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Parte A. DATOS PERSONALES 

Nombre y apellidos MARTA MESIAS GARCIA 

DNI/NIE/pasaporte 33978050N Edad 47 

Núm. identificación del investigador 

Researcher ID E-7280-2014 

Código Orcid 0000-0003-0905-1587 

Scopus ID 24174903200 

 
A.1. Situación profesional actual  

Organismo Consejo Superior de Investigaciones Científicas  

Dpto./Centro Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN) 

Dirección José Antonio Novais 6 

Teléfono 915492300 correo electrónico mmesias@ictan.csic.es 
Categoría profesional Científico Titular Fecha inicio 12/12/2023 

Espec. cód. UNESCO 

3206 Ciencias de la Nutrición (320606-320609, 320611) 
3214 (Toxicología) 

3309 (Tecnología de los Alimentos: 330903, 330907,330997, 
330921, 330997) 

Palabras clave 
Ciencia y tecnología de los alimentos, reacción de Maillard, 

contaminantes químicos de procesado, seguridad alimentaria, 
evaluación de riesgos, exposición dietética, acrilamida, mitigación 

 
A.2. Formación académica (título, institución, fecha) 

Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Año 

Farmacia Universidad de Sevilla 2000 

Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos 

Universidad de Granada 2002 

Doctor en Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos 

Universidad de Granada 2007 

 
A.3. Indicadores generales de calidad de la producción científica (véanse instrucciones) 

- 3 sexenios de investigación 
- Dirección de 1 Tesis Doctoral 
- Publicación de 79 artículos SCI, 51 Q1 (69%), 60% como primer autor 
- Indice h: 27 (WoS) 
- 1593 citas 
 
Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRÍCULUM  

La Dr. Mesías ha desarrollado la actividad en el campo del procesado de alimentos, en el 
ámbito de la seguridad alimentaria. Concretamente ha profundizado en los contaminantes 
químicos de procesado con impacto negativo en la salud, investigando su mecanismo de 
formación y buscando estrategias para mitigarlos durante el procesado, reduciendo así su 
exposición a través de la dieta. Licenciada en Farmacia (2000) (Universidad de Sevilla) y en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos (2002) (Universidad de Granada, UGR). Doctora en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos (UGR), realizando la Tesis Doctoral en la Estación 
Experimental del Zaidín (CSIC, Granada), gracias a una beca predoctoral FPU (2007). 
Premio Extraordinario de Doctorado. Contratada postdoctoral en el Centro de Cirugía de 
Mínima Invasión Jesús Usón (Cáceres) (2008) y en la UGR (2008-2011), realizando 
actividades científicas y docentes. En 2011 se incorporó al grupo CHEMPROFOOD del 
Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN, CSIC) de Madrid, 
inicialmente como contratada encargada de un Proyecto Europeo y posteriormente con otros 
contratos postdoctorales, siempre de carácter competitivo. Científica Titular del CSIC desde 
Diciembre de 2023. Además, durante los años 2018-2024 ha sido Profesora Asociada de la 
Universidad Complutense de Madrid, compaginando la labor docente con la investigación. A 
lo largo de su carrera profesional, ha participado 17 proyectos de investigación (nacionales y 
europeos), siendo IP en 2 proyectos del plan estatal ACRINTAKE (RTI2018-094402-B-I00) y 
ACRYREVAL (PID2022-137697NB-I00). Autora de 79 publicaciones SCI, 69% Q1, 47% 
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 como autor corresponsal, 60% como primer/último autor. Índice H 27 (WoS)], 16 

publicaciones en revistas científico-técnicas y 14 capítulos de libros. Los resultados se han 
difundido en 161 presentaciones en congresos (invitación, comunicación oral, póster) (10 
comunicaciones premiadas). Destaca la relevancia de sus investigaciones, 
fundamentalmente relacionadas con la acrilamida y el furano, habiendo sido mencionadas 
en informes emitidos por AESAN (2019) y EFSA (EFSA J 2015; 13(6):4104; EFSA J 2017; 
15(10): 5005; EFSA J 2020; 18(9): 6243). La labor científica ha estado acompañada de una 
labor docente y divulgativa, impartiendo numerosas charlas y seminarios, cursos de 
formación científico-divulgativa y participando en congresos, visitas guiadas y otras 
actividades de divulgación (más de 100). Desde octubre de 2016 pertenece a la Unidad de 
Cultura Científica del ICTAN, realizando actividades divulgativas dentro y fuera del ICTAN. 
Ha participado en 5 proyectos de innovación docente y 9 de divulgación científica (IP en 3 
de ellos: “Jóvenes Científicos”, “Jóvenes Científicos 2” y “Científicos y divulgadores”), 
fomentando la cultura científica y la transferencia del conocimiento a la sociedad. 
Participación en 18 contratos de apoyo tecnológico y 28 de prestación de servicios (IP en 2 
de los contratos). Ha colaborado con grupos de investigación europeos y nacionales. 
Consultor externo de AESAN en temas relacionados con la acrilamida. Directora 1 Tesis 
Doctoral defendida en 2024, 3 TFM, 22 TFG, 16 estancias de investigación, promoviendo la 
formación de jóvenes investigadores y contribuyendo al desarrollo de sus carreras 
profesionales. Miembro de 9 tribunales de tesis doctorales y 5 tribunales de TFG. Revisor de 
más de 50 revistas. Editor asociado de Food Res Int (2013-2018), J Food Res (desde 2016), 
Vitae (desde 2020) y Front Nutr (desde 2022). 
 
Parte C. MÉRITOS MÁS RELEVANTES (ordenados por tipología) 
C.1. Publicaciones 

1. Mesías, M.; Palenzuela, C.; Olomobrada, E.; Holgado, F.; Morales, F.J. (2024). 
Acrylamide and hydroxyethylfurfural formation in roasted almonds (Prunus dulcis). Food 
Control, 156, 110140, doi: 10.1016/j.foodcont.2023.110140 

2. Olombrada, E.; Mesías, M.*; Morales, F.J. (2023). Risk/benefits of the use of chia, 
quinoa, sesame and flax seeds in bakery products. An update review. Food Reviews 
International, doi: 10.1080/87559129.2023.2209794 

3. Mesias, M.; Gómez, P.; Olombrada, E.; Morales, F.J. (2023). Formation of acrylamide 
during the baking of chia seeds (Salvia hispanica L.). Food Chemistry, 401, 134169, doi: 
10.1016/j.foodchem.2022.134169 

4. González-Mulero, L.; Mesias, M.; Morales, F.J, Delgado-Andrade C. (2022). 
Assessment of the acrylamide bioaccessibility in cereal and potato-based foods after in 
vitro digestion. Food Research International, 161, 111620, doi: 
10.1016/j.foodres.2022.111820 

5. Mesias, M.*; Delgado-Andrade, C.; Morales, F.J. (2022) An update view of acrylamide in 
cereal products. Current Opinion in Food Science, 46, 100847, doi: 
10.1016/j.cofs.2022.100847 

6. Mesias M.*; Olombrada, E.; González-Mulero, L.; Morales, F.J.; Delgado-Andrade, C. 
(2021) Investigation on heat-induced chemical indexes in traditional and reformulated 
biscuits. Journal of Food Composition and Analysis, 101, 103963, doi: 
10.1016/j.jfca.2021.103963 

7. Mesias, M.*; Delgado-Andrade, C.; Morales, F.J. (2019) Risk/benefit evaluation of 
traditional and novel formulations for snacking: acrylamide and furfurals as process 
contaminants. Journal of Food Composition and Analysis, 79, 114-121, doi: 
10.1016/j.jfca.2019.03.011 

8. Mesias, M.*; Morales, F.J. (2017) Effect of different flours on the formation of 
hydroxymethylfurfural, furfural and dicarbonyl compounds in simulated bakery models. 
Foods, 6 (14) 1-11, doi: 10.3390/foods6020014 

9. Mesias, M.*; Holgado, F; Márquez-Ruiz, G.; Morales, F.J. (2016) Risk/Benefit 
considerations of a new formulation of wheat-based biscuit supplemented with different 
amounts of chia flour. LWT-Food Science and Technology, 73, 528-535, doi: 
10.1016/j.lwt.2016.06.056 

10. Garcia-Serna, E.; Martinez-Saez, N.; Mesias, M.; Morales, F.J.; del Castillo, D.M. (2014) 
Use of coffee silverskin and stevia to improve the formulation of biscuits. Polish Journal 
of Food and Nutrition Science 64: 243-251, doi: 10.2478/pjfns-2013-0024 
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 C.2. Proyectos 

1. PID2022-137697NB-I00. Reevaluación del riesgo asociado al contenido de acrilamida 
en alimentos de base cereal (ACRYREVAL). 2023-2027. Ministerio de Ciencia e 
Innovación. 150.000,00 €. IPs. F.J. Morales, M. Mesías. 

2. RTI2018-094402-B-I00. Exposición y bioaccesibilidad de acrilamida en el ámbito de la 
restauración colectiva y la cocina (ACRINTAKE). 2019-2021. Ministerio de Ciencia, 
Innovación y Universidades, PE-I+D+i RETOS. 108.900,00 €. IPs. C.Delgado, M. 
Mesías.  

3. P2018/BAA-4393 (AVANSECAL-II). Estrategias integradas para la mejora de la calidad, 
la seguridad y la funcionalidad de los Alimentos: hacia una alimentación saludable. 
(2019-2022). Comunidad de Madrid. 919.000,00 €. Global Coordinador: ML. Marina 
(UAH) / IP-subproject: F.J. Morales. Research team: M. Mesías. 

4. Identificación de estrategias globales de mitigación de formación de acrilamida durante 
la elaboración de panela: Fomento de una red de apoyo público-privada en Sudamérica 
- COOPB20288. (01/01/2018-31/12/2019). AGENCIA ESTATAL CSIC (Programa de 
Cooperación Científica para el Desarrollo i-COOP). 19.500,00 €, IP: FJ. Morales. 
Reserch team: M Mesías. 

5. AGL2015-64234-R (SAFEFRYING). Incidencia de las operaciones de fritura doméstica 
y de restauración colectiva en la exposición a nuevos contaminantes químicos de 
procesado. (2016-2018). MINECO. 108.900,00 €. IP: F.J. Morales. Research team: M 
Mesías. 

6. AGL2010-17779 (NATURAGE). Nuevos ingredientes antiglicantes. Mecanismo de 
acción y aplicación en alimentación y salud. (2010-2012). Ministerio de Ciencia e 
Innovación – (subprograma ALI). 229.900 €. IPs M.D del Castillo, F.J. Morales. 
Research team: M Mesías. 

7. S2013/ABI-3028 (AVANSECAL-I). Estrategias avanzadas para la mejora y el control de 
la calidad y la seguridad de los alimentos. (2014-2018). Comunidad de Madrid. 
808.258,00 €. Global Coordinador: M.L. Marina (UAH) / IP-subproject: F.J. Morales. 
Research team: M Mesías. 

8. KBBE.2010-2.4-02-265558 (PROMETHEUS). Process contaminants: Mitigation and 
elimination techniques for high food quality and their evaluation using sensors and 
simulation. (2011-2014) Collaborative Project. Comisión Europea (7PM–KBBE.2010-2.4-
02). 2.999.573,13 €. Global Coordinador: C. Cotillon (ACTIA, FR) / IP-CSIC team: F.J. 
Morales. Research team: M Mesías. 

9. S2009/AGR-1464 (ANALISYC-II). Metodologías analíticas innovadoras para el control 
de la calidad y seguridad de los alimentos. (2010-2013). Comunidad de Madrid, 966 
248,75 €. Global Coordinador: M.J. González/ IP-Subproject: F.J.Morales. Research 
team: M Mesías. 

10. AGL2006-12656/ALI. Control de la formación de contaminantes químicos: acrilamida y 
furano en alimentos infantiles. Relación con indicadores de procesado. (2008-2009). 
Ministerio de Educación y Ciencia. 150.400 €. IP: E. Guerra-Hernández. Research team: 
M Mesías. 

C.3. Contratos 

1. La presencia de acrilamida en pimentón de La Vera (D.O.P.) (2023-2025). Consejo 
Regulador Denominación de Origen Protegida Pimentón de La Vera, 22.022,00 €. IP: 
FJ. Morales, Delegada responsable: M Mesías. 

2. Creación de una base de datos (imágenes) en patatas fritas para modelizar el contenido 
en acrilamida mediante sistemas de visión artificial (2023-2024). BRONZE 
TECHNOLOGIES S.L., 24.200,00 euros €. IP: FJ. Morales, Delegada responsable: M 
Mesías. 

3. Evaluación de un método rápido y sensible de medición semicuantitativa de acrilamida 
en productos de aperitivo de patata (2021-2023). Private sector, 135.520,00 €, IP: FJ. 
Morales, Research team: M Mesías. 

4. Análisis del contenido en acrilamida y sus precursores en muestras de patatas como 
respaldo a la aplicación de tecnologías quimiométricas predictivas (2020-2021). UPNA, 
3.885,00 €, IP: M Mesías. 
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 5. Determinación de los niveles de acrilamida en patatas fritas como base para el diseño 

de modelos quimiométricos predictivos (01/02/2022-31/07/2022). UPNA, 3.085,00 €, IP: 
M Mesías. 

6. Reducción de Acrilamida en Alimentos Procesados. (2018-2020). Private sector, 
96.800,00 €. IP: FJ. Morales, Research team: M Mesías. 

7. Diseño y elaboración de un nuevo tipo de café gourmet con melanoidinas de 
propiedades tecno-funcionales mejoradas (CAFÉ-DESIGN). (2017-2020). Contrat-CDTI, 
365.307,00€. IP-CSIC-team: FJ. Morales (100.861,97 €). Research team: M Mesías. 

8. Monitorización y análisis de acrilamida durante la fritura de patatas, y caracterización de 
un proceso de fritura. (2018-2020). Private sector, 68.527,14 €. IP: FJ. Morales, 
Research team: M Mesías. 

9. Estudio del compor del aceite de orujo de oliva en fritura y comparación con aceites de 
girasol convencional y girasol alto oleico (20175089). (2017-2018). Private sector, 
33.880,00 €. IP: G. Márquez, Research team: M Mesías. 

10. Estudio sobre la incidencia de las operaciones de fritura doméstica de patata 
comercializada en la formación de acrilamida (2015-2015). Private sector, 5.338,20 €. 
IP: FJ.Morales, Research team: M Mesías. 

C.4. Patentes  

Protección de creación intelectual (aplicación software para dispositivos móviles). 
SAFEFRYING. Aplicación móvil para reducir el riesgo de la presencia del contaminante 
acrilamida en patatas fritas a través de la evaluación objetiva del color. FJ. Morales; M. 
Mesías; C. Delgado, (ICTAN), 03/Dic/2018, 6397-2018. 
 
C.5. Congresos 

1. XXV Congreso Español y IX Iberoamericano de Toxicología (Murcia, Julio 2024). 
Herramientas educativas dirigidas al consumidor para reducir la exposición a 
contaminantes químicos de procesado. Mesías M, Morales FJ. Comunicación oral. 

2. XXII Congress Euro Food Chem (Serbia, June 2023). Effect of the food matrix and 
colonic fermentation. Acrylamide bioaccessibility in cereals, potatoes and chips. 
González-Mulero L, Mesías M, Morales FJ, Delgado-Andrade C. Comunicación oral. 

3. Simposio S9 “Química (Bio)Analítica en Salud y Seguridad Alimentaria (Granada, June 
2022). Optimization of a liquid chromatography-tandem mass spectrometric method (LC-
ESI-MS/MS) for the acrylamide determination in foods after a standardized in vitro 
digestion process. González-Mulero L, Delgado-Andrade C, Morales FJ, Álvarez I, 
Mesías M. Poster. 

4. Jornadas “Acrylamide reduction in foods, from plant breeding to food processing”. 
(Online, May 2022). Acrylamide formation in roasted chia seeds. Mesías M, Gómez P, 
Morales FJ. Presentación oral. 

5. Transcolab Summit - Trends in grain-based foods (Braganza, Portugal, March 2022). 
Risk/benefits of new ingredients added to novel cereal-based formulations. Mesias M, 
Morales FJ, Pereira E, Caleja C, Pires TCS, Calhelha RC, Barros L. Oral Presentation. 

6. EuroFoodChem XXI (Belgrado (Serbia), November 2022, ON-LINE). Association 
between ultra-processed breakfast cereals and acrylamide. Morales FJ, Mesías M, 
Delgado-Andrade C. Poster 

7. EuroFoodChem XXI (Belgrado (Serbia), November 2022, ON-LINE). Investigation of 
heat-induced chemical indexes in traditional and reformulated biscuits. Mesías M, 
Olombrada E, González-Mulero L, Morales FJ, Delgado-Andrade C. Poster. 

8. II Simposio Iberoamericano de Ciencias Alimentarias y Culinarias (Medellín, Colombia, 
October 2019). Contaminantes químicos de procesado: acrilamida y furano. Estrategias 
de mitigación en los alimentos. Mesias M. Invited Oral Presentation. 

9. XII Congreso Internacional de Nutrición, Alimentación y Dietética (Madrid, Apr 2018). 
Evaluación del riesgo/beneficio de nuevas formulaciones de snacks: hidroximetilfurfural 
(HMF) y furfural como contaminantes de procesado. Mesías M, Delgado-Andrade C, 
Sánchez-Moyano M, Morales FJ. Póster. 

10. Second International Congress on Cocoa Coffee and Tea (Cocotea) (Naples, Italy, Oct 
2013). How realistic are furan exposure calculations from coffee brew? Mesias M, 
Morales FJ. Oral presentation. 


