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Fecha Inicio 01/01/2012 

Fecha Fin: 01/06/2013 



 

 
 

 
 
 Número de investigadores: 4 

Cuantía de la subvención: 29.870 € 

Ref. Externa: VA332A12-2 

 

Nombre del proyecto: Estudio del alargamiento de la vida útil de panes aptos para celiacos 
mediante procesos de congelación 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León;  

Fecha Inicio 01/01/2008 

Fecha Fin: 01/06/2010 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Felicidad Ronda Balbás 

Número de investigadores: 6 

Ref. Externa: VA067A08   

 

Nombre del proyecto: Recuperación de variedades tradicionales de trigo para su uso en la 
elaboración de productos de panadería y bollería de Castilla y León. 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León.  

Fecha Inicio 29/05/2007 

Fecha Fin: 28/05/2010 

Investigador  Responsable: Dr. Manuel Gómez Pallarés 

Número de investigadores: 7 

Ref. Externa: VA-11-C2-1 

 

Nombre del proyecto: Obtención de productos de panificación para necesidades específicas  

Entidad financiadora: Convocatoria CYTED (Iberoamericana-Internacional). Coordina: 
Universidad Nacional de Córdoba (Argentina) 

Fecha Inicio 01/01/2006 

Fecha Fin: 31/12/2009   

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…) UVA: Manuel Gómez Pallarés 

Número de investigadores del subproyecto UVA: 5 

Ref. Externa: 106AC0301 

 

Nombre del proyecto: Estudio de los iso- -ácidos y su efecto sobre el amargor de la cerveza 

y consistencia de su espuma 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León y Fondo Social Europeo.;   

Duración: 2005-2007 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Carlos A. Blanco Fuentes 

Número de investigadores: 6 

Ref. Externa: VA032A05 

 

Nombre del proyecto: Mejora de la red de gluten y creación de estructuras análogas 
mediante la integración de proteínas, hidratos de carbono y enzimas 

Entidad financiadora: CICYT;  Referencia: AGL 2005-05192-C05-02/ALI 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Dr. Manuel Gómez Pallarés 

Número de investigadores: 5 

Fecha Inicio 01/01/2006 

Fecha Fin: 31/12/2008   

Cuantía total:  60000 €  

 



 

 
 

 
 
 Nombre del proyecto: Tratamientos enzimáticos para reforzar la estructura proteica de los 

cereales. 

Entidad financiadora: Plan Nacional de Investigación Científica, Desarrollo e Innovación 
Tecnológica (I+D+I) 2002-2004 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Manuel Gómez Pallarés 

Número de investigadores: 4 

 

Nombre del proyecto: Reacciones de iones y oxoiones metálicos con 2-acetil-1,3-
cicloalcanodionas 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León y Fondo Social Europeo  2001-2003 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Carlos A. Blanco Fuentes 

Número de investigadores: 4 

 

Nombre del proyecto: Quelatos de beta-ciclocetoesteres metílicos. Equilibrios y mecanismos 
de reacción. 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León y Fondo Social Europeo 1998-2000 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Carlos A. Blanco Fuentes 

Número de investigadores: 5 

 

Nombre del proyecto: Caracterización de las 2-acetilcicloalcanonas y sus equilibrios. 
Cinética y mecanismos de sus reacciones con Fe(III), Co(II), Cr(III) y V(IV) en disolución 
acuosa. 

Entidad financiadora: Junta de Castilla y León (1994). 

1995-1997 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Carlos A. Blanco Fuentes 

Número de investigadores: 4 

 

Nombre del proyecto: Formación y caracterización de materiales de alta dureza obtenidos 

mediante pulverización catódica asistida por magnetrón en plasmas reactivos 

Entidad financiadora: Fundación Ramón Areces, 1992 

1992-1994 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Fernando Mata Pérez 

 

Nombre del proyecto: Aplicación de la técnica Espectrofotometría de Flujo Retenido a la 

determinación de los parámetros cinéticos de reacciones de complejación y redox” 

Entidad financiadora: Universidad de Valladolid, Aplicación 609-32, Programa 541 A. 1987 

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Fernando Mata Pérez 

 

Nombre del proyecto: Estudio espectrofotométrico de las cinéticas de  complejación de 
cationes inorgánicos  con: a)  dicetonas,  b) picolinoilhidrazida.  

Entidad financiadora: Comisión Asesora de Investigación Científica y Técnica 1984.  

Nombres Investigadores Principales (IP, Co-IP,…): Jose Mª Hernando Huelmo 

Número de investigadores: 4 

 

  



B.3 Tesis Doctorales dirigidas

Dirección de 6 Tesis doctorales, todas ellas Cum Laude y una séptima en curso de realización: 

Título de la Tesis Doctoral: “Chemical characterization of differential sensory compounds in 
alcoholic and non-alcoholic lager beers. Effects of dealcoholization process. 
Alumno/a: Cristina Andrés Iglesias.  
Calificación: Sobresaliente “cum laude”.  
Entidad de realización: E.T.S. Ingenierías Agrarias. Universidad de Valladolid. 
Fecha de defensa: 11 de septiembre 2015 

Título de la Tesis Doctoral: “Estimación de la estabilidad y valor sensorial de la cerveza lager 
mediante el control de los iso- -ácidos”   
Alumno/a: Dieudonné Nimubona  Rukundo,   
Calificación: Sobresaliente “cum laude”.  
Entidad de realización: E.T.S. Ingenierías Agrarias. Universidad de Valladolid.  

Fecha de defensa: Septiembre 2010 

Título de la Tesis Doctoral: “Caracterización de las estructuras iso- -ácidas presentes 
en la cerveza, estudio de su reactividad, degradación térmica y actividad 
antimicrobiana”. 
Alumno/a: Isabel Caballero Caballero 
Calificación: Sobresaliente “cum laude”. 
Entidad de realización: E.T.S. de Ingenierías Agrarias. Universidad de Valladolid.  
Fecha de defensa: Julio 2008 

Título de la Tesis Doctoral: "Compuestos policarbonílicos y cetoésteres de 
estructura cíclica como secuestrantes de iones de transición. Perspectivas 
agroalimentarias  
Alumno/a: Antonio Rojas Acosta.  
Calificación: Sobresaliente “cum laude”. 
Entidad de realización: E.T.S. de Ingenierías Agrarias. Universidad de Valladolid.  

Fecha de defensa: Octubre 2001 

Título de la Tesis Doctoral: "Reacciones de formación de los complejos de hierro(III) 
y cromo(III) con heptanodionas, octanodionas y nonanodionas . Equilibrios, cinética 
y mecanismo".    
Alumno/a: José María Romero Vergara.   
Calificación: Apto “cum laude”.  
Entidad de realización: Facultad de Ciencias. Universidad de Valladolid. 
Fecha de defensa: Marzo 1994 

Título de la Tesis Doctoral: "Estudio cinético de la complejación del hierro(III) con 
6-metil-2,4-heptanodiona y 3,5-heptanodiona".
Alumno/a: Olimpio Montero Domínguez.
Calificación: Apto “cum laude”.
Entidad de realización: Facultad de Ciencias. Universidad de Valladolid.
Fecha de defensa: Abril 1989



B.4 Estancias en Universidades Extranjeras:

Estancias en Universidades Extranjeras por un periodo próximo a los 2 años con cargo a 
distintas becas: 

• Universidad de Aberdeen (Reino Unido). Beca British Council
• Universidad de Galway (Irlanda). Beca FPI
• Universidad de Erlangen-Nuremberg (Alemania). Beca UVA

B.5  Otros Méritos y  Circunstancias

• Comucaciones a congresos internacionales y nacionales: 83

• Capitulos de libros: 16

• Dirección de otros trabajos de investigación

Trabajos de Fin de Carrera: 47 

Trabajos de Fin de Master: 25 

Tesinas: 9 

• Evaluación positiva de la Actividad Investigadora correspondiente a 6 sexenios.Valoración

de la Actividad Docente del Profesorado  (Programa Docentia): Excelente

• Coordinador y organizador de 4 jornadas sobre innovación y procesado de alimentos

• Censor en Revistas Internacionales de Investigación del primer cuartil.

• Censor de la Agencia Nacional de Evaluación y Prospectiva  (ANEP)

• Evaluador de Agencias de certificacion nacional


