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EXPODIET AT S il c Ana M?® Rivas Velasco amrivas@ugr.es Celia Monteagudo Sanchez celiams@ugr.es Experimental
Tendencias en el desarrollo de alimentos de base
CHEMPROFOOD-ICTAN-CSIC cereal y su impacto en la calidad y la seguridad Marta Mesias Garcia mmesias@ictan.csic.es |Marta Mesias Garcia mmesias@ictan.csic.es Bibliografico
alimentaria
ACR304Validacid de en - ion para la fdo?mulacién de
Ingredientes Funcionales ¥ enc i para & 5 b Jests Lozano Sanchez jesusls@ugr.es Jesus Lozano Sénchez jesusls@ugr.es Experimental
(TeChBioFood) i —
Desarrollo de formulaciones bioactivas orientadas a la
. . eliminacion de alérgenos alimentarios y a la
RNM332 - Ingenieria de interfases o a B
tecnolgo ila I;io uilmica Y |desinfeccion de superficies en contacto con alimentos Mercedes Fernandez Serrano mferse@ugr.es Mercedes Fernéndez Serrano | mferse@ugr.es Experimental
9 q mediante el uso de herramientas sensoriales y
tecnolégicas avanzada
RNM332 - Ingenieria de interfases y Aprqvgch;fmenlo €D 6 GEEEE D _‘de 2 qu|n.o‘a N , P N
tecnologia bloguimica Optimizacion del proceso de y Fernandez Serrano mferse@ugr.es Ana Isabel Garcia Lopez anaigl@ugr.es Experimental
de compuestos bioactivos
. . P 6 imi: 6n de emulsiont para la e N
RNM332 - | de interf aclon ¥ , g
"ge",'e”.a el .e asesy industria  alimentaria utilizando saponinas como Mercedes Fernandez Serrano mferse@ugr.es 2 Isabejtharcla Lopez analgl@ugr es Experimental
tecnologia bioquimica T Josefa Nifiez Olea jnolea@ugr.es
TEP-212 - Tensi i i i a 3 I a " a “ “ 4 -
ensma.cllvos, GHEEL, Aprovechar_men(o de Ia cascara del anacardo. Estudio German Luzén Gonzalez german@ugr.es German Luzén Gonzalez german@ugr.es Experimental
emulsiones de las propiedades del cardanol
Desarrollo de formulaciones bioactivas orientadas a la
TEP-212 - Tensioactivos, enzimas, eliminacion de alérgenos alimentarios y a la
ot a— " " |desinfeccion de superficies en contacto con alimentos German Luzén Gonzalez german@ugr.es José Maria Vicaria Rivillas vicaria@ugr.es Experimental
mediante el uso de herramientas sensoriales y
tecnolégicas avanzada
Desarrollo de formulaciones bioactivas orientadas a la
0 o q liminaci de i i y a la
TEP-212 Tee:‘sl::’:i::::s‘ enzimas, | jesinfeccion de superficies en contacto con alimentos| German Luzon Gonzalez german@ugr.es Francisco Rios Ruiz rios@ugr.es Experimental
mediante el uso de herramientas sensoriales |
tecnoldgicas avanzada
Biorreactores - BIO110 :"{;’:‘Zf;‘;"‘a's purfficacion - estabilizacion  de, Emilia Maria Guadix Escobar  |eguadix@ugr.es Emilia Maria Guadix Escobar | eguadix@ugr.es Experimental
Incidencias de los microplasticos en la cadena
alimentaria y sus efectos para la salud de los Miguel Navarro Alarcén nalarcén@ugr.es Marina Villalén Mir marinavi@ugr.es Bibliografico

AGR279 -

Caracterizacion fisico-quimica y
nutricional de aceites de oliva virgen

extra

Desir verdes y su en la industria

alimentaria

Miguel Navarro Alarcén nalarcon@ugr.es

Marina Villalén Mir marinavi@ugr.es

Experimental

AGR255 - Andlisis y cont

rol de la

contaminaci6n de alimentos por

metales pesados y plag

uicidas

Entorno obesogénico y tecnologia alimentaria: revision
sistematica de los factores asociados a la obesidad

Ana Maria Rivas Velasco amrivas@ugr.es

Cristina Samaniego Sénchez ~ |csama@ugr.es

Bibliografico

Caracterizacién de bebidas de avena hidrolizadas y no|

Maria Dolores Ruiz Lopez mdruiz@ugr.es

Esther Molina Montes

Experimental

hidrolizadas Belén

AGR141- Alimentos, Nutricién y Salud
C: izacion sensorial y de bebidas| » . . Esther Molina Montes .
e Maria Dolores Ruiz Lopez mdruiz@ugr.es e g e G memolina@ugr.es Experimental

Actividad interfacial de biosurfactantes obtendios a
partir de diferentes fuentes naturales

Alejandro Fernandez Arteaga  |jandro@ugr.es

M. Carmen Almécija Rodriguez [mcalmeci@ugr.es

Experimental

TEP 982 - Ingenieria de

Sostenibles
Valorizacion de subproductos vegetales mediante la Alejandro Fernandez Arteaga  |jandro@ugr.es Ignacio Moya Ramirez ignaciomr@go.ugr.es Experimental
produccion de proteinas de origen microbiano
e o ncRNA de la dieta Bibliografico
- e la nutricién. " e (5
Implicaciones terapéuticas (BioNIT) Luis Fontana Gallego fontana@ugr.es Carolina Gémez Llorente e
Microbiota intestinal, metaboloma y patologia Bibliografico

AGR295 - Alimentacion y microbiota

intestinal: Relacion con los

alimentos

y su procesado (FOODMICROGUT)

Bioactividad de los cafés de especialidad: relacion con
el procesado térmico

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

* 1 Experimental (modalidad TFM + Practicas)
* 1 Experimental

Contenido de minerales esenciales y toxicos de los|
cafés de especialidad

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

* 1 Experimental (modalidad TFM + Practicas)
* 1 Experimental

Evaluacion sensorial de los cafés de especialidad

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

José Angel Rufidn Henares jarufian@ugr.es

Experimental (modalidad TFM + Practicas)

Uso de enmiendas organicas para la mejora de la

IFAPA- Centro La

(Almeria)

p natural a de suelos de
invernadero.

José Antonio Martin Guirao

josei.marin@juntadeandalucia.es

TFM + Précticas

Centro de Desarrollo del
Funcional (CIDAF) Granada

Alimento

Desarrollo de nuevos alimentos fortificados con
proteinas alternativas

Inés Cea Pavez

ines.cea@cidaf.es

TFM + Practicas

DOMCA SAU (Alhendin-Gra

nada)

Evaluacion de nuevos extractos vegetales procedentes
de la economia circular en matrices alimentarias.

licacic enla ionali yenla io
de alimentos

Lidia Gil Martinez

lidiagm@domca.com

TFM + Practicas

CSIC - EEZ (Armilla)

Bioaccesibilidad de nutrientes y actividad biologica de
alimentos

Cristina Delgado Andrade

cristina.delgado@eez.csic.es

TFM + Practicas
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