2206)

Grado de contribucion: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 2

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 01/01/2023 Duracion: 1 afno - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 12.000 €
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3 Nombre del proyecto: DESARROLLO DE NUEVAS GOLOSINAS HALAL Y VEGANAS CON MULTIPLES
TEXTURAS (CIAEST/2022/7)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 1

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2023 Duracion: 1 ano - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 40.000 €

4 Nombre del proyecto: Utilizacion de tecnologias no térmicas combinadas con enzimas comerciales para la
mejora de alimentos con textura modificada y estudio de su procesado oral (ENZFOP) (PAID-11-22)

Grado de contribucidn: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag; Raul Grau Mel6
N° de investigadores/as: 4

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 01/01/2023 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 15.000 €

5 Nombre del proyecto: PASTEURIZACION NO TERMICA DE ALIMENTOS LIQUIDOS UTILIZANDO
QUIMICA VERDE (TED2021-132035B-100)

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera; Maria Consuelo Jiménez
Molero

N° de investigadores/as: 16
Entidad/es financiadora/s:
AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/12/2022 Duracion: 1 afno - 11 meses - 29 dias
Cuantia total: 230.000 €

6 Nombre del proyecto: Creacion de sistemas automaticos y no destructivos de inspeccidn en poscosecha
para determinar las propiedades y calidad interna de frutas de especial interés para la Comunitat
Valenciana. (CIPROM/2021/014)

Entidad de realizacién: Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias
N° de investigadores/as: 7

Entidad/es financiadorals:

Generalitat Valenciana

Fecha de inicio: 01/01/2022 Duracion: 3 afios - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 586.000 €

7 Nombre del proyecto: Desarrollo de un método instrumental para evaluar las propiedades mecanicas
del recubrimiento en chicles formato gragea y obtencion de chicles formato gragea sin colorantes
(CIAEST/2021/26)

Grado de contribucidn: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 1
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Entidad/es financiadorals:
GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2022 Duracion: 1 ano - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 20.000 €

Nombre del proyecto: UTILIZACION SOSTENIBLE DE ZOOPLANCTON COMO FUENTE DE
PRODUCTOS DE ALTO VALOR (PCI2020-112051)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera
N° de investigadores/as: 8

Entidad/es financiadorals:

AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/06/2021 Duracion: 2 afos - 29 dias
Cuantia total: 149.880 €

Nombre del proyecto: Mejora de la sostenibilidad, higiene y seguridad alimentaria para la produccion de
alimentos en el medio marino (SoSMAR) (THINKINAZUL/2021/004)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera; Isabel Fernandez
Segovia

N° de investigadores/as: 16

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2021 Duracion: 4 afos - 8 meses - 29 dias
Cuantia total: 175.992,12 €

Nombre del proyecto: APROVECHAMIENTO INTEGRAL DEL ALGARROBO Y SU FRUTO EN
ALIMENTACION HUMANA (AGROALNEXT/2022/002)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera; Edgar Pérez Esteve
N° de investigadores/as: 6

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2021 Duracion: 4 anos - 5 meses - 28 dias
Cuantia total: 204.000 €

Nombre del proyecto: AYUDA PREDOCTORAL FPU-ARNAL SALINAS . PROYECTO: DESARROLLO
DE MEJORAS SOSTENIBLES A NIVEL NUTRICIONAL Y TECNOLOGICO EN EL PROCESADO DE
LEGUMBRES Y SUS HARINAS (FPU19/02401)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 2

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE UNIVERSIDADES E INVESTIGACION

Fecha de inicio: 31/10/2020 Duracion: 4 anos
Cuantia total: 90.091,91 €
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15

16

Nombre del proyecto: CONTRATO POSDOCTORAL GVA-RIBES LLOP. PROYECTO: ESTUDIO
DEL PROCESADO ORAL DE DISTINTOS ALIMENTOS PARA GRUPOS CON DISFUNCIONES
(APOSTD/2020/264)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 2

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/09/2020 Duracion: 2 afios - 3 meses - 8 dias
Cuantia total: 106.313,06 €

Nombre del proyecto: Desarrollo de nuevos alimentos con textura modificada. (PAID-10-19)
Grado de contribucion: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag

N° de investigadores/as: 2

Entidad/es financiadora/s:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 01/02/2020 Duracion: 4 anos - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 26.903,74 €

Nombre del proyecto: AVANCES EN EL DISENO DE ALIMENTOS CON TEXTURA MODIFICADA
(RTI2018-098842-B-100-AR)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag; Raul Grau Mel6
N° de investigadores/as: 5

Entidad/es financiadora/s:

AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 01/01/2019 Duracion: 3 afios - 8 meses - 29 dias
Cuantia total: 105.270 €

Nombre del proyecto: ESTUDIO DE LA RELACION ENTRE VARIABLES DE PROCESADO Y CAMBIOS
EN LA COMPOSICION NUTRICIONAL Y PERFIL FUNCIONAL DEL CACAO EN POLVO. DESARROLLO
DE UNA METODOLOGIA PREDICTIVA APLICADA AL PROCESAMIENTO (RTC-2016-5241-2)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera
N° de investigadores/as: 6

Entidad/es financiadorals:

AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION

Fecha de inicio: 02/11/2016 Duracion: 2 anos - 11 meses - 29 dias
Cuantia total: 195.556,81 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE ACEITUNAS MAS SALUDABLES Y DE FACIL USO.
BIOCONSERVACION Y REUTILIZACION DE SUBPRODUCTOS (RTC-2015-3586-2-AR)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera
N° de investigadores/as: 6

Entidad/es financiadorals:
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MINISTERIO DE ASUNTOS ECONOMICOS Y TRANSFORMACION DIGITAL

Fecha de inicio: 24/02/2015 Duracion: 3 afios - 2 meses - 6 dias
Cuantia total: 172.515,12 €

17 Nombre del proyecto: INCORPORACION DE NUEVAS TECNOLOGIAS OPTICAS NO DESTRUCTIVAS
PARA EVALUAR LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DE FRUTAS. (AIC0O/2015/122)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 3

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2015 Duracion: 1 afio - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 32.260 €

18 Nombre del proyecto: SOFOMAR. SUSTAINABLE AND OPEN FOOD MARKET THROUGH SMALL
FARMS. (APE/2015/020)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera
N° de investigadores/as: 4

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2015 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 4.000 €

19 Nombre del proyecto: AYUDA CONTRATO PREDOCTORAL 2013 FPU-CORTES LOPEZ
(AP2013-04202)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
N° de investigadores/as: 3

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE EDUCACION

Fecha de inicio: 16/09/2014 Duracion: 4 anos
Cuantia total: 77.736,44 €

20 Nombre del proyecto: NUEVOS MATERIALES BIODEGRADABLES MULTICAPA PARA
ENVASADO ACTIVO DE ALIMENTOS SENSIBLES AL DETERIORO MICROBIANO Y/O OXIDATIVO
(AGL2013-42989-R-AR)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix; Maria Consuelo Gonzalez
Martinez

N° de investigadores/as: 18
Entidad/es financiadoral/s:
MINISTERIO DE ASUNTOS ECONOMICOS Y TRANSFORMACION DIGITAL

Fecha de inicio: 01/01/2014 Duracion: 2 afios - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 163.350 €
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22

23

24

25

Nombre del proyecto: NUEVAS TECNICAS DE INSPECCION BASADAS EN VISION POR
COMPUTADOR MULTIESPECTRAL PARA LA ESTIMACION DE PROPIEDADES Y DETERMINACION
AUTOMATICA DE LA CALIDAD Y SANIDAD DE LA PRODUCCION AGROALIMENTARIA EN LINEAS DE
INSPECCION Y MANIPULACION (VIS-DACSA). (RTA2012-00062-C04-03)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Maria Nuria Aleixos Borras
N° de investigadores/as: 4

Entidad/es financiadora/s:

INSTITUTO NACIONAL DE INV.Y TECNOL. AGRARIAY ALIMENTARIA

Fecha de inicio: 13/05/2013 Duracion: 3 anos - 6 meses - 17 dias
Cuantia total: 54.948 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE METODOS COMBINADOS PARA LA OBTENCION
DE PRODUCTOS DE FRUTA EN POLVO, DESHIDRATADOS Y FRITOS DE ALTA CALIDAD
(ACOMP/2012/161)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 8

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2012 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 14.000 €

Nombre del proyecto: DIGIEYE+MEDIDOR AW+EQUIPO DSC (PPC/2012/014)
Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): José Manuel Barat Baviera
N° de investigadores/as: 5

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2012 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 23.439,33 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE TECNICAS NO DESTRUCTIVAS EN VISION POR
COMPUTADOR Y TECNOLOGIAS DE AUTOMATIZACION PARA LA CLASIFICACION DE PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS EN BASE A SUS PROPIEDADES OPTICAS Y MECANICAS. (2745)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 4

Entidad/es financiadora/s:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 01/12/2011 Duracion: 1 afo
Cuantia total: 6.000 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO Y FORMACION EN SISTEMAS AVANZADOS DE INGENIERIA
BASADOS VISION POR COMPUTADOR PARA LA INSPECCION Y CONTROL DE LA CALIDAD DE
ALGUNOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS EN PROCESOS DE POSCOSECHA (C/030094/10)

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia
Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Maria Nuria Aleixos Borras
N° de investigadores/as: 5
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Entidad/es financiadorals:
MINISTERIO DE ASUNTOS EXTERIORES

Fecha de inicio: 27/01/2011 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 7.200 €

Nombre del proyecto: FILMS Y RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES/BIODEGRADABLES, CON
ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA'Y ANTIOXISANTE, PARA USO ALIMENTARIO. UTILIZACION DE
PROCESADO EN HUMEDO Y EN SECO (AGL2010-20694)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 12

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE ASUNTOS ECONOMICOS Y TRANSFORMACION DIGITAL

Fecha de inicio: 01/01/2011 Duracion: 2 afios - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 108.900 €

Nombre del proyecto: Adaptacion de procesos de secado para favorecer la comercializacion de
superfrutas de origen colombiano (ADSIDEO)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 8

Entidad/es financiadorals:

Universitat Politécnica de Valéncia

Fecha de inicio: 01/01/2011 Duracion: 1 ano - 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 14.000 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE METODOS COMBINADOS PARA LA OBTENCION
DE PRODUCTOS DE FRUTA EN POLVO, DESHIDRATADOS Y FRITOS DE ALTA CALIDAD
(AGL2010-22176)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 8

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE ASUNTOS ECONOMICOS Y TRANSFORMACION DIGITAL

Fecha de inicio: 01/01/2011 Duracion: 1 afio - 5 meses - 29 dias
Cuantia total: 30.250 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES CON MEZCLAS
PROTEINA-POLISACARIDO-LIPIDO. (ACOMP/2010/018)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 10

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2010 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 11.300 €
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Nombre del proyecto: UTILIZACION DE TECNICAS DE VISION ARTIFICIAL PARA LA OPTIMIZACION
DE LA FORMULACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES. APLICACION A TOMATES CHERRY
(PAID-05-09-4274)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag

N° de investigadores/as: 4

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 15/12/2009 Duracion: 1 afio
Cuantia total: 8.500 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES EN MEZCLAS
DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE BAJA HUMEDAD PRA INCREMENTAR SU VIDA UTIL
(PAID-06-08-3242)

Grado de contribucion: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag

N° de investigadores/as: 6

Entidad/es financiadoral/s:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 04/12/2008 Duracion: 2 anos
Cuantia total: 8.000 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES EN FRUTOS SECOS Y
FRUTAS PARCIALMENTE DESHIDRATADAS EN ARAS A MEJORAR LA CALIDAD Y ESTABILIDAD EN
MEZCLAS CON CEREALES (GVPRE/2008/355)

Grado de contribucién: Investigador/a

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag
N° de investigadores/as: 5

Entidad/es financiadora/s:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2008 Duracion: 11 meses - 30 dias
Cuantia total: 23.200 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES CON MEZCLAS
POLISACARIDO-PROTEINA-LIPIDO. ANALISIS DE LA INFLUENCIA DE LAS PROPIEDADES DE LA
EMULSION EN LA FUNCIONALIDAD DEL FILM. (AGL2007-65503)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 14

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE EDUCACION

Fecha de inicio: 01/10/2007 Duracion: 3 afios - 1 mes
Cuantia total: 108.900 €

Nombre del proyecto: ESTABILIDAD DE LOS COMPUESTOS FUNCIONALES DE LAS FRUTAS
DURANTE SU PROCESADO (AGL2005-05994)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia
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Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 7

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE EDUCACION

Fecha de inicio: 31/12/2005 Duracion: 3 anos
Cuantia total: 59.500 €

Nombre del proyecto: ESTUDIO Y VALORACION DE PROPIEDADES REOLOGICAS Y LA
ESTABILIDAD DE LOS AGLUTINANTES PICTORICOS EN EMULSION. ASPECTOS FISICOQUIMICOS.
(PPI-05-05-5665-03)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix

N° de investigadores/as: 3

Entidad/es financiadora/s:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 31/12/2005 Duracion: 2 anos
Cuantia total: 0 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES EN LA OPTIMIZACION DE
LA CALIDAD Y SEGURIDAD DE FRUTAS MINIMAMENTE PROCESADAS. (AGL2004-01009)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 17

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE EDUCACION

Fecha de inicio: 13/12/2004 Duracion: 3 anos
Cuantia total: 93.350 €

Nombre del proyecto: PROPIEDADES DE RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES PARA FRUTAS Y
VEGETALES A BASE DE BIOPOLIMEROS Y TENSOACTIVOS (PP105-03-4224)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 7

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 18/07/2003 Duracion: 2 afos
Cuantia total: 12.500 €

Nombre del proyecto: AYUDA AL GRUPO: ANALISIS FISICOQUIMICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS
Y CONTROL DE CALIDAD (GRUPOS03/080)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 13

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA; GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2003 Duracion: 2 anos
Cuantia total: 14.724,13 €
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Nombre del proyecto: FOMENTO DE LA CALIDAD DE LA ACTIVIDAD UNIVERSITARIA. PROGRAMA
DE POSTGRADO DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (AFC2002-0513-LD)

Entidad de realizacién: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pedro Fito Maupoey
N° de investigadores/as: 39

Entidad/es financiadora/s:

MINISTERIO DE EDUCACION, CULT. Y DEP.SUBSECRETARIA

Fecha de inicio: 01/01/2003 Duracioén: 1 afo - 3 meses
Cuantia total: 65.000 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE PRODUCTOS GELIFICADOS CON FRUTA UTILIZANDO
TRATAMIENTOS OSMOTICOS (AGL2002-01793)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 11

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA

Fecha de inicio: 04/12/2002 Duracion: 3 afos
Cuantia total: 72.500 €

Nombre del proyecto: DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES POR INCORPORACION
DE COMPONENTES CON ACTIVIDAD FISIOLOGICA A LA MATRIZ ESTRUCTURAL DE FRUTAS Y
HORTALIZAS (AGL2001-2596)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pedro Fito Maupoey
N° de investigadores/as: 16

Entidad/es financiadora/s:

MINISTERIO DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA

Fecha de inicio: 28/12/2001 Duracion: 3 anos
Cuantia total: 119.619,46 €

Nombre del proyecto: OPTIMIZACION DE LAS CONDICIONES DE OPERACION DE TRATAMIENTOS
OSMOTICOS DESTINADOS AL PROCESADO MINIMO DE FRUTAS (AGL2001-3025)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 13

Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE CIENCIA'Y TECNOLOGIA

Fecha de inicio: 28/12/2001 Duracion: 3 afos
Cuantia total: 70.913,42 €

Nombre del proyecto: EMULGENTES SINTETICOS. FORMULACION Y ENSAYO DE NUEVOS
AGLUTINANTES EN LA PINTURA ARTISTICA (PPI-05-01 6009)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Constancio Collado Jarefio
N° de investigadores/as: 9

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 27/09/2001 Duracion: 2 afos
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Cuantia total: 18.030,36 €

Nombre del proyecto: REOLOGIA'Y TEXTURA DE PRODUCTOS DE FRUTA VISCOSOS O CON
GELIFICACION DEBIL (PPI-05-01 6041)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Nuria Martinez Navarrete
N° de investigadores/as: 12

Entidad/es financiadorals:

UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

Fecha de inicio: 27/09/2001 Duracion: 2 anos
Cuantia total: 18.030,36 €

Nombre del proyecto: AYUDA AL GRUPO ANALISIS FISICOQUIMICO DE PRODUCTOS Y PROCESOS
ALIMENTARIOS (GR01-278)

Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 8

Entidad/es financiadoral/s:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2001 Duracion: 1 afo
Cuantia total: 3.305,57 €

Nombre del proyecto: ANALISIS FISICOQUIMICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS Y CONTROL DE
CALIDAD (GR00-37)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 10

Entidad/es financiadorals:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 19/09/2000 Duracion: 3 meses
Cuantia total: 9.015,18 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE LA DESHIDRATACION OSMOTICA'Y LA IMPREGNACION A
VACIO EN LA CRIOPROTECCION DE PRODUCTOS DE FRUTA CONGELADOS (ALI98-0358)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M® Amparo Chiralt Boix

N° de investigadores/as: 14

Entidad/es financiadorals:

MEC. DIRECCION GENERAL DE ENSENANZA SUPERIOR E INVESTIGACION CIENTIFICA

Fecha de inicio: 01/09/1998 Duracion: 3 afos
Cuantia total: 49.625,57 €

Nombre del proyecto: APLICACION DE LA DESHIDRATACION OSMOTICA'Y LA IMPREGNACION A
VACIO EN LA CRIOPROTECCION DE PRODUCTOS DE FRUTA CONGELADOS (ALI98-0358)

Entidad de realizacion: Universitat Politecnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): M@ Amparo Chiralt Boix
N° de investigadores/as: 16

Entidad/es financiadora/s:

MINISTERIO DE EDUCACION

Fecha de inicio: 01/09/1998 Duracion: 2 anos - 11 meses - 15 dias
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Cuantia total: 71.141,8 €

Nombre del proyecto: Improvement of overall food quality by application of osmotic treatments in
conventional and new processes (PL95-1118)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pedro Fito Maupoey
N° de investigadores/as: 19

Entidad/es financiadorals:

fair programme

Fecha de inicio: 01/01/1995 Duracion: 5 afios - 6 meses - 30 dias
Cuantia total: 149.922 3 €

Contratos, convenios o proyectos de |+D+i no competitivos con Administraciones o entidades
publicas o privadas

Nombre del proyecto: PRESTACIONES DE SERVICIO DE PAU TALENS OLIAG
Entidad de realizacion: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pau Talens Oliag

N° de investigadores/as: 1

Entidad/es financiadorals:

DECCO IBERICA POST COSECHA, S.A.U.; SGS INTERNATIONAL CERTIFICATION SERVICES IBERICA
SA

Fecha de inicio: 01/05/2005 Duracion: 11 afios - 7 meses - 29 dias
Cuantia total: 3.500 €

Nombre del proyecto: ESTUDIO DE ALIMENTOS FUNCIONALES, FRESCOS Y SALUDABLES:
DESARROLLO DE PROCESOS DE FABRICACION Y OPTIMIZACION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD;
DESARROLLO DE METODOS DE CONTROL EN LINEA DE FACTORES DE CALIDAD Y SEGURIDAD EN
LA CARNE. (T4799)

Entidad de realizaciéon: Universitat Politécnica de Valéncia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Pedro Fito Maupoey

N° de investigadores/as: 61

Entidad/es financiadora/s:

GENERALITAT VALENCIANA

Fecha de inicio: 01/01/2005 Duracion: 3 anos
Cuantia total: 1.477.500 €
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Actividades cientificas y tecnolégicas

Produccion cientifica

Publicaciones, documentos cientificos y técnicos

1 SusanaRibes Llop; Pau Talens Oliag. Correlating instrumental measurements and sensory perceptions of foods
with different textural properties for people with impaired oral and swallowing capabilities International. 173, pp. 1 -
17.2023. ISSN 0963-9969. DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113472

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

2 MARTA GALLEGO IBANEZ; Susana Ribes Llop; Raul Grau Melé; Pau Talens Oliag. Food matrix impact
on rheological and digestive properties of protein-enriched and texture-modified mushroom creams. Food
Hydrocolloids. 135, 108143, 2023. ISSN 0268-005X. DOI: 10.1016/j.foodhyd.2022.108143

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

3 Milagros Arnal Salinas; MARTA GALLEGO IBANEZ; Pau Talens Oliag; Leticia Mora Soler. Impact of thermal
treatments and simulated gastrointestinal digestion on the alpha-amylase inhibitory activity of different legumes.
Food Chemistry. 418, pp. 135884. 2023. ISSN 0308-8146. DOI: 10.1016/j.foodchem.2023.135884

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

4 Susana Ribes Llop; Milagros Arnal Salinas; Pau Talens Oliag. Influence of food oral processing, bolus
characteristics, and digestive conditions on the protein digestibility of turkey cold meat and fresh cheese. Food
Research International. 173, pp. 1 - 10. 2023. ISSN 0963-9969. DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113297

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

5 Pau Talens Oliag; Carlos Manuel Franco Abuin; M? Isabel Hernando Hernando; José Ricardo Lépez Rodriguez;
Juana Bustos Garcia de Castro. Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria
y Nutricion (AESAN) sobre la Guia de la Asociacién Nacional de Fabricantes de Tableros (ANFTA) para verificar
la aptitud de los tableros MDF destinados a la fabricacion de envases para frutas y hortalizas frescas, sin pelar ni
cortar. Revista del Comité Cientifico de la AESAN. 2023. ISSN 2695-4443

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

6 Susana Ribes Llop; Mélany Genot; Laurent Aubry; Pau Talens Oliag; Annie Vénien; Véronique
Santé-Lhoutellier; Marie-Agnés Peyron. Oral impairments decrease the nutrient bioaccessibility
of bread in the elderly. Food Hydrocolloids. 135, 108202, pp. 1 - 11. 2023. ISSN 0268-005X. DOI:
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2022.108202

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

7 Milagros Arnal Salinas; MARTA GALLEGO IBANEZ; Leticia Mora Soler; Pau Talens Oliag. Vacuum impregnation
as a sustainable technology to obtain iron-fortified broad bean (Vicia faba) flours. Food & Function. 14, pp. 5429 -
5441.2023. ISSN 2042-6496. DOI: 10.1039/d2fo03587a

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

8 MARIBEL ALEXANDRA QUELAL VASCONEZ; Riccardo Macchioni; Greta Livi; Edgar Pérez Esteve; Maria
Jesus Lerma Garcia; Pau Talens Oliag; José Manuel Barat Baviera; Mikael Agerlin Petersen; Rasmus Bro.
Automatic and non-targeted analysis of the volatile profile of natural and alkalized cocoa powders using
SBSE-GC-MS and chemometrics. Food Chemistry. 389, 133074, pp. 133074. 2022. ISSN 0308-8146. DOI:
10.1016/j.foodchem.2022.133074
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Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

MARTA GALLEGO IBANEZ; José Manuel Barat Baviera; Raul Grau Meld; Pau Talens Oliag. Compositional,
structural design and nutritional aspects of texture-modified foods for the elderly. Trends in Food Science &
Technology. 119, pp. 152 - 163. 2022. ISSN 0924-2244. DOI: 10.1016/j.tifs.2021.12.008

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Sergio Hernandez Torralba; Susana Ribes Llop; SAMUEL VERDU AMAT; José Manuel Barat Baviera;

Pau Talens Oliag; Raul Grau Melo. Developing a homogeneous texture dish by combining solid and liquid
foodstuff matrices. LWT - Food Science and Technology. 166, 113757, pp. 1 - 9. 2022. ISSN 0023-6438. DOI:
10.1016/j.wt.2022.113757

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Susana Ribes Llop; MARTA GALLEGO IBANEZ; José Manuel Barat Baviera; Raul Grau Meld; Pau Talens Oliag.
Impact of chia seed mucilage on technological, sensory, and in vitro digestibility properties of a texture-modified
puree. Journal of Functional Foods. 89, 104943, pp. 1 - 9. 2022. ISSN 1756-4646. DOI: 10.1016/}.jff.2022.104943

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

SAMUEL VERDU AMAT; MARTA GALLEGO IBANEZ; José Manuel Barat Baviera; Pau Talens Oliag; Raul Grau
Meld. Modelling in vitro gastrointestinal digestion of egg white gel matrix by laser-backscattering imaging. Journal
of Food Engineering. 316, 110839, pp. 1 - 9. 2022. ISSN 0260-8774. DOI: 10.1016/j.jfoodeng.2021.110839

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Sergio Hernandez Torralba; MARTA GALLEGO IBANEZ; SAMUEL VERDU AMAT; José Manuel Barat Baviera;
Pau Talens Oliag; Raul Grau Meld. Physicochemical Characterization of Texture-Modified Pumpkin by Vacuum
Enzyme Impregnation: Textural, Chemical, and Image Analysis. Food and Bioprocess Technology. 16, pp. 122 -
134.2022. ISSN 1935-5130. DOI: 10.1007/s11947-022-02925-x

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Pau Talens Oliag; Carlos Manuel Franco Abuin; Isabel Hernando Hernando; Ricardo Lépez Rodriguez; Juana
Bustos Garcia de Castro. Report of the Scientific Committee of the Spanish Agency for Food Safety and Nutrition
on the Guide of the National Association of Board Manufacturers to verify the suitability of MDF boards intended
for the manufacture of containers for fresh fruits and vegetables that are not peeled or cut. Revista del Comité
Cientifico de la AESAN. pp. 151 - 160. 2022. ISSN 2695-4443

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Raul Grau Mel6; Sergio Hernandez Torralba; SAMUEL VERDU AMAT; José Manuel Barat Baviera; Pau Talens
Oliag. Studying process variables to obtain undisturbed shaped soft meat for people with poor oral health. Meat
Science. 194, 108960, pp. 1 - 8. 2022. ISSN 0309-1740. DOI: 10.1016/j.meatsci.2022.108960

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Susana Ribes Llop; Raul Grau Melo; Pau Talens Oliag. Use of chia seed mucilage as a texturing agent: Effect on
instrumental and sensory properties of texture-modified soups. Food Hydrocolloids. 123, 107171, pp. 1 - 12. 2022.
ISSN 0268-005X. DOI: 10.1016/j.foodhyd.2021.107171

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Pau Talens Oliag. Alimentos ultraprocesados: impacto sobre las enfermedades crénicas no transmisibles.
Nutricion Hospitalaria. 38, pp. 3 - 4. 2021. ISSN 0212-1611

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

SAMUEL VERDU AMAT; Alberto José Pérez Jiménez; Conrado Carrascosa Iruzubieta; José Manuel Barat
Baviera; Pau Talens Oliag; Raul Grau Mel6. Caenorhabditis elegans to Model the Capacity of Ascorbic Acid to
Reduce Acute Nitrite Toxicity under Different Feed Conditions: Multivariate Analytics on Behavioral Imaging.

¥ UMIVERSIDADES INNOVACION

¥pl T GOBERNO  MINISTERIO F E ( Y I
.1 ':: DE ESPAMA DE CIEMCIA, INMNOVACION
- -

36



M c
A V| N cormicuim virae Norwauizapo 10801c31214187€2698¢511bfa968930

19

20

21

22

23

24

25

26

27

International Journal of Environmental research and Public Health. 18, 2068, pp. 1 - 14. 2021. ISSN 1661-7827.
DOI: 10.3390/ijerph18042068

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Susana Ribes Llop; NATALY PENA GOMEZ; Ana Fuentes Lopez; Pau Talens Oliag; José Manuel Barat
Baviera. Chia (Salvia hispanica L.) seed mucilage as a fat replacer in yogurts: Effect on their nutritional,
technological, and sensory properties. Journal of Dairy Science. 104, pp. 2822 - 2833. 2021. ISSN 0022-0302.
DOI: 10.3168/jds.2020-19240

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

MARIA CARMEN CARRETERO ROCAMORA; Ramoén Clotet; Yvonne Colomer; Gonzalo Garcia de Fernando;
Juana Frias; Buenaventura Guamis; Luis Gonzalez Vaqué; Abel Mariné; Antonio Martinez; Rafael Moreno
Rojas; Maria JesUs Periago; Dolores Rodrigo; M? Angeles Romero Rodriguez; Amparo Salvador; Pau Talens
Oliag. Clasificacion de alimentos: El concepto ULTRAPROCESADOS ACTA-CL. 73, pp. 5-11.2021. ISSN
1886-4716

Tipo de produccioén: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

MARTA GALLEGO IBANEZ; Milagros Arnal Salinas; José Manuel Barat Baviera; Pau Talens Oliag. Effect of
cooking on protein digestion and antioxidant activity of different legume pastes. Foods. 10, pp. 1 - 20. 2021. ISSN
2304-8158. DOI: 10.3390/foods10010047

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Pau Talens Oliag; Maria Laura Castells; SAMUEL VERDU AMAT; José Manuel Barat Baviera; Raul Grau
Melo. Flow, viscoelastic and masticatory properties of tailor made thickened pea cream for people with
swallowing problems. Jo