
CVA Pag 1 de 4 

 

 

 

 
 

Parte A. DATOS PERSONALES 
Nombre ANTONIO RAÚL 

Apellidos PÉREZ GÁLVEZ 

Sexo (*) M Fecha de nacimiento  22/03/1977 

DNI, NIE, pasaporte 74641988L   

Dirección email rperezga@ugr.es URL Web https://www.ugr.es/en/staff/
antonio-raul-perez-galvez 

Open Researcher and Contributor ID (ORCID) (*) 0000-0001-5007-6108 

A.1. Situación profesional actual 
Puesto PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD 

Fecha inicio 15/07/2021 

Organismo/ Institución UNIVERSIDAD DE GRANADA 

Departamento/ Centro DEPARTAMENTO DE INGENIERÍA QUÍMICA  

País ESPAÑA Teléfono 958243360 

Palabras clave VALORIZACIÓN DE SUBPRODUCTOS AGRÍCOLAS, COMPUESTOS 
BIOACTIVOS, DIGESTIÓN SIMULADA, HIDRÓLISIS SIMULADA, 
EMULSIONES, ENCAPSULACIÓN, SIMULACIÓN Y OPTIMIZACIÓN DE 
PROCESOS 

 
A.2. Situación profesional anterior (incluye interrupciones en la carrera investigadora, de 

acuerdo con lo indicado en la convocatoria, indicar meses totales) 
 

Periodo Puesto/ Institución/ País / Motivo interrupción 

15/05/2005 – 14/07/2005 CONTRATO INVESTIGACIÓN DEPTO. INGENIERÍA QUÍMICA 

16/10/2006 – 15/10/2009 BECA PREDOCTORAL CENTRO IFREMER NANTES (FRANCIA) 

15/10/2009 - 31/12/2011 INVESTIGADOR CONTRATADO PROYECTO CTQ2008-02978 (T. COMPLETO) 

01/01/2012 – 30/06/2012 CONTRATO FORMACIÓN FUNDACIÓN GENERAL UGR-EMPRESA 

01/07/2012 – 06/11/2012 INVESTIGADOR CONTRATADO PROYECTO PO7-TEP-02579 (T. COMPLETO) 

07/11/2012 - 02/07/2015 PROFESOR SUSTITUTO INTERINO (TIEMPO COMPLETO) 

03/07/2015 – 30/11/2021 PROFESOR AYUDANTE DOCTOR 

01/12/2019 - 14/07/2021 PROFESOR CONTRATADO DOCTOR INDEFINDO 

15/07/2021 - Actualidad PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD 

 

A.3. Formación Académica 
 

Grado/Master/Tesis Universidad/Pais Año 

DOCTOR EN INGENIERÍA DE PROCESOS UNIVERSIDAD DE NANTES / FRANCIA 2009 

INGENIERO QUÍMICO UNIVERSIDAD DE GRANADA 2002 

 
Parte B. RESUMEN DEL CV (máx. 5.000 caracteres, incluyendo espacios) 

 
▪ Formación Académica.  

Ingeniero Químico por la Universidad de Granada desde el año 2002. Suficiencia Investigadora (D.E.A) en 

2006: Optimización de las condiciones de operación en la hidrólisis enzimática de proteínas para la obtención 

de abonos orgánicos.Departamento de Ingeniería Química (Universidad de Granada) . 

Tesis doctoral del 15/10/2007 al 15/10/2009. Instituto Francés de Investigación para la Explotación del Mar 

(IFREMER) en Nantes (Francia). Trabajo de investigación en el campo de la valorización de los descartes y 

subproductos pesqueros, adscrito al Proyecto Europeo BE-FAIR (LIFE ENV/E/000267), financiado por los 

fondos europeos LIFE ENVIRONMENT. Título: Le compactage: une solution pour un meilleur management 

des bioressources marines. Applications aux rejets et co-produits de poisson. (Trad.: El compactado: una 
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solución para una mejor gestión de los recursos marinos. Aplicación a los descartes y subproductos de la 

pesca). Directores: Antonio Guadix Escobar (Universidad de Granada) y Jean Pascal Bergé (Universidad de 

Nantes). Estancias predoctorales en otros centros: estancia de  6 meses en el Grupo de Procesos del 

Instituto de Investigaciones Marinas (IIM-CSIC) de Vigo: simulación y optimización dinámica por ordenador 

(EcosimPro) de procesos de valorización de subproductos. 

▪ Actividad investigadora.  

La actividad postdoctoral en el Departamento de Ingeniería Química de la Universidad de Granada, se ha 
dedicado a la obtención de compuestos funcionales a partir de subproductos agroalimentarios y pesqueros, 
así como a las tecnologías para su estabilización e inclusión en matrices alimentarias: 

1. Desarrollo de procesos enzimáticos y de fraccionamiento  para valorización de subproductos 
agroalimentarios y de la industria pesquera (proyectos CTQ2008-02978, CTQ2011-23009, P07-TEP-
2579, P12-AGR-1993).  

2. Estabilización de ingredientes funcionales (ácidos grasos, péptidos) por tecnologías de micro- y 

nanoencapsulación para su inclusión en alimentos funcionales (proyectos CTQ2014-53615-R, 

CTQ2017-87076-R, PY20_00021, B-AGR-400-UGR20 y PID2020-114137RB-I00). 

3. Co-Investigador principal en el proyecto de Ciencias Marinas PCM_0044 sobre formulación de dietas 

acuícolas suplementadas con subproductos animales (harina de insecto) y vegetales (hidrolizados de 

oleaginosas, lactosuero, extracto lipofílico de ajo negro).  

La actividad investigadora pre- y postdoctoral se ha traducido en: (1) 43 artículos científicos en revistas 

indexadas en el JCR (h-index 18, 928 citas), (2) autor de 12 capítulos de libro y de libro completo : 

“Management of fish discards and by-products on board” publicado por el editorial Lampert (Alemania), (3) 

editor de libro completo  “Utilization of fish waste” del editorial CRC Press –Taylor & Francis, (4) 42 

aportaciones en congresos internacionales (WEFTA, Aquaculture Europe, EuroFed Lipids, NIZO Plant 

Protein, EFFoST, AOCS, CHISA,...) 

▪ Dirección de tesis doctorales.  

1. Effet de la composition lipidique du régime alimentaire sur la qualité des œufs et des larves du Maigre 
commun Argyrosomus regius (Asso, 1801) en captivité. Directores: Dr. Raúl Pérez Gálvez (co-director, 
Universidad de Granada) y Dra. Soumia Fahd (Universidad Abdelmalek Essaâdi de Tetuán). Fecha de 
defensa: 26/02/2018. Tesis en régimen de cotutela internacional.  

2. Étude du fractionnement des hydrolysats proteiques de co-produits de l’industrie de transformation du 
thon par ultrafiltration et nanofiltration. Directores: Dr. Raúl Pérez Gálvez (Universidad de Granada) y Dra. 
Raja Ben Amar (Universidad de Sfax). Fecha de defensa: 14/01/2020. Cotutela internacional. 

3. Valorización de proteínas vegetales mediante hidrólisis enzimática para obtención péptidos con 
propiedades funcionales y biológicas. Directores: Dr. Raúl Pérez Gálvez y Dra. Mª Carmen Almécija 
Rodríguez (Universidad de Granada). Fecha de defensa: 18/12/2023. 

4. [Tesis en curso]. Desarrollo de nuevas tecnologías de envasado de aceite de oliva en formato aerosol 
para mejorar la funcionaldad del envase y vida útil del producto. Alumno: Jaime García Mesa. Directores: 
Raúl Pérez Gálvez y Jesús Lozano Sánchez. Modalidad de Doctorado Industrial entre Universidad de 
Granada y empresa TORRES MORENTE. Plan de Investigación aprobado 1/12/2023. 

▪ Actividades de transferencia UGR-Empresa. Participación en 10 contratos de transferencia entre la 
Universidad de Granada con empresas del sector agroalimentario y centros de investigación en nutrición 
y tecnología de los alimentos (Tostaderos Sol de Alba, Abbott Laboratories, MealFood Europe). 1 patente 
sobre obtención de fertilizantes ricos en aminoácidos a partir de subproductos de matadero.  

▪ Actividad docente desde 17/11/2012 hasta la actualidad. Docencia en el Grado en Ingeniería Química, 
Ciencias Ambientales y Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Máster en Ingeniería Química y Máster 
en Avances en Calidad y Tecnología Alimentaria. Profesor Titular de Universidad desde 15/07/2021.   

 
Parte C. LISTADO DE APORTACIONES MÁS RELEVANTES  

C.1. Publicaciones más importantes en libros y revistas con “peer review” y 

conferencias  

1. Pérez-Gálvez R., Espejo-Carpio F.J., García-Moreno P.J., Guadix A., Guadix E.M. (2025). Processing of 
tuna head by-products into antioxidant peptide ingredients for aquaculture feeds. Antioxidants, 14 (7), 
770 (IF: 6.6, 22/181 Food Science & Technology, Q1) 
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2. Pérez-Gálvez R., Maldonado-Valderrama J., Jones N.C., Hoffmann S.V., Guadix E., García-Moreno P.J. 
(2024) Influence of the enzymatic treatment and pH on the interfacial and emulsifying properties of 
sunflower and olive protein hydrolysates. Food Hydrocolloids, 154, art. no. 110135 (IF: 11.0, 4/173 Food 
Science & Technology, Q1).  

3. Ospina-Quiroga J.L., Coronas-Lozano C., García-Moreno P.J., Guadix E.M., Almécija-Rodríguez M.D.C., 
Pérez-Gálvez R. (2024). Use of olive and sunflower protein hydrolysates for the physical and oxidative 
stabilization of fish oil-in-water emulsions. Journal of the Science of Food and Agriculture, 104 (9), pp. 
5541 – 5552. (IF: 3.3, 16/89 Agriculture, Multidisciplary, Q1). 

4. Rahmani-Manglano N.E., García-Moreno P.J., Pérez-Gálvez R., Guadix E.M. (2023) Antioxidants 
location affects the oxidative stability of spray-dried microcapsules loaded with fish oil. Food Bioscience, 
56, art. no. 103074. (IF: 4.8, 36/173 Food Science & Technology, Q1) 

5. Berraquero-García C., Pérez-Gálvez R., Espejo-Carpio F.J., Guadix A., Guadix E.M., García-Moreno 
P.J. (2023). Encapsulation of Bioactive Peptides by Spray-Drying and Electrospraying.  Foods, 12 (10), 
art. no. 2005.(IF: 4.7, 38/173 Food Science & Technology, Q1). 

6. Rahmani-Manglano, N. E., Jones, N. C., Hoffmann, S. V., Guadix, E. M., Pérez-Gálvez, R., Guadix, A., 
& García-Moreno, P. J. (2022). Structure of whey protein hydrolysate used as emulsifier in wet and dried 
oil  delivery systems: Effect of pH and drying processing. Food Chemistry, 390, art. no. 133169 (IF:9.231, 
8/144 Food Science & Technology, Q1) 

7. Ospina-Quiroga, J. L., García-Moreno, P. J., Guadix, A., Guadix, E. M., Almécija-Rodríguez, M. D. C., & 
Pérez-Gálvez, R. (2022). Evaluation of plant protein hydrolysates as natural antioxidants in fish oil-in-
water emulsions. Antioxidants, 11(8) (IF:7.675, 12/144 Food Science & Technology, Q1) 

8. Berraquero-García C., Almécija M.C., Guadix E.M., Pérez-Gálvez R. (2022). Valorisation of blood protein 
from livestock to produce haem iron-fortified hydrolysates with antioxidant activity. International Journal 
of Food Science and Technology, 57 (4), pp. 2479 – 2486. (IF: 

9. Rivero Pino, F., Pérez Gálvez, R., Espejo Carpio, F.J., Guadix, E.M. Evaluation of: Tenebrio molitor 
protein as a source of peptides for modulating physiological processes (2020) Food and Function, 11 (5), 
4376-4386. (IF:4.171, 24/139 Food Science & Technology, Q1).  

10. Padial-Domínguez, M., Espejo-Carpio, F.J., Pérez-Gálvez, R., Guadix, A., Guadix, E.M.Optimization of 
the emulsifying properties of food protein hydrolysates for the production of fish oil-in-water emulsions 
(2020) Foods, 9 (5), art. no. 636. (IF: 4.092, 27/139 Food Science & Technology, Q1) 

C.2. Congresos (comunicaciones relevantes recientes) 

1. Pérez-Gálvez R., Guadix A., Espejo-Carpio F.J., García-Moreno P.J., Coronas-Lozano C., Cabello-
Gómez J.F., Baños-Arjona A., Teso-Pérez C., Martín-Platero A.M., Martínez-Bueno M., Guadix E.M.  
Development of new aquafeed formulations with higher nutritional efficacy and sustainability (PCM - 
00044). 53th WEFTA Conference. 13-17 Octubre 2025. Gdansk (Polonia). Comunicación oral.  

2. García-Moreno, P.J., Maldonado-Valderrama, J., Jones, Nykola, Hoffmann, Søren V., Guadix, Emilia 
M., Pérez-Gálvez, R. Interfacial and emulsifying properties of olive and sunflower protein hydrolysates. 
19th Food Colloids conference. 14-18 Abril 2024, Tesalónica (Grecia). Póster.  

3. Ospina-Quiroga, L., Almécija Rodríguez, M.C., García-Moreno, P.J., Espejo-Carpio, F.J., Guadix, A., 
Guadix, E.M., Pérez-Gálvez, R. Evaluation of protein hydrolysates from Mediterranean crops as 
emulsifiers for fish oil-in-water systems. 2nd NIZO Plant Protein Functionality Conference. Entschede 
(Países Bajos). 11-13 Octubre 2022. Póster 

4. Ospina-Quiroga, L., Pérez-Gálvez, R., Almécija, M.C., García-Moreno, P.J. Guadix, E.M. In vitro 
digestion effect on DPP-IV inhibitory activity of protein hydrolysates obtained from plant by-products. 
EFFoST 2022 International Conference. 7 – 9 Noviembre 2022, Dublin (Irlanda). Póster 

5. Rahmani-Manglano, N., Chenxing, W., Pérez-Gálvez, R., Guadix, E. Influence of polarity of antioxidants 
on the oxidative stability of fish-oil loaded microcapsules obtained by spray drying. 18th Euro Fed Lipid 
Congress, 18 – 21 Octubre 2021. Frankfurt (Alemania). Póster.  

C.3. Proyectos o líneas de investigación en los que ha participado 

1. PCM_0044. Obtención de encapsulados de péptidos inhibidores de DPP-IV para la formulación 
de alimentos. Ministerio de Ciencia e Innovación. IP: Emilia M. Guadix, Antonio Raúl Pérez Gálvez 
(UGR). Periodo: 01/09/2021 – 31/08/2024. Cuantía 185.994 €. Co-Investigador Principal. 

2. PID2020-114137RB-I00. Obtención de encapsulados de péptidos inhibidores de DPP-IV para la 
formulación de alimentos. Ministerio de Ciencia e Innovación. IP: Emilia M. Guadix, Pedro J. 
García Moreno (UGR). Periodo: 01/09/2021 – 31/08/2024. Cuantía 84.700 €. Investigador 
colaborador. 
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3. B-AGR-400-UGR20. Producción, concentración y estabilización de biopéptidos moduladores del 
índice glucémico. Universidad de Granada – Fondos FEDER. IP: Emilia M. Guadix (UGR). 
Periodo: 01/01/2022 – 30/06/2023. Cuantía 50.000 €. Investigador colaborador.  

4. PY20_00021. Obtención, purificación y estabilización de biopéptidos moduladores de procesos 
fisiológicos para su inclusión en alimentos funcionales. Junta de Andalucía - Consejería de 
Transformación Económica, Industria, Conocimiento y Universidades. IP: Emilia M. Guadix 
(UGR). Periodo: 4/10/2021- 30/06/2023. Cuantía 84.812,50€. Investigador colaborador.  

5. CTQ2017-87076-R. Producción de micro y nanoencapsulados de lípidos funcionales mediante 
secado por atomización y técnicas electrohidrodinámicas. Ministerio de Economía, Industria y 
Competitividad. IP: Emilia M. Guadix (UGR). Periodo: 01/01/2018- 31/12/2020. Cuantía 
151.371€. Investigador colaborador.  

6. CTQ2014-53615-R. Procesos de microencapsulacion de aceites enriquecidos en acidos grasos 
poliinsaturados Omega-3 empleando hidrolizados de proteinas con actividad antioxidante y 
emulsionante. Ministerio de Economía y Competitividad. IP: Emilia M. Guadix Escobar (UGR). 
Periodo: 01/01/2015 – 31/12/2018. Cuantía 166.980€. Investigador colaborador.  

7. CTQ2011-23009. Obtención de péptidos bioactivos y aceites enriquecidos en ácidos grasos 
poliinsaturados a partir de descartes de pesca. Ministerio de Ciencia e Innovación. IP: Emilia M. 
Guadix (UGR). Periodo: 01/01/2012 – 31/12/2014. Cuantía 139.150€. Investigador colaborador 

8. PO7-TEP-02579. Obtención de péptidos y oligosacáridos bioactivos a partir de leche de cabra 
mediante hidrólisis enzimática y tecnología de membranas. Consejería de Innovación, Ciencia y 
Empresa. Junta Andalucía, convocatoria 2007. Investigadora Principal: Emilia M. Guadix (UGR). 
Periodo: 01/02/2008 – 31/01/2012. Cuantía 247.968€. Investigador Contratado 

9. CTQ2008-02978. Desarrollo de procesos de hidrólisis, fraccionamiento y estabilización para la 
revalorización de subproductos y residuos de pesca y acuicultura. Ministerio de Ciencia e 
Innovación, convocatoria 2008. IP: Emilia M. Guadix (UGR). Periodo: 01/01/2009 – 31/12/2011. 
Cuantía 195.173€. Investigador contratado. 

10. LIFE05 ENV/E/000267. Benign and environmentally friendly fish processing practices to provide 
added value and innovative solutions for a responsible and sustainable management of fisheries. 
Comisión Europea, Fondos LIFE Environment . Coordinador: Antonio Álvarez Alonso (IIM-CSIC). 
Periodo:01/01/2005 - 31/12/2008. Cuantía 1.858.552 €. Investigador contratado 

C.4. Participación en actividades de transferencia de tecnología/conocimiento y 
explotación de resultados  

C.4.1. Patentes 

E.M. Guadix, A. Guadix, R. Pérez Gálvez, M.C. Almécija. ES2529187. Procedimiento para producir 
fertilizantes ricos en aminoácidos. Titular: Universidad de Granada. Fecha de registro 24/11/2015. 

C.4.2. Contratos de transferencia Universidad-empresa relevantes 

1. OTRI-5696 – Universidad de Granada. Realización de actividades de investigación enmarcadas 
dentro del Proyecto CIEN de investigación “Protección”. Mealfood Europe S.L. IP: Emilia María 
Guadix (UGR). Periodo:14/12/2022- 13/12/2025. Cuantía 36.810,47 €.  

2. OTRI-4406 – Universidad de Granada. Efecto del procesado en las propiedades tecnológicas 
de proteínas. Abbott Laboratories. IP: Emilia María Guadix (UGR). Periodo:01/04/2020- 
31/03/2022. Cuantía 54.450,00 €.  

3. OTRI-4407 – Universidad de Granada. Antioxidantes naturales en la estabilización de 
alimentos. Abbott Laboratories. IP: Emilia María Guadix (UGR). Periodo: 01/04/2020 - 
31/03/2021. Cuantía 18.150,00 €. 

4. OTRI-4513 – Universidad de Granada. Desarrollo de un proceso enzimático para el pelado de 
granos de maíz. Tostaderos Sol de Alba S.A. IP: Emilia María Guadix (UGR). Periodo: 04/09/2020-
03/09/2021. Cuantia 27.261,30 € 


