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PARTICIPACION EN PROYECTOS DE INVESTIGACION FINANCIADOS

COMO INVESTIGADOR PRINCIPAL

PROY. IP- 1. Hacia el establecimiento de compuestos y pardmetros objetivos indicadores
de la calidad en el jamdn Ibérico. Empleo de la microextraccién en fase sélida (SPME)
con sondas de cala como método de control de calidad on-line. IPR?8CO18

ENTIDAD FINANCIADORA: Junta de Extremadura.
DURACION: 1999
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 2. Desarrollo y puesta a punto de una sonda de cala pasiva para el control de
defectos en jamones lbéricos
ENTIDAD FINANCIADORA: Universidad de Extremadura /Caja de Extremadura
DURACION: 2001
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 3. Puesta A Punto De Un Método Para Deteccién De Nitrosaminas E
Hidrocarburos Policiclicos Aromdticos En Alimentos De Manera No Destructiva Mediante
Microextraccién En Fase Sélida Acoplada A Un Dispositivo De Extraccién Directa (SPME-
DED)

ENTIDAD FINANCIADORA: Consejeria de Sanidad y Consumo. Junta de Extremadura
DURACION: 2003
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 4. Uso del dcido linoleico conjugado como suplemento en la alimentacion del
ganado porcino: efecto sobre pardmetros productivos, calidad de la canal y
caracteristicas de calidad de la carne y los productos cdrnicos

ENTIDAD FINANCIADORA: CICYT
DURACION: 2003-2006
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ruiz
PROY. IP- 5. Estudio y mejora de procesos culinarios empleados en la alta restauracion
(3PRO5B032)
ENTIDAD FINANCIADORA: Consejeria de Investigacion, Desarrollo Tecnoldgico e
Innovacion
DURACION: 2006-2008
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ruiz
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PROY. IP- 6. Estudio de factores nutricionales y de bienestar animal para la obtencion de
productos curados de cerdo lbérico de calidad

ENTIDAD FINANCIADORA: Consejeria de Economia y Trabajo de la Junta de
Extremadura (n°Al-02-0103); Centro para el Desarrollo Tecnoldgico e Industrial (CDTI-
2003-07607)
ENTIDADES PARTICIPANTES: SAT Villavieja, Universidad Politécnica de Madrid,
Universidad de Extremadura, Imasde Agropecuaria S.L.
DURACION: 2003-2005
RESPONSABLE CIENTIFICO: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 7. Desarrollo de un plan de control integral de elaboracion de jamones ibéricos
para la obtencién de productos tfrazados de calidad homogénea y contrastada

ENTIDAD FINANCIADORA: Programa PROFIT (FIT-0600000-2004-41) del Ministerio de
Ciencia y Tecnologia; Centro para el Desarrollo Tecnoldgico e Industrial (CDTI-2004-
387); Agencia de Desarrollo Econdmico de Castilla y Ledn (Expediente 04/04/SA/0005)
ENTIDADES PARTICIPANTES: Sociedad cooperativa CRAPE, Universidad Complutense
de Madrid, Universidad de Extremadura, Imasde Agropecuaria S.L.
DURACION: 2004-2007
RESPONSABLE CIENTIFICO: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 8. Estudio integral y desarrollo del de envasado en atmésfera modificada de la
carne fresca de cerdo ibérico

ENTIDAD FINANCIADORA: Centro para el Desarrollo Tecnolégico e Industrial (CDTI-
2005-0619); Consejeria de Economia y Trabajo de la Junta de Extremadura (n° Al-05-
0060-1; Programa PROFIT del Ministerio de Industria y comercio (FIT-010000-2006-116))
ENTIDADES PARTICIPANTES: IBERSELEC MONTANCHEZ S.A. Universidad de Extremadura,
Imasde Agropecuaria S.L.
DURACION: 2005-2008
RESPONSABLE CIENTIFICO: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 9. Estudio integral del efecto de la genética sobre los rendimientos
reproductivos y la calidad del cerdo ibérico”

ENTIDAD FINANCIADORA: Centro para el Desarrollo Tecnoldgico e Industrial (CDTI-
2005-0619); Programa PROFIT del Ministerio de Industria y comercio (FIT-010000-2006-
116); Consejeria de Economia y Trabajo de la Junta de Extremadura (n°Al-05-0060-1)
ENTIDADES PARTICIPANTES: AGROPECUARIA ROBINA, S.L., Universidad de Extremadura,
Imasde Agropecuaria S.L.
DURACION: 2006-2008
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dr. P. Medel
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PROY. IP- 10. Innovacion, Investigacion y Desarrollo Aplicado a la Gastronomia:
INDAGA"

ENTIDAD FINANCIADORA: Ministerio de Educacion y Ciencia
ENTIDADES PARTICIPANTES: Universidad de Extremadura, Universidad Politécnica de
Valencia, Universidad de Murcia, Universidad de Valencia, Universidad de Zaragoza,
Universidad Complutense de Madrid, Fundacién Alicia
DURACION: 2008-2009
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 11. Desarrollo de platos preparados con diferentes estabilizantes y
anfioxidantes: estudios de caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y de
conservabilidad (PDTO8A026)

ENTIDAD FINANCIADORA: PDT. Consejeria de Economia, Comercio e Innovacion,
Junta de Extremadura

ENTIDADES PARTICIPANTES: Universidad de Extremadura

DURACION: 6 de Agosto de 2008 HASTA: 6 Agosto de 2010

INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 12. Caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas y estructurales de la
carne de cordero cocinada al vacio (AGL2008-00890/ALlI)
ENTIDAD FINANCIADORA: Ministerio de Ciencia e Innovacion
ENTIDADES PARTICIPANTES: Universidad de Extremadura,
DURACION: 2009-2011
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

PROY. IP- 13. INDAGA 2010-2012: Innovacion, Investigacién y Desarrollo Aplicadod a
la Gastronomia (AGL2009-05765-E)

ENTIDAD FINANCIADORA: Acciones complementarias del Ministerio de Educacion vy
Ciencia.
ENTIDADES PARTICIPANTES: Universidad de Extremadura, Universidad Politécnica de
Valencia, Universidad de Murcia, Universidad de Valencia, Universidad de Zaragoza,
Universidad Complutense de Madrid, Fundacion Alicia...
DURACION: 2010-2011
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

COMO INVESTIGADOR

PROY.NO IP- 1. Dietary Treatment and Oxidative Stability of Muscle and Meat
Products: Nutritive Value, Sensory Quality and Safety"
ENTIDAD FINANCIADORA: Union Europea (programa FAIR)
DURACION: 1994-1997
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. Leif Skibsted
RESPONSABLE CIENTIFICO PARTNER 06: Dr. C. Lépez-Bote
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PROY.NO IP- 2. Hacia el establecimiento de compuestos y pardmetros objetivos
indicadores de la calidad en el jamdn Ibérico. ALI6-1242.
ENTIDAD FINANCIADORA: CICYT
DURACION: 1996-1999
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas

PROY. NO IP- 3. Evaluacién de la aptitud tecnolégica de levaduras para su utilizacion
como cultivos iniciadores en jamdn curado
ENTIDAD FINANCIADORA: Junta de Extremadura
DURACION: 1999
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. Félix NUnez Brefia

PROY.NO IP- 4. Optimizaciéon de la evaluacion genética de cerdos Ibéricos con
inclusién de pardmetros de calidad en la materia prima y en los productos elaborados
ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER
DURACION DESDE: 2000-2002
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. Teresa Antequera Rojas

PROY. NO IP- 5. Sistemas electronicos para el control del procesado y la calidad del
jamoén Ibérico ("JAMOTRON")
ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER
DURACION: 2000-2002
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. Francisco Javier Lopez Aligué

PROY. NO IP- 6. Estudio de lainfluencia de los factores genéticos (lineas productoras) y
de procesado (salazén y temperatura) asociados a la aparicién de texturas andmalas
en el jamén curado

ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER
DURACION: 2000-2002
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. JesUs Ventanas Barroso

PROY. NO IP- 7. Establecimiento de pardmetros predictores de la calidad en carne
fresca de cerdo Ibérico y Alentejano destinada a la elaboracion de productos cdrnicos
curados y al consumo en fresco.

ENTIDAD FINANCIADORA: Junta de Extremadura
DURACION: 2000-2002
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. Ramdn Cava Lépez

PROY. NO IP- 8. |Indicacién Geogrdfica Protegida 'Ternera de Extremadura™
pardmetros diferenciadores y calidad de la carne
ENTIDAD FINANCIADORA: Junta de Extremadura
DURACION: 2002
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas
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PROY. NO IP- 9. Técnicas de olfaccion aplicables al andlisis de alimentos
ENTIDAD FINANCIADORA: Consejeria de Educacion, Ciencia y Tecnologia. Junta de
Extremadura (2PRO3A015)
DURACION: 2004-2006
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dra. Carmen Garcia Gonzdlez

PROY. NO IP- 10. Desarrollo de una tecnologia basada en el salado y descongelacion
en salmuera saturada, con y sin empleo de la impregnacion a vacio, para la obtencién
de jamones curados a partir de perniles congelados procedentes de cerdo Ibérico.

ENTIDAD FINANCIADORA: PETRI
DURACION: 2004-2006
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dra. Teresa Antequera Rojas

PROY. NO IP- 11. Identificacion de QTLs implicados en pardmetros de calidad pre y
poscosecha de fruto usando un conjunto de lineas de introgresién de meldn.
ENTIDAD FINANCIADORA: Fundacion Séneca de la Regidén de Murcia. Centro de
Coordinacion de la Investigacion. 00620/P1/04
DURACION: 2005-2006
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Pablo Ferndndez-Trujillo

PROY. NO IP- 12. : Monitorizacién de la salazdén en jamones ibéricos mediante andlisis
de imdgenes de resonancia magnética.
ENTIDAD FINANCIADORA: PDT. Consejeria de Economia, Comercio e Innovacion,
Junta de Extremadura
DURACION: 6 de Agosto de 2008 HASTA: 6 Agosto de 2010
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dra. Teresa Antequera Rojas
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA EN €: 89650 €

AYUDAS PARA INFRAESTRUCTURA

PROY. INFRA 1. Ayuda EIA94_46 adjudicada por resolucidn del Consejero de
Educaciéon y Juventud de la Junta de Extremadura, en el marco de la Orden 28
Octubre de 1994 (D.O.E.) de 05.11.94

ENTIDAD FINANCIADORA: Junta de Extremadura
DURACION: 1994

INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 825.000pts

PROY. INFRA 2. Equipamiento servicio I+D de Tecnologia de Alimentos. (Sala de catas
informatizada)
ENTIDAD FINANCIADORA: CICYT (Infraestructura, Ref. IN94 0035)
DURACION: 1994
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 9.000.000pts
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PROY. INFRA 3. Equipamiento servicio I+D de Tecnologia de Alimentos (Espectrémetro
de Masas)
ENTIDAD FINANCIADORA: CICYT (Infraestructura, Ref. IN95 0068)
DURACION: 1995
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. M.A. Asensio
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 15.000.000pts

PROY. INFRA 4. Dotacién complementaria de laboratorios de la titulacion de
Licenciado en Bioguimica
ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER (Secretaria de Estado de Politica Cientifica vy
Tecnoldgica) FEDER -V
DURACION: 2003 a 2004
INVESTIGADOR PRINCIPAL: limo. Sr. Decano de la Facultad de Veterinaria
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 103,7 millones Pesetas

PROY. INFRA 5. Equipamiento para el Instituto Universitario del cerdo Ibérico (Ref-
UNEX-E010)
ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER (Secretaria de Estado de Politica Cientifica vy
Tecnoldgica) FEDER -V
DURACION: 2003 a 2004
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 542.308 €

PROY. INFRA 6. Equipamiento para el Centro de Estudios del Cerdo Ibérico
ENTIDAD FINANCIADORA: FEDER (Secretaria de Estado de Politica Cientifica vy
Tecnoldgica) FEDER V vy VI
DURACION: 2005
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas
CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 385.000 €
PROY. INFRA 7. Ayudas a consolidacion y apoyo a los grupos de investigacion inscritos
en el Catdlogo de Grupos de Investigacién de Extremadura
ENTIDAD FINANCIADORA: Consejeria de Infraestructuras y Desarrollo Tecnoldgico.
Junta de Extremadura.
DURACION: 2006
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Dr. J. Ventanas

CANTIDAD TOTAL ADJUDICADA: 13.200 €
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PUBLICACIONES

(no incluir proceedings ni abstracts de Congresos)

LIBROS
Difusion internacional

LIBINT 1. J. Ruizy C. Lépez-Bote

TITULO Improvement of dry-cured ham quadlity by lipid modification through dietary
means

REF. LIBRO: Research Advances in the Quality of Meat and Meat Products. Ed. Fidel
Toldrd. Research Signpost, Trivandrum, India, 2002 pp: 255-271(ISBN: 81-7736-125-2)

LIB INT 2. J.Ruiz, E. Muriel y J. Ventanas
TITULO The flavour of Iberian ham
REF. LIBRO: Research Advances in the Quality of Meat and Meat Products. Ed. Fidel

Toldrd. Research Signpost, Trivandrum, India, 2002 pp: 289-309 (ISBN: 81-7736-125-2)

LIB INT 3. S.Ventanas, J. Ventanas, J. Ruiz y M. Estévez

TITULO Iberian pigs for the development of high-quality cured products
REF. LIBRO: Recent Research Developments in Agricultural y Food Chemistry, 6. Ed. P.G.
Pandalai. Research Signpost, Trivandrum, India, 2005, pp: 27-53 (ISBN: 81-308-0045-4)

LIB INT4. J.Ruiz

TITULO Ingredients

REF. LIBRO: Handbook of Fermented meat and poultry. Ed. Fidel Toldrd. Blackwell
Publishing, Ames, USA, 2007, pp: 59-76 (ISBN-13: 978-0-8138-1477-3/2007)

LIB INT 5.  J.Ruiz, E. Muriel, T. Perez-Palacios y T. Antequera

TITULO: Analysis of phospholipids in muscle foods
REF. LIBRO: Handbook of Muscle Foods Analysis. Ed. Leo Nollet y Fidel Toldrd. CRC Press,
USA, 2008, pp: 167-186 (ISBN-978-1-4200-4529-1)

LIB INT 6. D. Martin & J. Ruiz

TITULO: Determination of polycyclic aromatic hydrocarbons in solid-matrix foods using a
non-destructive method

REF. LIBRO: Polycyclic Aromatic Hydrocarbons: Pollution, Health Effects and Chemistry
(Series: Polymer Science and Technology). Ed. Pierre A. Haines and Milton D.
Hendrickson. Nova Science Publishers, NY, USA, 2009, pp: 295-308 (ISBN 978-1-60741-
462-469)
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LIB INT 7. J.Ruiz & J. Calvarro

TITULO: Searching the best approach for restructuring pig trotters stuffed with boletus
and foie.

REF. LIBRO: The kitchen as laboratory: Reflections on the Science of Food and Cooking.
Ed. César Vega, Job Ubbink & Erik van der Linden. Columbia University Press, USA, 2012,
(in press) ISBN: 978-0-231-15344-7

Difusidn nacional

LIB. 1. C. Lépez-Bote y J. Ruiz.

TITULO: Carne de cerdo y enfermedad cardiovascular. Perspectivas de Manipulacion.
REF. LIBRO: Ciencias Veterinarias. Biotecnologia Aplicada a la Especie Porcina. N°10,
135-161.(1993) Depdsito legal. M-2794-1990

LIB. 2. J. Ruiz

TITULO: Influencia de la Alimentacién sobre las caracteristicas y composicién de la
grasa subcutdnea y hepdtica del cerdo Ibérico

REF. LIBRO: Bases de la Calidad del Jamédn lbérico. Materia Prima — Procesado —

Producto Final. Consejeria de Agricultura y Comercio; Junta de Extremadura. 17-33
(1997) (ISBN: 84-8107-022-X)

LIB. 3. J.Ruiz

TITULO: Estudio de Pardmetros sensoriales y fisico-quimicos implicados en la calidad del
jamén Ibérico

REF. LIBRO: Bases de la Calidad del Jamédn lbérico. Materia Prima — Procesado —
Producto Final. Consejeria de Agricultura y Comercio; Junta de Extremadura. 165-194
(1997) (ISBN: 84-8107-022-X)

LIB. 4. J.Ruizy M.J. Petrén

TITULO: Métodos para la clasificacion de la material prima.

REF. LIBRO: Tecnologia del Jamdn Ibérico. Ed. J. Ventanas . Ediciones Mundi Prensa. pp:
45-71 (2001) (ISBN: 87-7114-944-3)

LIB. 5. J. Ventanas, J. Ruiz y J.J. Cérdoba

TITULO: El jamén curado de cerdo Ibérico: descripcién del proceso tradicional de
elaboracién

REF. LIBRO:. Tecnologia del Jamén Ibérico Ed. J. Ventanas . Ediciones Mundi Prensa.
pp:131-159 (2001) (ISBN: 87-7114-944-3)
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LIB. 6. A.l. Andrésy J. Ruiz

TITULO: Tecnologia del salazonado del jamén Ibérico.

REF. LIBRO: Tecnologia del Jamdn Ibérico Ed. J. Ventanas . Ediciones Mundi Prensa.
PpP:227-253 (2001) (ISBN: 87-7114-944-3)

LIB. 7. J. Ventanas, J. Ruizy J. Cérdoba

TITULO El jamén curado de cerdo Ibérico: descripcién del proceso tradicional de
elaboracién

REF. LIBRO: Enciclopedia de la Carne. Ed. S. Martin Bejarano. Ediciones Martin Macias,
Plasencia, Cdceres. 1221-1245. (2002) (ISBN. 84-85263-09-X)

LIB. 8. J.Ruiz

TITULO El jamén Ibérico

REF. LIBRO: Tierras de Montdnchez: caminos de plata. Patronato de Turismo y Artesania
de la Excma. Diputacion de CdAceres: 225-229. (2002) (ISBN: 84-95239-28-0)

LIB. 9. J.Ruizy C.J. Lépez-Bote

TITULO Mejora de las caracteristicas del jamén curado a través de la alimentacién
REF. LIBRO: Avances en la Ciencia, Tecnologia y Comercializacién del jamdn. Ed. JesUs
Ventanas. Conjamon. 42-56 (2004) (ISBN: 84-7723-629-l)

LIB. 10. C. Lépez-Bote, J. Ruiz, A. Rey y A. Daza

TITULO: Efecto de la nutricién en la calidad de la grasa del jamén de Teruel

REF. LIBRO: Il Congreso Mundial del Jamén. Teruel. Ed. Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen «Jamon de Teruel» PpP. 33-38 (2005)
(ISBN: 84-934078-0-1)

LIB. 11. J. Ruiz, E. Muriel y T. Antequera

TITULO: Calidad de la came de cerdo lbérico

REF. LIBRO: Carnes de Extremadura. El cerdo Ibérico. Ed.: Servicio de Publicaciones de
la Junta de Extremadura. pp: 75-90 (2006) (ISBN: 84-95872-54-4)

LIB. 12. J. Ruiz, F. Bonilla, J. Hidalgo y M. Morillo-Velarde

TITULO: Calidad de la came de razas de vacuno autdéctono

REF. LIBRO: Carnes de Extremadura. El Vacuno de la Dehesa. Ed.: Servicio de
Publicaciones de la Junta de Extremadura. pp: 121-137 (2006) (ISBN: 84-95872-55-2)
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LIB. 13. J. Ruiz, E. Pefia y J.F. Tejeda

TITULO: Calidad de la carmne de cordero y cabrito
REF. LIBRO: Carnes de Extremadura. Ovino-caprino. Ed.: Servicio de Publicaciones de la

Junta de Extremadura. pp: 77-89 (2006) (ISBN: 84-95872-56-0)

LIB. 14. J. Ruiz, D. Martin, S. Ventanas y A. Martin
TITULO: Calidad de la carne de caza
REF. LIBRO: Carnes de Extremadura. La caza de Extremadura. Ed.: Servicio de

Publicaciones de la Junta de Extremadura. pp: 105-120 (2006) (ISBN: 84-95872-57-9)

LIB. 15. J.Ruizy J. Calvarro

TITULO: Estudio de nitrosaminas en productos cdrnicos mediante microextraccién en fase
sélida (SPME)

REF. LIBRO: Productos cdrnicos para el siglo XXI: Seguros, nutritivos y saludables. Ed.

Servici de Publicaciones UEx. pp: 133-137 (2011) (ISBN: 84-95872-57-9)
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ARTICULOS
Science Citation Index

SCI. 1. 1. Antequera, J.J. Cérdoba, J. Ruiz, L. Martin. C. Garcia, E. BermUdez y J.
Ventanas

TITULO: Liberacién de dcidos grasos durante la maduraciéon del jamén Ibérico.

REF. REVISTA: Revista Espanola de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (ahora Food

Science and Technology International) 33, 197-208 (1993)

SCI. 2. C. Garcia, J. Ventanas, T. Antequera, J. Ruiz, R. Cava y P. Alvarez.
TITULO: Measuring sensorial quality of lberian ham by Rasch model.
REF. REVISTA: Journal of Food Quality, 16, 397-412 (1996).

SCI. 3. R.Cava, J.Ruiz, C. Lépez-Bote, L. Martin, C. Garcia, J. Ventanas y T. Antequera.
TITULO: Influence of finishing diet on fatty acid profiles of inframuscular lipids, tryglicerides
and phospholipids in muscles of the lberian pig.

REF. REVISTA: Meat Science, 45, 263-270 (1997).

SCl. 4. C.Llépez-Bote, A. Rey, J. Ruiz, B. Isabel y R. Sanz

TITULO: Effect of feeding diets high in monounsaturated fatty acids and a-tocopherol to
rabbits on resulting carcass fatty acid profile and lipid oxidation.
REF. REVISTA: Animal Science, 64, 177-186 (1997)

SCL. 5. L. Martin, T. Antequera, J. Ruiz, R. Cava, J.F. Tejeda y J.J. Coérdoba
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REF. REVISTA: Eurocarne (1997), 62, 35-42

NAL. 5. ALl Andrés, J. Ruiz, M.L. Tello y A.l. Mayoral

TITULO: Tipos de fibras musculares en el cerdo Ibérico: influencia del sistema de
explotacion
REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, Vol. 1 Pag.:77-86 (1998)

NAL. 6. R.Cava, J.F. Tejeda, A.l. Andrés y J. Ruiz
TITULO: Métodos analiticos en la clasificaciéon de cerdos Ibéricos segun su alimentacion ()
REF. REVISTA: Carnica 2000, n°175, Agosto-Septiembre, 59-64 (1998)

NAL. 7. JF.Tejeda, R. Cava, A.l. Andrés y J. Ruiz
TITULO: Métodos analiticos en la clasificaciéon de cerdos Ibéricos segun su alimentacion (1)
REF. REVISTA: Carnica 2000, n°175, Octubre, 56-63 (1998)
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NAL. 8. J.Ventanas, R.Cava, L. Martin, M.L. Timén, J.F. Tejeda y J. Ruiz
TITULO: Posibilidades analiticas para la caracterizaciéon del jamén
REF. REVISTA: El Guijuelo (Revista del CRDO), n°2, 16-19 (1998)

NAL. 9. J. Ventanas, Al. Andrés, R. Cava, J.F. Tejeda y J. Ruiz

TITULO: Composicién y caracteristicas de la grasa en el cerdo Ibérico e influencia sobre la
calidad del jamdn

REF. REVISTA: Cdrnica 2000. Marzo 1999 p.p.: 55-59

NAL. 10. R.Cava, A.l. Andrés, M.J. Petrén, A.l. Carrapiso, J. Ruiz

TITULO: Evaluacidn de la aptitud tecnoldgica de la carne de cerdo Ibérico para la
obtencién de jamones de alta calidad sensorial (Parte 1)

REF. REVISTA: Eurocarne 82: 29-35 (1999)

NAL. 11. J.Ruiz, J.F. Tejeday J. Ventanas
TITULO: Productos del cerdo Ibérico
REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, 3: 81-87 (1999)

NAL. 12. C. Garcia, J.F. Tejeda, J. Ruiz, M.L Timén y J. Ventanas

TITULO: Andilisis de los compuestos voldtiles de jamones Ibéricos procedentes de cerdos

con distintos sistemas de alimentacidon

REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, 3: 117-120 (1999)

NAL. 13. R. Cava, D. Morcuende, J. Ruiz y J. Ventanas

TITULO: Caracteristicas fisico-quimicas de la carne de cerdo Ibérico con destino al
consumo en fresco: Cerdo de Primor

REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, Abril (4): 107-112. (2000)

NAL. 14. M. L.Timdn, A. 1, Carrapiso, R. Cava, J. Ruizy J. Ventanas

TITULO: Hacia el establecimiento de pardmetros y compuestos indicadores de la calidad
en el jamodn Ibérico

REF. REVISTA: Carnica 2000, Junio: 67-70. (2000)

NAL. 15. R.Cava, D. Morcuende, J.Ruiz y J. Ventanas

TITULO: Carne de cerdo de primor: cambios lipoliticos y oxidativos en tres muUsculos
diferentes durante el almacenamiento a refrigeracion.

REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, Octubre: 101-108. (2000)

Apellidos y nombre: Jorge Ruiz Carrascal

26



NAL. 16. J.Ventanas, A.l. Andrés, M.J. Petrén, C. Garcia y J. Ruiz
TITULO: Factores que determinan las atribuciones de calidad del jamén Ibérico
REF. REVISTA: Anaporc, 200: 105-119 (2000)

NAL. 17. E. Muriel, T. Antequera y J. Ruiz

TITULO Utilizacién de piensos con elevado contenido en dcido oleico. Influencia sobre

la composicién de la grasa intramuscular de cerdos ibéricos
REF. REVISTA: Eurocarne, 103, 179-190 (2002)

NAL. 18. J.Ruiz, T. Antequera y E. Muriel

TITULO Acidos grasos en la alimentacién del cerdo Ibérico
REF. REVISTA: Albeitar, 54, 56-58 (2002)

NAL. 19. E. Muriel, T. Antequera vy J. Ruiz

TITULO Efecto del tipo de muUsculo sobre pardmetros de calidad en carne fresca de
cerdo Ibérico

REF. REVISTA: Revista de Ciencia y Tecnologia Alimentaria, 3: 241-247. (2002)

NAL. 20. M.E. Muriel, J. Ruiz, M.J. Petrén y T. Antequera.
TITULO : Caracteristicas de calidad en carne fresca de cerdo ibérico
REF. REVISTA: Mundo Ganadero, 148: 56-59 (2002)

NAL. 21. S. Ventanas y J. Ruiz
TITULO: Calidad de la carne de cordero
REF. REVISTA: Qazris, Dic, 81-84 (2002)

NAL. 22. J. Ventanas, A.l. Andrés, S. Ventanas y J. Ruiz
TITULO: Retos y perspectivas de los productos del cerdo Ibérico.

REF. REVISTA: Alimentacidn, equipos y tecnologia,75, 55-59 (2003)

NAL. 23. E. Muriel, J. Ruiz y T. Antequera

TITULO: Estudio de predictores de calidad de carne fresca de cuatro estirpes de cerdo

loérico destinadas a la elaboracién de productos curados
REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico, Abril, 73-82 (2003)

NAL. 24. E. Muriel, J. Ruiz, M.J. Petrdn, A.l. Andrés y T. Antequera

TITULO: Influencia de la alimentacién sobre pardmetros fisico-quimicos y sensoriales del
lomo curado de cerdo Ibérico
REF. REVISTA: Eurocarne, 121, 75-82 (2003)
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NAL. 25. s. Ventanas, D. Martin, M. Estévez y J. Ruiz
TITULO: Nitratos, Nitritos y Nitrosaminas en Productos Cérnicos (l)
REF. REVISTA: Eurocarne, 129: 95-114 (2004)

NAL. 26. S. Ventanas, D. Martin, J. Ventanas y J. Ruiz
TITULO: Nitratos, Nitritos y Nitrosaminas en Productos Cdrnicos (ll) Estrategias de
actuacion y métodos de andlisis de nitrosaminas

REF. REVISTA: Eurocarne, 130: 37-49 (2004)

NAL. 27. A.l. Andrés, J Moller, C Adamsen, J. Ruiz y L. Skibsted

TITULO: Efecto de la aplicaciéon de alta presién hidrostatica (APH) sobre el color y
estabilidad oxidativa de jamdén ibérico loncheado y envasado en atmdsfera
protectora

REF. REVISTA: Eurocarne, 131: 47-53 (2004)

NAL. 28. J. Ruiz, D. Martin y S. Ventanas
TITULO La calidad de la carne en porcino
REF. REVISTA: Porci, Nov (84): 14-33 (2004)

NAL. 29. J.Ruizy C. Lépez-Bote
TITULO: El &cido linoleico conjugado (CLA) en la alimentacién del cerdo (1)
REF. REVISTA: Avances en Tecnologia Porcina , Feb: 4-23 (2005)

NAL. 30. J.Ruizy C. Lépez-Bote

TITULO: El &cido linoleico conjugado (CLA) en la alimentaciéon del cerdo (l)
REF. REVISTA: Avances en Tecnologia Porcina, Marzo: 4-21 (2005)

NAL. 31. M. Garcia-Esteban, J. Ruiz, D. Ansorena y |. Astiasardn

TITULO Evaluaciéon de la calidad sensorial del jamdn curado
REF. REVISTA: Eurocarne, 135 (Abril): 45-56 (2005)

NAL. 32. E. Muriel, T. Antequera, T. Pérez-Palacios y J. Ruiz

TITULO: Andlisis sensorial de lomo curado procedente de distintas estirpes de cerdo
ibérico

REF. REVISTA: Solo Cerdo lbérico (2005) 14: 77-91

NAL. 33. J.Ruiz y C.J. Lopez-Bote

TITULO: Alimentacién y calidad sensorial en cerdos destinados a la obtencién de
productos de calidad diferenciada
REF. REVISTA: Avances en tecnologia Porcina (2006) Ill: 17-38
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NAL. 34. s. Ventanas, J. Ventanas, M. Estévez y, J. Ruiz

TITULO: Método analitico para la clasificacién de la materia prima de cerdo Ibérico en
funcién de la alimentacién recibida durante la fase de cebo

REF. REVISTA: Eurocarne (2006), 148 :35-44

NAL. 35. S. Ventanas, J. Ventanas, M. Estévez y J. Ruiz
TITULO: Caracteristicas sensoriales y de preferencia del lomo curado de cerdo Ibérico:
influencia de la raza, de la alimentacion y del contenido en grasa inframuscular

REF. REVISTA: Solo Cerdo Ibérico (2006) Octubre: 77-90

NAL. 36. J. Ruiz Carrascal, A. Jurado, A., M.J. Petrén. y M.E. Muriel.

TITULO: Influencia de la estirpe sobre la calidad de los productos cdrnicos del cerdo
ibérico.
REF. REVISTA: Albéitar (2006) Octubre: 56-59

NAL. 37. J.Ruiz

TITULO: Carne de cerdos autdctonos
REF. REVISTA: Apicius, Cuaderno de Alta Gastronomia (2007) 8, Mayo, 75-77

NAL. 38. J. Ruiz

TITULO: Cozinha a vécuo. Vantagens e desvantragens.
REF. REVISTA: Inter Magazine (2007) 193, Octubre, 18-19

NAL. 39. S. Ventanas, J. Ruiz, M. Estévez y J. Ventanas

TITULO: Estudio del perfil de compuestos voldtiles en lomo curado de cerdo Ibérico:
influencia de la alimentacion y del procesado
REF. REVISTA: Eurocarne (2007) 160, Octubre, 93-102

NAL. 40. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, T, Antequera

TITULO: Perfil de acidos grasos de la grasa subcutdnea e intramuscular de cerdos
ibéricos cebados en montanera y con pienso “alto oleico”

REF. REVISTA: Eurocarne (2008), 163, pp:.

NAL. 41. P. Garcia Segovia, J. Martinez Monzo, J. Ruiz
TITULO: 1+D+i aplicada a la gastronomia
REF. REVISTA: Alimentacidn, Equipos y Tecnologia (2008) 237: 26-29

NAL. 42. M. Flores, M.-C.Aristoy, F. Toldrd, J.M. Barat, R. Grau, T. Antequera y J. Ruiz
TITULO: Influencia de la congelacién de la materia prima en la calidad del jamén
ibérico.

REF. REVISTA: Eurocarne (2009) 174: 60-66
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NAL. 43. T. Pérez-Palacios, J. Ruiz, F. Toldrd y T. Antequera

TITULO: Influencia de la congelacién de perniles Ibéricos sobre pardmetros fisico-
quimicos de la materia prima (l)

REF. REVISTA: Eurocarne (2010) 185: 135-142

NAL. 44. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, J.M. Barat y T. Antequera

TITULO: Influencia de la congelacién de perniles Ibéricos sobre pardmetros fisico-
quimicos y sensoriales del jamdn curado (l1)

REF. REVISTA: Eurocarne (2010) 186: 92-100

NAL. 45. J Ruiz

TITULO: Cocina al vacio y a temperaturas controladas
REF. REVISTA: Revista de la Sociedad Espanola de Bioquimica y Biologia Molecular
(2010) 166: 11-14

OTRAS PUBLICACIONES

OTRAS. 1. C.J. Lépez-Bote y J. Ruiz

TITULO: Improving dry-cured ham attributes by dietary supplementation with vitamin E

REF. REVISTA: Feedinfo News Service Scientific Reviews. (2004) http://www.feedinfo.com

OTRAS. 2. J.Ruiz
TITULO: Utilizacién de écido linoleico conjugado en la alimentacién porcina
REF. REVISTA: http://www.3tres3.com/ (2003)

OTRAS. 3. J.Ruiz

TITULO : Multitud de articulos de divulgacién cientifica
REF. REVISTA: www.lamargaritaseagita.com (2005-2008)

Mds de 800.000 entradas en tres afos

OTRAS. 4. ). Ruiz

TITULO: Ciencia y cocina se dan la mano.

REF. REVISTA: Diario “El Mundo” ; suplemento “Campus” , seccidn “Leccién de Ciencia”
(2007), nUmero 502 (12/12/2007), pp: 4.
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OTRAS. 5.  J.Ruiz
TITULO : Cooperacién entre cocina y ciencia

REF. REVISTA: www.informacionconsumidor.com (Opinidn, la voz de los expertos)

http://www.informacionconsumidor.com/Opinioacuten/ArticuloOpinion/tabid/72/lteml

D/é6/Default.aspx

OTRAS. 6. J.Ruiz
TITULO: Ya estédbamos alli
REF. REVISTA: Restauradores. Seccidn propia “H20, agua” (2009), niUmero 201, pp:18.

OTRAS. 7. J.Ruiz
TITULO: Buscamos placer

REF. REVISTA: Restauradores. Seccidn propia “H20, agua” (2009), niUmero 202, pp:8-9.

OTRAS. 8. J.Ruiz

TITULO: Impresionismo quimico

REF. REVISTA: Restauradores. Seccidn propia “H20, agua” (2009), nimero 203, pp:12-13.

OTRAS. 9.  J.Ruiz

TITULO: Seleccién Natural

REF. REVISTA: Restauradores. Seccidn propia “H20, agua” (2009), nUmero 204, pp:16-18.
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PARTICIPACION EN CONTRATOS DE INVESTIGACION DE ESPECIAL RELEVANCIA
CON EMPRESAS Y/O ADMINISTRACIONES

CONV.-1. Caracterizaciéon de las grasas de cerdo Ibérico con distintos tipos de
alimentacion. Métodos analiticos rdpidos que permitan diferenciar las distintas
calidades de materia prima.

EMPRESA: CARCESA
DURACION DESDE: 1991 HASTA; 1992
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ventanas

CONV.-2. Asistencia Técnica a Purina S.A.
EMPRESA: PURINA
DURACION DESDE: 1998HASTA: 1999
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ventanas

CONV.-3. Redlizacién de trabajos de cardcter cientifico
EMPRESA: Universidad de Toulouse
DURACION DESDE: 1999 HASTA: 2000
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ventanas y Dr. J. Ruiz

CONV.-4. Control de la composicién en dcidos grasos de tocino de cerdos Ibéricos en
funcién de la alimentacion
EMPRESA: PREMIX IBERICA S.A.
DURACION DESDE: 2000HASTA: 2000
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dr. R. Cava

CONV.-5. Determinacién de pardmetros diferenciadores de la explotacién extensiva
previa al cebo en carne de ternera
EMPRESA: IGP Ternera de Extremadura
DURACION: 2002
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dr. J. Ventanas

CONV.-6. Control de la maduracion de jamones de cerdos Ibéricos y estudio para la
adecuacién de las condiciones a las normas de calidad vigentes.
EMPRESA: Encinar del Cabezdn
DURACION: 2002
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dr. J. Ventanas

CONV.-7. Estudio de factores nutricionales y de bienestar animal para la obtencién de
productos curados de cerdo ibérico de calidad.
EMPRESA: SAT Villavieja
DURACION: 2003-2005
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

CONV.-8. Estudio y caracterizacién de la materia prima y productos del cerdo Ibérico.
EMPRESA: AECERIBER
DURACION: 2003-2004
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ventanas
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CONV.-9. Desarrollo de un plan de control integral de elaboracién de jamones ibéricos
para la obtencién de productos tfrazados de calidad homogénea y contrastada
EMPRESA: CRAPE
DURACION: 2004-2007
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

CONV.-10. Estudio integral y desarrollo del de envasado en atmdsfera modificada de la
carne fresca de cerdo ibérico
EMPRESA: IBERSELEC MONTANCHEZ S.A.
DURACION: 2005-2008
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dr. M.A. Asensio

CONV.-11. Estudio integral del efecto de la genética sobre los rendimientos reproductivos
y la calidad del cerdo ibérico
EMPRESA: AGROPECUARIA ROBINA, S.L.
DURACION: 2006-2008
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

CONV.-12. Desarrollo de platos preparados con requerimientos nutricionales especificos y
calidad diferenciada
EMPRESA: VEGENAT S.A.
DURACION: 2008
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz

CONV.-13. Acido linolénico como precursor de CLA ruminal y su influencia sobre el perfil
de d&cidos grasos de la carne de cordero: caracterizacion nutricional
EMPRESA: OVISO S.L.
DURACION: 2009-2010
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dra. T. Antequera

CONV.-14. Estrategias multidisciplinares para la consecucién de productos de cerdo
adecuados a las exigencias de los consumidores (PROCADECO)
EMPRESA: VITAECAPS S.A
DURACION: 2009-2011
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz v Dra. T. Antequera
CONV.-15. Desarrollo de nuevos productos reestructurados de carne de cordero
EMPRESA: OVISO S.L.
DURACION: 2011-2012
INVESTIGADOR RESPONSABLE: Dr. J. Ruiz y Dra. T. Antequera
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PATENTES Y MODELOS DE UTILIDAD

(que estén o hayan estado en explotacidn)

AUTORES( p.o. de firma): J. Ruiz, J. Ventanas y R. Cava
TITULO: Dispositivo para analisis de compuestos volatiles
N° DE REGISTRO: 200.001.082 ANO: 2000

ENTIDAD TITULAR:

PAISES: Espafia

ESTANCIAS EN CENTROS EXTRANJEROS

(superiores a cuatro semanas)

Clave D= doctorado, P= postdoctoral. Y= invitado, C= contratado, O= otras (especificar)

CENTRO: Foulum Research Center

LOCALIDAD: Foulum PAIS: Dinamarca ANO: 1997-98 DURACION: 28 semanas
TEMA: Influencia de la alimentacion sobre la calidad de la carne

CLAVE: P

CENTRO: Cornell University

LOCALIDAD: Ithaca (NY) PAIS: EUA ANO: 1999 DURACION: 30 semanas

TEMA: Empleo de aditivos proteicos en la elaboracion de sistemas modelos cdrnicos, con
especial mencién a la fransglutaminasa

CLAVE: P
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CONGRESOS Y CONFERENCIAS

CONFERENCIAS INVITADAS EN CONGRESOS Y JORNADAS INTERNACIONALES

CONF. INT.1. Le goUt du jambon cru (lberian ham: the importance of the flavour)
ACTO: Il Jornadas Francesas sobre Gastronomia Molecular
LUGAR DE PRESENTACION: Universidad de Cergy-Pontoise. Paris(Francia) ANO: 2001

CONF. INT.2. Mejora de las caracteristicas de la carne y los productos cdarnicos (jamén
curado) a través de la alimentacion
ACTO: Il Congreso Mundial del Jamén
LUGAR DE PRESENTACION: Céceres ANO: 2003

CONF. INT.3. Comparative effect of dietary fatty acid composition and vitamin E
supplementation on meat quality characteristics in light and heavy pigs
ACTO: 54th meeting of the European Association of Animal Production
LUGAR DE PRESENTACION: Roma (Italia) ANO: 2003

CONF. INT.4. When liquid meets food at low temperature Il: marinades
ACTO: 6th International Workshop on Molecular Gastronomy « N. Kurti »
LUGAR DE PRESENTACION: Erice, Sicilia ANO: 2004

CONF. INT.5. New methods in the kitchen: the science behind
ACTO: Journée de Formation Scientific en Gastronomie Moléculaire
LUGAR DE PRESENTACION: Paris (Francia) ANO: 2005

CONF. INT.6. Gastronomia Molecular
ACTO: | Congreso Internacional de Seguridad Alimentaria
LUGAR DE PRESENTACION: Murcia ANO: 2005

CONF. INT.7. Alimentacién porcina y calidad de la carne
ACTO: Il Jornadas Internacionales de Porcino Trouw Nutrition
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid ANO: 2005
CONF. INT.8. Fresh meat lipids of Iberian pigs as affected by diet and its subsequent effect
on sensory features of dry cured ham
ACTO: 4th Euro Fed Lipid Congress
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid, ANO: 2006
CONF. INT.9. New tools in the kitchen: the science behind
ACTO: Seminar on Molecular Gastronomy
LUGAR DE PRESENTACION: KATHO University, Roeselare (Bélgica) ARO: 2006
CONF. INT.10. New tools in the kitchen: the science behind
ACTO: XXX Ciclo de Conferéncias, Departamento de Quimica, Universidade Nova de
Lisboa
LUGAR DE PRESENTACION: Universidade Nova de Lisboa, Lisboa (Portugal) ANO: 2007
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CONF. INT.11. Some new tools for the chefs
ACTO: “Chefs meet Scientists” XIV EuroFoodChem.
LUGAR DE PRESENTACION: Agro Paris Tech, 29-31 Agosto, Paris ANO: 2007

CONF. INT.12. Jamoén Ibérico: el aroma de la dehesa extremena.
ACTO: "Historia, Imaginacion y Tecnologia en la Gastronomia Espaiola” .
LUGAR DE PRESENTACION: Instituto Cervantes, 11-13 Septiembre, Pekin (China) ANO:
2007

CONF. INT.13. Sopa de Letras: Los secretos de las nuevas cocinas espanolas
ACTO: "Historia, Imaginacion y Tecnologia en la Gastronomia Espaiola” .
LUGAR DE PRESENTACION: Instituto Cervantes, 11-13 Septiembre, Pekin (China) ANO:
2007

CONF. INT.14. A cozinha a vacuo e a baixa temperatura.
ACTO: "CONGRESSO NACIONAL DOS PROFESSIONAIS DE COZINHA"
LUGAR DE PRESENTACION: Santarem (Portugal) 22 y 23 Octubre ANO: 2007

CONF. INT.15. Investigacién, Innovacién y Desarrollo Aplicados a La Gastronomia
ACTO: VIl CONIA
LUGAR DE PRESENTACION: Lima, 29 de Noviembre ANO: 2008

CONF. INT.16. Avances en el estudio del dcido linoleico conjugado (ALC) en la
alimentacion porcina y productos cdrnicos: efecto de la combinacién con dcidos
grasos monoinsaturados
ACTO: VIl CONIA
LUGAR DE PRESENTACION: Lima, 29 de Noviembre ANO: 2008

CONF. INT.17. Vacuum cooking of meat at moderate to low temperatures: physico-
chemical changes and formation of volatile flavour compounds
ACTO: “Analytical and chemical aspects related to thermally processed foods” (COST
927 Action "Thermally processed foods: possible health implications”
LUGAR DE PRESENTACION: Aveiro, Portugal , 17 de Abril ANO: 16-17 Abril 2009

CONF. INT.18. Role of science & technology in haute cuisine
ACTO: “International Workshop: “Creativity and Innovation in Haut Cuisine”
LUGAR DE PRESENTACION: Universidad Politécnica de Valencia, Valencia ANO: 29
Octubre 2010

CONF. INT.19. Ciencia y cocina: aplicaciones
CONFERENCE: Cumbre gastrondmica SABE
Cuenca (Ecuador) 7 Octubre 2011
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CONFERENCIAS INVITADAS EN CONGRESOS Y JORNADAS NACIONALES

CONF. NAL. 1. La grasa y el perfil sensorial del jaomon Ibérico
ACTO: Xll dia del Jamén de Guijuelo
LUGAR DE PRESENTACION: Estacién Tecnolégica de la Carne. Guijuelo (Salamanca)
ANO: 1997

CONF. NAL. 2. Caracteristicas de la grasa diferenciadoras de distintos tipos de jamén.
ACTO: Xll dia del Jamén de Guijuelo
LUGAR DE PRESENTACION: Estacién Tecnolégica de la Carne. Guijuelo (Salamanca)
ANO: 1997

CONF. NAL. 3. Productos del Cerdo Ibérico
ACTO: Il Jornadas Medioambientales y Culturales. Aprovechamiento de los Recursos
LUGAR DE PRESENTACION: Casa de cultura "Mario Roso de Luna'" Logrosdn (Cdceres)
ANO: 1998

CONEF. NAL. 4. Optimizaciéon de la evaluacién genética de cerdos Ibéricos con inclusion
de pardmetros de calidad en la materia prima y en los productos elaborados.
ACTO: Il Jornadas sobre Modernizacion de las Explotaciones de Ganado Porcino Ibérico
LUGAR DE PRESENTACION: Zafra (Badajoz) ANO: 2000

CONF. NAL. 5. Carne de ternera de la dehesa: un aroma distintivo
ACTO: TUnel de los Sentidos. Saldn del Gourmet
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid ANO: 2003

CONF. NAL. 6. Procesado del jamén Ibérico: puntos de control
ACTO: 4° Jornada sobre el cerdo Ibérico (SYVA)
LUGAR DE PRESENTACION: Fregenal de la Sierra (Badajoz) ANO: 2003

CONEF. NAL. 7. Calidad de la carne porcina
ACTO: XXVII Jornadas de ANAPORC
LUGAR DE PRESENTACION: Murcia ANO: 2005

CONF. NAL. 8. Alimentacién y calidad sensorial en cerdos destinados a la obtenciéon de
productos cdrnicos de calidad diferenciada.
ACTO: XXI Curso de Especializacion FEDNA: Avances en Nutricién y Alimentaciéon Animal
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid ANO: 2005

CONF. NAL. 9. Influencia de la estirpe sobre la calidad de los productos cdrnicos
ACTO: 82 Jornadas sobre el cerdo lbérico (SYVA)
LUGAR DE PRESENTACION: Fregenal de la Sierra (Badajoz) ANO: 2006

CONF. NAL. 10. Nuevas Herramientas en la Cocina
ACTO: El Vino y la Gastronomia Molecular. Universidad de Verano de Almeria
LUGAR DE PRESENTACION: Adra (Almeria) ANO: 2006

CONF. NAL. 11. Gastronomia Molecular
ACTO: XVII Jornadas Nacionales de Calidad de la Carne y la Seguridad Alimentaria
(AVESA)
LUGAR DE PRESENTACION: Palma de Mallorca ANO: 2006
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CONF. NAL. 12. Nuevas Herramientas en la Cocina
ACTO: Cocina Creativa
LUGAR DE PRESENTACION: Badajoz ANO: 2006

CONF. NAL. 13. Enzimas en la cocina

ACTO: Lunes Tecnoldgicos en Iberzentrum
LUGAR DE PRESENTACION: Zaragoza ANO: 2006

CONF. NAL. 14. Influencia de la alimentacion y su manejo en la calidad de la carne
ACTO: V Foro de Ganaderia Extensiva PFYZER
LUGAR DE PRESENTACION: Caceres ANO: 2007

CONEF. NAL. 15. Condiciones tecnoldgicas implicadas en la maduracion y el desarrollo
del aroma del jamdn Ibérico
ACTO: Il Jornada Cientifico-Técnica del Jamdn Ibérico de Jabugo
LUGAR DE PRESENTACION: Jabugo, Huelva ANO: 2007

CONF. NAL. 16. Calidad diferenciada en carne y productos carnicos
ACTO: XIl Symposium Internacional Dr. Santiago Martin Rillo Reproduccién e I.A. en
porcino
LUGAR DE PRESENTACION: Toledo ANO: 2007
CONEF. NAL. 17. Cienciay tecnologia para la Innovacién en la Cocina
ACTO: San Francisco de Asis — XXIV Aniversario de la Facultad de Veterinaria
LUGAR DE PRESENTACION: Céceres ANO: Octubre, 2007
CONF. NAL. 18. Cienciay Cocina: Aplicaciones
ACTO: IV Jornadas en Alimentacién y Salud
LUGAR DE PRESENTACION: Fac. Veterinaria de Murcia, Murcia ANO: Noviembre, 2007
CONF. NAL. 19. Cienciay Cocina en Extremadura
ACTO: Extremadura es Ciencia. Semana de la Ciencia vy la Tecnologia en Extremadura
2007
LUGAR DE PRESENTACION: Céceres ANO: Noviembre, 2007
CONF. NAL. 20. Enzimas culinarios
ACTO: | Jornada INDAGA sobre Ciencia y Tecnologia
LUGAR DE PRESENTACION: Valencia ANO: Diciembre, 2007
CONF. NAL. 21. Europa, ala vanguardia de la innovaciéon en la cocina
ACTO: Semana Cultural Colegio Carmelitas
LUGAR DE PRESENTACION: Céceres ANO: Febrero, 2008
CONEF. NAL. 22. INDAGA: Investigacién, Innovacion y Desarrollo Aplicados a la
Gastronomia
ACTO: Xl Congreso Anual en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos CYTALIA
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid ANO: Abril, 2008
CONF. NAL. 23. Cocinando con enzimas
ACTO: Jornadas Gastrondmicas Cocina con Ciencia
LUGAR DE PRESENTACION: Murcia ANO: Mayo, 2008
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CONF. NAL. 24. Cienciay Cocina
ACTO: XVII FORO PROFESIONAL IDEHS
LUGAR DE PRESENTACION: Escuela de Hosteleria de Sevilla ANO: Junio, 2008

CONF. NAL. 25. Nuevas herramientas para la cocina cldsica
ACTO: JORNADAS [+D+G INVESTIGACION, DESARROLLO y GASTRONOMIA
LUGAR DE PRESENTACION: Expo de Zaragoza ANO: Junio, 2008

CONF. NAL. 26. Geles fluidos: caracteristicas y usos
ACTO: X Congreso “Lo mejor de la Gastronomia”
LUGAR DE PRESENTACION: San Sebastidn ANO: Noviembre, 2008

CONF. NAL. 27. Alimentacién en el espacio
ACTO: Across the Universe (Alhéndiga-Bilbao)
LUGAR DE PRESENTACION: Bilbao ANO: Enero, 2009

CONEF. NAL. 28. sabory Aroma

ACTO: 2° Encuentro entre Cocineros y Cientificos
LUGAR DE PRESENTACION: fundacién ALICIA ANO: Enero, 2009

CONF. NAL. 29. Nuevas herramientas en la cocina
ACTO: 2° Semana Cultural IEM Javier Garcia Téllez, CACERES,
LUGAR DE PRESENTACION: IEM Javier Garcia Téllez, CACERES ANO: Abril, 2009

CONF. NAL. 30. Cienciay cocina se dan la mano
ACTO: Foro Fratre, CACERES,
LUGAR DE PRESENTACION: Centro de educacién de adultos, CACERES ANO: Junio, 2009

CONF. NAL. 31. Nuevas tendencias en el procesado culinario de alimentos
ACTO: Seminario de gestores tecnoldgicos
LUGAR DE PRESENTACION: CTAEX, Villafranco del Guadiana ANO: Junio, 2009

CONEF. NAL. 32. Nuevas tecnologias en la cocina
ACTO: Cocina en Andalucia. Del terruno a la espuma. Productos locales y creatividad
culinaria. Cursos de Verano de la Universidad Pablo de Olavide
LUGAR DE PRESENTACION: Carmona, Sevilla ANO: Julio, 2009
CONF. NAL. 33. Estudio de nitrosaminas en productos carnicos mediante microextracciéon
en fase sélida (SPME)
ACTO: Il Reunidn Plenaria del Proyecto Consolider-Ingenio 2010. CARNISENUSA
CSD2007-00016
LUGAR DE PRESENTACION: Pamplona ANO: 7 v 8 de Septiembre, 2009
CONEF. NAL. 34. La cocina del Espacio
ACTO: Il Jornadas de Ciencia y Cocina en la UPV
LUGAR DE PRESENTACION: Valencia ANO: 26 de Octubre, 2009
CONF. NAL. 35. Cienciay cocina se dan la mano
ACTO: Semana Cultural [EM Doctor Herndndez Pacheco, CACERES,
LUGAR DE PRESENTACION: I[EM Doctor Herndndez Pacheco, CACERES ANO: Abril, 2010
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CONF. NAL. 36. La cocinag, huerto para la innovacion
ACTO: Semana de la innovacién del PCTex: Personas, Tiempos y Espacios de Innovacién
LUGAR DE PRESENTACION: Cuacos de Yuste, CACERES ANO: 17, Junio 2010

CONF. NAL. 37. Cienciay Cocina
ACTO: Fronteras en la Tecnologia de los Alimentos
LUGAR DE PRESENTACION: Centro de Ciencias de Benasque “Pedro Pascual” Benasuge,
Zaragoza ANO: 9 Julio, 2010

CONF. NAL. 38. Carnes con carné (denominacién de Origen)
ACTO: IV Jornadas de Ciencia y Cocina en la UPV: Productos de Cocina
LUGAR DE PRESENTACION: Universidad Politécnica de Valencia, Valencia ANO: 18
Octubre, 2010

CONF. NAL. 39. Cienciay Cocina
ACTO: XXIV Jornadas Medico-Universitarias “*Avances en Medicina y Cirugia en el Siglo
XXI1"
LUGAR DE PRESENTACION: Facultad de Medicina UEX, Badajoz, ANO: 23 Octubre, 2010

CONEF. NAL. 40. cCocinay ciencia como herramientas para la innovacion alimentaria
ACTO: Jornadas “Tendencias en el Sector Agroalimentario: el Nuevo Consumidor”
LUGAR DE PRESENTACION: ler Mercado Tecnolégico Agroalimentario, Don Benito,
Badajoz, ANO: 4 Noviembre, 2010

CONF. NAL. 41. Cocinando al vacio
ACTO: Jornadas Profesionales EXTREGUSTA
LUGAR DE PRESENTACION: Universidad Laboral, Caceres ANO: 7 Abril, 2011

CONF. NAL. 42. Pardmetros de calidad de la carne de ternera de Extremadura
ACTO: Presentacion Ternera de Extremadura a prensa especializada
LUGAR DE PRESENTACION: Madrid ANO: 24 Mayo, 2011

CONF. NAL. 43. sanidad en nuevas tendencias en la cocina
ACTO: Curso “UEx Gastrondmica 2011"
LUGAR DE PRESENTACION: Cursos Internacionales de Verano de la UEx, Caceres ANO:
28 Junio, 2011
CONF. NAL. 44. Desarrollo de platos preparados con diferentes estabilizantes vy
antfioxidantes: estudios de caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y de
conservabilidad.
ACTO: Jornada de transferencia de nuevas tecnologias en transformacién alimentaria y
nuevos alimentos funcionales

LUGAR DE PRESENTACION: Mérida ANO: 7 Julio 2011
CONEF. NAL. 45. Cocinando con quimica.

ACTO: Jornada “Quimica en los fogones”
LUGAR DE PRESENTACION: Badajoz ANO: 14 Noviembre 2011
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POSTERS Y COMUNICACIONES EN CONGRESOS INTERNACIONALES

CONG. INT. 1. J. Ruiz, C. Lépez-Bote, T. Antequera, J.F. Tejeda, M.L. Timén y R. Cava
(1996) Odd-numbered chain fatty acids content of Iberian pigs as affected by fed
composition. Proceedings del 42nd International Congress of Meat Science and

Technology. Lilehammer, Noruega.

CONG. INT. 2. T. Antequera, L. Martin, J. Ruiz, R. Cava, M.L. Timdén and J. Ventanas

(1996) Differentiation of lberian hams from Iberian x Duroc pigs by analysis of volatile
aldehydes. Proceedings del 42nd International Congress of Meat Science and

Technology. Lilehammer, Noruega.

CONG. INT. 3. C. Garcia, J. Ruiz, L. Martin, R. Cava, J. F. Tejeda y P. Alvarez. (1996)

Interpretation of sensorial evaluation of Iberian ham by Rasch model. Proceedings del
42nd International Congress of Meat Science and Technology. Lilehammer, Noruega.
CONG. INT. 4. R. Cava, J. Ruiz, F.J. Tejeda , T. Antequera and J. Ventanas (1998) a-
tocopherol content, fatty acid profiles and lipid oxidative stability in iberian pigs muscles
as affected by diet: extensive system and mixed feeds. 44th International Congress of

Meat Science and Technology. Barcelona

CONG. INT. 5. J. Ventanas, J. Ruiz y R. Cava (1998) Productos de Calidad del Cerdo
lbérico. Simposio Especial -44th International Congress of Meat Science and Technology.
Barcelona

CONG. INT. 6. A.l. Andrés, J. Ruiz, R. Cava, M.L. Tello y A.l. Mayoral (1998) Influencia

de la composicion fibrilar de tres mUsculos de cerdo Ibérico sobre el color de la carne. IV

Simpdsio Internacional do Porco Mediterrénico. Evora, Portugal.

CONG. INT. 7. A.l. Andrés, A.l. Mayoral, R. Cava, J.F. Tejeda y J. Ruiz (1999) Efecto del

sistema de explotacidn en montanera sobre la estabilidad oxidativa de la carne de
cerdo Ibérico. Congreso Europeo de Agricultura sostenible en ambientes mediterrdneos.
Mérida-Badajoz.

CONG. INT. 8. R. Cava, J. Ruiz, A.l. Andrés y T. Antequera (1999) Efecto del cebo en

montanera sobre el balance antioxidante/oxidante de la carne de cerdo lbérico.
Congreso Europeo de Agricultura sostenible en ambientes mediterrdneos. Mérida-

Badajoz.

CONG. INT. 9. A. Martin, J. Ruiz, F. NUAez, J.J. Cérdoba y M.A. Asensio (2000)
Contribucion de la poblacidén microbiana a la seguridad y calidad del jamdn curado. I
Simposium Internacional del Jamén Curado. Barcelona. Publicado por Estrategias

Alimentarias S.L.- Eurocarne.

CONG. INT. 10.  J. Ventanas, R. Cava, J.F. Tejeda y J. Ruiz (2000) Perspectivas actuales

para la diferenciacion de la alimentacion en los jamones de cerdo lbérico. Il Simposium
Internacional del Jamén Curado. Barcelona. Publicado por Estrategias Alimentarias S.L.-

Eurocarne.
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CONG. INT. 11.  R. Cava, D. Morcuende, J. Ruiz y J. Ventanas (2000) Metabolic muscle
type affects lipolytic and oxidative changes during refrigerated storage. 30th Annual

Food Science y Technology Research Conference. Cork, Irlanda

CONG. INT. 12. J. Ruiz, E. Muriel, F. Bonilla, M.J. Andrade y R. Cava (2001) Sonda de

cala: un nuevo dispositivo para el andlisis de compuestos aromdticos del jamdn sin toma

de muestras. | Congreso Mundial del Jamdn. Cérdoba, Espaia.

CONG. INT. 13.  P.Sans, S. Ventanas, M.J. Andrade, E. Muriel y J. Ruiz (2003) Estudio del

perfil de compuestos voldtiles en jamones de cerdos de la raza Gascona. Il Congreso

Mundial del Jamdn. Cdceres, Espana.

CONG. INT. 14.  A.l. Andrés, R. Cava, R. Donoso, F. Bonilla y J. Ruiz (2003) Efecto del

nivel de sal y de las condiciones de procesado sobre la evolucidon de las mermas
durante el proceso de elaboracion del jamdn Ibérico. Il Congreso Mundial del Jamon.

Cdceres, Espana.

CONG. INT. 15.  s. Ventanas, J. Hidalgo, M. Estévez, J. Ventanas y J. Ruiz, (2003) Andlisis

de los compuestos aromdticos de paletas ibéricas mediante el empleo del dispositivo de
“sonda de cala” (DED) acoplada a SPME. Il Congreso Mundial del Jamén. Cdéceres,
Espana.

CONG. INT. 16. J. Ruiz, T. Antequera, A.l. Andrés, M.J. Petrdn y E. Muriel (2003)

Improvement of a solid phase extraction method for analysis of triacylglycerols in muscle
foods. st International Symposium on Recent Advances on Food Analysis, Praga,

Republica Checa

CONG. INT. 17.  s. Ventanas, J. Ventanas, J. Ruiz, J. Bon y J. Benedito (2003) Use of low

intensity ultrasound in muscle longissimus dorsi form pigs with different genetic
background. 5° Simposium del Cerdo Mediterrdneo, Tarbes, Francia.

CONG. INT. 18. J. Ruiz, D. Martin y S. Ventanas (2003) Direct extraction of toxic
compounds in matrixes mimicking solid food systems by SPME coupled to a direct
extraction device: nitrosamines and polyciclyc aromatic hydrocarbons. 1st Infernational
Symposium on Recent Advances on Food Analysis, Praga, Republica Checa

CONG. INT. 19.  J. Ruiz, S. Ventanas, M. Estévez, D. Martin y J. Ventanas (2003) Lipid
oxidation in longissimus dorsi form Iberian pigs as affected by crossbreed and diet. 5°

Simposium del Cerdo Mediterrdneo, Tarbes, Francia.

CONG. INT. 20. J. Ventanas, J.F. Tejeda, C. Garcia, M. Estévez, J. Ruiz y S. Ventanas

(2003) Effets biologiques, technologiques et leurs interactions sur la qualité du jambon

lberique. 5° Simposium del Cerdo Mediterrdneo, Tarbes, Francia.

CONG. INT. 21.  J. Ruiz, J. Hidalgo y M. Morillo. (2004) Fatty acid composition of

phospholipid classes in beef. 3rd Euro Fed Lipid congress. Edimburgo, UK.

CONG. INT. 22. J. Ruiz, E. Muriel y T. Antequera. (2004) Stereospecific analysis of pork

phospholipids. 3rd Euro Fed Lipid congress. Edimburgo, UK.
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CONG. INT. 23. J. Peinado, A. Fuenteaja, M.A. Latorre, J. Ruiz y G.G. Mateos (2005)
Efecto De la raza y el sexo sobre la evolucidon de las mermas en la curacién del jamdn

de cerdo blanco. lll Congreso Mundial del Jamdn, Teruel.

CONG.INT.24. T1. Antequera, S. Ventanas, J.F. Tejeda, M? J. Petrén, J. Ruiz y J.

Ventanas (2005) Colesterol en la carne de cerdo ibérico. Il Congreso Mundial del

Jamodn, Teruel.

CONG. INT. 25.  D. Martin, T. Pérez, J. SGnchez del Pulgar y J. Ruiz (2005) Diffusion of

polycyclic aromatic hydrocarbons in gelatine model systems assessed by SPME-DED.
European Federation of Food Science and Technology (EFFOST). INTRADFOOD 2005.
Valencia.

CONG. INT. 26. T. Pérez-Palacios, T. Antequera y J. Ruiz-Carrascal (2006) A solid phase
extraction method for separation of muscle phospholipid classes. 4th Euro Fed Lipid
Congress. Madrid.

CONG. INT. 27. D. Martin, J. Ruiz-Carrascal, M. Flores y F. Toldrd (2006) Optimisation of
the assay of lipase and esterase activity in porcine muscle homogenates. 4th Euro Fed
Lipid Congress. Madrid.

CONG. INT. 28. J. Peinado, T. Zaballos, J. Viguera, J. Sdnchez, J. Ruiz y C. Lépez-Bote
(2006) Effect of feed restriction on the fat quality of meat from lberian pigs destined to

dry-cured industry. 52nd [CoMST. Cork, Ireland.
CONG. INT. 29. D. Martin, E. Muriel, S. Ventanas y J. Ruiz (2006) Rate of accumulation

of conjugated linoleic acid (CLA) on subcutaneous adipose tissue from pigs
supplemented by different levels of CLA and monounsaturated fatty acids (MUFA). Fats
and Health: Update of dietary phytosterols, trans-fatty acids and conjugated linoleic
acids. Frankfurt, Alemania.

CONG. INT. 30.  J.Ruiz, T. Antequera y J. Calvarro (2007) Microbial tfransglutaminase as
a tool for increasing foam stability at high temperatures. VIl Euro Food Chem, Paris

CONG. INT. 31. S. Ventanas, J.F. Tejeda, L. Nifotes y J. Ruiz (2007) Assessment of
analytical methods for classification of iberian pigs as a function of their feeding

background. (comunicacién oral seleccionada) VIl Euro Food Chem, Paris

CONG. INT. 32.  J.Ruiz, E. Muriel y M.A. Rodriguez (2007) Elaboration of rock rose (Cistus

ladanifer var. maculatus) flavour extracts for culinary purposes by either distillation in a

rotary evaporator or steam distillation. VIl Euro Food Chem, Paris

CONG. INT. 33. J. Ruiz y J. Calvarro (2007) Improvement of the thermal stability of

commercial porcine gelatine gels by enzymatic modification with microbial
tfransglutaminase. VIl Euro Food Chem, Paris

CONG.INT.34. J. Ruiz y J. Calvarro (2007) Texture profile analysis of commercial
porcine gelatine gels modified by the action of microbial tfransglutaminase. VII Euro Food

Chem, Paris
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CONG. INT. 35.  J. Ruiz, D. Martin & J. Sdnchez del Pulgar (2007) Vacuum cooking of

meat at different time —-temperature combinations: effects on flavour volatile formation.

VIl Euro Food Chem, Paris

CONG. INT. 36. 1. Pérez-Palacios, T. Antequera y J. Ruiz, (2007) Montanera vs Piensos

alto oleico: relacién con la composicion en dcidos grasos de la grasa subcutdnea del
cerdo ibérico. (comunicacién oral seleccionada). IV Congreso Mundial del Jamdn. Abril.

Salamanca, Espana.

CONG. INT. 37.  J. Viguera, M. Seforon, M. Cortés, J. Peinado y J. Ruiz (2007) Effect of

dietary fat on productivity, fatty acid composition and lipid oxidation in lberian pigs.
Annual Meeting of the ASAS. San Antonio, USA.

CONG. INT. 38. J. Viguera, M. Sefioron, M. Cortés, J. Peinado, J. Ruiz y P. Medel (2007)
Effect of dietary fat and restriction on productivity and fatty acid composition in lberian

pigs. Annual Meeting of the ASAS. San Antonio, USA.

CONG. INT. 39. S.Ventanas, M. Estévez, J. Ventanas, J.F. Tejeda y J. Ruiz (2007) Viability
of different analytical methods to categorize raw meat from Iberian pigs. 5th Euro Fed
Lipid Congress Qils, Fats and Lipids from Science to Applications-Innovations for a better
World. 16th-19th September 2007, Gothenburg, Sweden.

CONG. INT. 40. T. Pérez-Palacios, J. Ruiz, D. Martin y T. Antequera (2007) Quantification
of fat content in meat products by different extraction methods. (comunicacién oral
seleccionada). 5th Euro Fed Lipid Congress Qils, Fats and Lipids from Science to
Applications-Innovations for a better World. 16th-19th September 2007, Gothenburg,

Sweden.

CONG. INT. 41. T. Pérez-Palacios, T. Antequera, E. Muriel y J. Ruiz, (2007) Fatty acid and

dimethylacetal composition of the sn-1 and sn-2 position of phosphatidylcholine and
phosphatidylethanolamine as affected by diet in rat muscle. 5th Euro Fed Lipid Congress
Oils, Fats and Lipids from Science to Applications-Innovations for a better World. 16th-19th

September 2007, Gothenburg, Sweden.

CONG. INT. 42. D. Martin, J. Ruiz, R. Kivikari y E. Puolanne (2007) Replacement of pork

fat on liver paté by olive oil. 5th Euro Fed Lipid Congress Qils, Fats and Lipids from Science
to Applications-Innovations for a better World. 16th-19th September 2007, Gothenburg,

Sweden.

CONG. INT. 43. D. Martin, J. Ruiz, M. Flores y F. Toldrd (2007) Optimization of lipase and
esterase assay for enzymatic extracts from subcutaneous adipose fissue of pig. 5th Euro
Fed Lipid Congress Qils, Fats and Lipids from Science to Applications-Innovations for a
better World. 16th-19th September 2007, Gothenburg, Sweden.

CONG. INT.44. ). Viguera, C. Carrasco, J. Peinado, A. Robina & J. Ruiz (2009) Meat

quality of crossbreds of different Duroc boars and Iberian sows. 55th International
Congress of Meat Science and Technology (ICOMST). 16-21 Agosto. Copenhagen,

Dinamarca.
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CONG. INT. 45. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, M.Avila, A.Sdnchez & T. Antequera (2009)

Analyzing the Semimembranosus muscle by MRI for classifying Iberian hams as a function
of the diet (presentacién oral). 55th International Congress of Meat Science and

Technology (ICOMST). 16-21 Agosto. Copenhagen, Dinamarca.

CONG. INT. 46. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, J.M. Barat, F. Toldrd & T. Antequera (2009)

Effect of brine thawing/salting Iberian hams on sensory features. 55th International
Congress of Meat Science and Technology (ICOMST). 16-21 Agosto. Copenhagen,

Dinamarca.

CONG. INT. 47. 1. Pérez-Palacios, J.Ruiz , R. Grau, M.Aristoy and T. Antequera (2009)
Contenido en aminodcidos y dipéptidos durante el procesado de jamones ibéricos
procedentes de materia prima refrigerada y congelada-descongelada. (Poster) V
Congreso Mundial del Jamén. Aracena (Huelva). 6-8 abril, 2009. Junta de Andalucia.

Consejeria de Agricultura y Pesca..

CONG. INT. 48. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, J.M. Barat, M. Flores and T. Antequera (2009)
Efecto de la congelacién sobre el contenido en dcidos grasos de jamones ibéricos..
(Poster) V Congreso Mundial del Jamdn. Aracena (Huelva). 6-8 abril, 2009. Junta de

Andalucia. Consejeria de Agricultura y Pesca.

CONG. INT. 49. . Viguera, M. Cortés, J. Peinado, M. Sefiordn, J. Ruiz (2010) Effect of
dietary fat and restriction on carcass and meat quality of lberian pigs (presentacién Oral)

VIl International Symposium on Mediterranean Pigs. Cérdoba 14-16 Octubre

POSTERS Y COMUNICACIONES EN CONGRESOS NACIONALES

CONG. NAC. 1. T. Antequera, J.J. Cérdoba, J. Ruiz, M.A. Asensio, J. Ventanas y C.
Garcia (1992) Evaluacién de pardmetros de objetivos para determinar la calidad del

jamén lbérico. Il Coloquio sobre el cerdo Mediterrdneo, Badajoz.

CONG. NAC. 2. J.Ventanas, J. Ruiz, L. Martin, T. Antequera y C. Garcia (1994) Calidad

del Jamén lbérico: Factores que Condicionan el Desarrollo del Sabor y del Aroma. I
Encuentro intersectorial del cerdo Ibérico. Fregenal de la Sierra, Badajoz.

CONG. NAC. 3. J.Ruiz, C. Lopez R. Cava, T. Antequera, B. Isabel, A. Rey y J. Ventanas
(1995) Acidos grasos de cadena impar en los depdsitos grasos del cerdo Ibérico
producido en montanera o con piensos comerciales. Actas de las 69 Jornadas sobre

Produccién Animal (ITEA).

CONG. NAC. 4. C. Garcia, J. Ruiz y J. Ventanas (1995) Evaluacion de la calidad

sensorial del jamén Ibérico. lll Encuentro intersectorial del cerdo Ibérico. Fregenal de la
Sierra, Badajoz.

CONG. NAC. 5. R. Cava, J. Ruiz, F.J. Tejeda y T. Antequera (1997) Influencia de la
alimentacion del cerdo en el color del jamdn Ibérico. IV Congreso Nacional del Color.

Jarandilla de la Vera, Céceres.
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CONG. NAC. 6. R.Cava, Al Andrés, J. Ruiz, J.F. Tejeda y J. Ventanas (1999) Influencia

de la alimentacién sobre el perfil de dcidos grasos. | Jornadas sobre el cerdo Ibérico vy

sus productos. Salamanca.

CONG. NAC. 7. J. Ventanas, A.l. Andrés, R. Cava, J.F. Tejeda y J. Ruiz (1999)

Composicidon y Caracteristicas de la grasa en el cerdo Ibérico e influencia sobre la

calidad del jamdn. | Jornadas sobre el cerdo Ibérico y sus productos. Salamanca.

CONG. NAC. 8. J.Ruiz S. Ventanas, T. Pérez y D. Martin (2005) Andlisis de hidrocarburos

policiclicos aromdticos (HAPs) y nitrosaminas (NAs) en sistemas modelo de gelatina

mediante SPME-DED. XVI Congreso Espanol de Toxicologia. Cdceres.

CONG. NAC. 9. 1. Pérez-Palacios, J. Ruiz, R. Grau, M.Aristoy & T. Antequera (2009)

Contenido en aminodcidos y dipéptidos durante el procesado de jamones ibéricos
procedentes de materia prima refrigerada y congelada-descongelada (Poster) V
Congreso Mundial del Jamén. (ISBN:). Aracena (Huelva), 6-8 de Abril de 2009.

CONG. NAC. 10. T. Pérez-Palacios, J. Ruiz, .M. Barat, M. Flores & T. Antequera (2009)

Efecto de la congelacién sobre el contenido en dcidos grasos de jamones ibéricos
(Péster) V Congreso Mundial del Jamén. (ISBN:). Aracena (Huelva), 6-8 de Abril de 2009.

CONG. NAC. 11. Viguera, J., Hidalgo, J., Castell, P., Peinado, J., Asensio, M.A., J. Ruiz.
(2010) Efecto del envasado con mondxido de carbono sobre el color instrumental y la
oxidacion de filetes de lomo ibérico (Pdster) VI Congreso Espaiol de Ingenieria de
Alimentos (CESIA). (ISBN: 978-84-7359-654-1). Logrono, 6-8 de octubre de 2010.

CONG. NAC. 12. Pérez-Palacios T, J. Ruiz, Barat JM, Flores M, Antequera T (2010) Efecto

de la descongelacién y salado simultdneo en salmuera de perniles ibéricos sobre
pardmetros fisicos, quimicos y sensoriales del jamdn curado (Péster) VI Congreso Espanol
de Ingenieria de Alimentos (CESIA). (ISBN: 978-84-7359-654-1). Logroio, 6-8 de octubre de
2010

CONG. NAC. 13. E. JiménezT. Antequera, M. Rolddn, J. Calvarro y J. Ruiz (2011)

Influencia de dietas enriquecidas en CLA sobre el perfil de dcidos grasos y estabilidad
oxidativa de la grasa porcina (Pdster) VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. (ISBN: 978-84-694-3141-2). Valencia, 8-10 de junio de 2011

CONG. NAC. 14. M. Rolddn, T. Antequera, E. Jimenez, J. Calvarro y J. Ruiz (2011) Efecto

del fiempo y temperatura de cocinado sobre la textura y estructura de la carne de
cordero cocinada al vacio (Péster) VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. (ISBN: 978-84-694-3141-2). Valencia, 8-10 de junio de 2011

CONG. NAC. 15. J. Calvarro, M. Rolddn, E. Jimenez, T. Antequera y J. Ruiz (2011) Estudio

de la textura y termoestabilidad de geles y espumas de gelatina modificados con
transglutaminasa (Pdster) VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. (ISBN: 978-84-694-3141-2). Valencia, 8-10 de junio de 2011
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TRABAJOS DIRIGIDOS

TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS

TESIS. 1. Efecto del nivel de sal y de las condiciones madurativas sobre la fraccion
lipidica y la formacién de compuestos voldtiles en el jamdn Ibérico
DOCTORANDO: Ana Isabel Andrés Nieto

UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2002 CALIFICACION: Sobresaliente cum laude por unanimidad
TESIS. 2. Estudio comparativo de pardmetros fisico-quimicos y sensoriales de lomo
lbérico
DOCTORANDO: Elena Muriel Blanco
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2003 CALIFICACION: Sobresaliente cum laude por unanimidad. (Premio

extraordinario de doctorado)

TESIS. 3. Influencia de la raza y de la alimentacion sobre el contenido y caracteristicas
de la grasa inframuscular del lomo de cerdo ibérico: efecto sobre pardmetros
determinantes de la calidad

DOCTORANDO: Sonia Ventanas Barroso

UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria

ANO: 2006 CALIFICACION: Sobresaliente cum laude por unanimidad. (Premio
extraordinario de doctorado)

TESIS. 4. Uso del dcido linoleico conjugado en la alimentacion del ganado porcino:

efecto sobre pardmetros productivos, la calidad de la canal, de la carne y productos

cdrnicos

DOCTORANDO: Diana Martin Garcia

UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria

ANO: 2008 CALIFICACION: Sobresaliente cum laude por unanimidad. (Premio

extraordinario de doctorado)

TESIS. 5. Efecto de la alimentacion de los cerdos y de la congelacion de los perniles
sobre caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales del jamdn Ibérico
DOCTORANDO: Trinidad Pérez Palacios
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2009 CALIFICACION: Sobresaliente cum laude por unanimidad.

TESINAS, TESIS DE LICENCIATURA, TRABAJOS DE GRADO

TESINA. 1. Composicion histoquimica de los mUsculos del jamén Ibérico: relacion con
pardmetros de calidad
ALUMNO: Ana Isabel Andrés Nieto
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 1998 CALIFICACION: Sobresaliente
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TESINA. 2. Pardmetros relacionados con las caracteristicas de calidad en carne fresca
de cerdo Ibérico
ALUMNO: Elena Muriel Blanco
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2001 CALIFICACION: Sobresaliente

TESINA. 3. Establecimiento de las caracteristicas fisico-quimicas determinantes de la
calidad en carne de cerdo Ibérico destinada al consumo en fresco: Cerdo de primor
ALUMNO: David Morcuende Sdnchez
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2002 CALIFICACION: Sobresaliente

TESINA. 4. Estudio del empleo de la microextracciéon en fase solida (SPME) acoplada al
Dispositivo de Extraccién Directa (DED) para el andlisis de nitrosaminas en alimentos
ALUMNO: Sonia Ventanas Canillas
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2003 CALIFICACION: Sobresaliente

TESINA. 5. Extraccién de hidrocarburos policiclicos aromdticos de matrices sdlidas
mediante microextraccion en fase sélida (SPME) acoplada al Dispositivo de Extraccion
Directa (DED)

ALUMNO: Diana Martin Garcia
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2004 CALIFICACION: Sobresaliente

TESINA. 6. Andilisis estereoespecifico de clases de fosfolipidos en mUsculo de rata
ALUMNO: Trinidad Pérez Palacios
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2005 CALIFICACION: Sobresaliente

TESINA. 7. Efecto del vacio y de la temperatura y el tiempo de cocinado sobre las
caracteristicas de la carne de carrillera de cerdo Ibérico
ALUMNO: José Sdnchez del Pulgar Rico
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
ANO: 2007 CALIFICACION: Sobresaliente

TRABAJOS DE LA LINEA DE INVESTIGACION DEL DOCTORADO

DEA. 1. Efecto de la alimentacién y el tipo metabdlico muscular sobre la composicidon
en dacidos grasos de la grasa inframuscular en cerdos Ibéricos
ALUMNO: Elena Muriel Blanco
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Veterinaria
ANO: 2002 CALIFICACION: Sobresaliente
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DEA. 2. Estudio del empleo de la microextracciéon en fase sdlida (SPME) acoplada all
Dispositivo de Extraccién Directa (DED) para el andlisis de nitrosaminas en alimentos
ALUMNO: Sonia Ventanas Canillas
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Veterinaria
ANO: 2004 CALIFICACION: Sobresaliente

DEA. 3. Extraccién de hidrocarburos policiclicos aromdticos de matrices sdlidas
mediante microextraccion en fase sélida (SPME) acoplada al Dispositivo de Extraccion
Directa (DED)

ALUMNO: Diana Martin Garcia

UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Estrategias para la mejora y control de calidad de
alimentos de origen animal

ANO: 2005 CALIFICACION: Sobresaliente

DEA. 4. Efecto de la fuente de grasa (manteca, aceite de girasol alto oleico, dcidos
grasos destilados de oliva y oleinas de oliva) sobre la calidad de la carne de cerdo
lbérico
ALUMNO: Mercedes Cortés Pérez
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Veterinaria
ANO: 2005 CALIFICACION: Sobresaliente

DEA. 5. Elaboracion de extractos aromdticos de jara pringosa (Cistus ladanifer var.
maculatus) para uso culinario
ALUMNO: Miguel Angel Rodriguez Chamorro
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Estrategias para la mejora y control de calidad de
alimentos de origen animal

ANO: 2006 CALIFICACION: Sobresaliente

DEA. 6. Estudio de la textura de crujientes de elaboracién culinaria a partir de
diferentes tipos de hidrocoldides
ALUMNO: Maria Jodo Barata de Carvalho
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: Veterinaria
PROGRAMA DE DOCTORADO: Estrategias para la mejora y control de calidad de
alimentos de origen animal

ANO: 2008 CALIFICACION: Sobresaliente
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TRABAJOS DE FIN DE CARRERA

FIN LIC.-1. Modificacion enzimatica de los geles de gelatina con transglutaminasa para
aplicaciones culinarias.
ALUMNO: Julia Calvarro Labrador
UNIVERSIDAD: San Pablo-CEU FACULTAD/ESCUELA: Farmacia
ANO: 2006 CALIFICACION: Sobresaliente

TRABAJOS FIN DE MASTER

FIN MAS.-1. Efectos de la suplementacién con CLA en carne porcina.
ALUMNO: Estefania Jiménez Martin
UNIVERSIDAD: Extremadura FACULTAD/ESCUELA: veterinaria
ANO: 2011 CALIFICACION: Sobresaliente
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CURSOS Y SEMINARIOS IMPARTIDOS

CURSOS IMPARTIDOS.-1.
CENTRO: Facultad de Veterinaria
ORGANISMO: Universidad de Extremadura
CURSO: Curso General de Laboratorio
ACTIVIDAD: Clase de una hora de duracién:
Cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas.
FECHA: Octubre de 1996
CURSOS IMPARTIDOS.-2.
CENTRO: Facultad de Ciencias
ORGANISMO: Universidad de Extremadura
CURSO: Curso de Alimentacion y Salud: Alimentacion y Nutricidn Humana en la Salud y
en la Enfermedad
ACTIVIDAD: Clase de dos horas de duracién:
Aspectos nutritivos de los huevos, carnes y derivados cdrnicos (salazones,
embutidos, fiambres y patés).
FECHA: Octubre de 1998
CURSOS IMPARTIDOS.-3.
CENTRO: Facultad de Veterinaria
ORGANISMO: Centro de estudios del Cerdo Ibérico
CURSO: Curso sobre Tecnologia del jamdn lbérico
ACTIVIDAD: Clase de una hora de duracién:
Métodos de clasificacion de la materia prima en funcion de la alimentacién.
FECHA: Junio de 2000
CURSOS IMPARTIDOS.-4.
CENTRO: Facultad de Veterinaria
ORGANISMO: Centro de Profesores de Cdceres
CURSO: Andlisis de la seguridad y la calidad de los alimentos
ACTIVIDAD: sesion de 4 horas de duracién
Caracterizacién de la grasa de los alimentos
FECHA: Marzo de 2004
CURSOS IMPARTIDOS.-5.
CENTRO: Facultad de Veterinaria
ORGANISMO: Centro de estudios del Cerdo Ibérico
CURSO: Curso sobre el jamdn lbérico
ACTIVIDAD: Clase de una hora de duracién:
Clasificacion de cerdos Ibéricos en funcion de la alimentacién.
FECHA: Octubre de 2004
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CURSOS IMPARTIDOS.-6.
CENTRO: ITGformacién
ORGANISMO: Instituto Técnico y de Gestidon Agricola (S.A.) (Pamplona)
CURSO: Calidad de la canal y de la carne para la elaboracion de productos
chacineros
ACTIVIDAD: 8 horas de clase (curso completo)
FECHA: Mayo de 2005
CURSOS IMPARTIDOS.-7.
CENTRO: Facultad de Veterinaria
ORGANISMO: Centro de Profesores de Ensenanzas Medias de Cdceres
CURSO: Despiece, carniceria y elaboracién de productos cdrnicos
ACTIVIDAD: 10 horas de clase y coordinacion:
Sacrificio de los animales de abasto. Clasificacién de las canales
Elaboracion de productos cdrnicos fresco
Elaboracion de ahumados - cocidos.
FECHA: Febrero de 2006
CURSOS IMPARTIDOS.-8.

CENTRO: IES “Hosteleria y Turismo” (Orellana la Vieja, Badajoz)
ORGANISMO: Centro de Profesores de Ensenanzas Medias Don Benito-Villanueva
CURSO: Nuevas Herramientas en la Cocina
ACTIVIDAD: 10 horas de clase y coordinacion:
Nuevos métodos de cocinado
Nuevos ingredientes
FECHA: Mayo de 2006
CURSOS IMPARTIDOS.-9.
CENTRO: IES “Hosteleria y Turismo” (Orellana la Vieja, Badajoz)
ORGANISMO: Centro de Profesores de Ensenanzas Medias Don Benito-Villanueva
CURSO: Nuevas Herramientas en la Cocina-li
ACTIVIDAD: 10 horas de clase y coordinacion:
Introduccién a los aditivos
Alginatos
Goma gelano y espesantes
Metil celulosa
Emulsionantes

FECHA: Octubre de 2006
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CURSOS IMPARTIDOS.-10.
CENTRO: IES “SALTES” (Punta Umbria, Huelva)
ORGANISMO: Centro de Profesores de Ensenanzas Medias Huelva-Isla Cristina
CURSO: Nuevas Herramientas en la Cocina
ACTIVIDAD: 8 horas de clase y coordinacién:
Introduccién a los aditivos
Alginatos
Goma gelano y espesantes
Metil celulosa
Emulsionantes
FECHA: Junio de 2007
CURSOS IMPARTIDOS.-11.
CENTRO: llustre Colegio Oficial de Veterinarios de Alicante (Alicante)
ORGANISMO: llustre Colegio Oficial de Veterinarios de Alicante
CURSO: Curso de Seguridad Alimentaria Aplicada al Sector de la Restauracion
ACTIVIDAD: Nuevas herramientas en la cocina: base cientifica, aplicaciones prdcticas
e implicaciones sanitarias (4 horas de clase)
FECHA: 31 de Mayo de 2007
CURSOS IMPARTIDOS.-12.
CENTRO: llustre Colegio Oficial de Veterinarios de Murcia (Murcia)
ORGANISMO: llustre Colegio Oficial de Veterinarios de Murcia
CURSO: Curso de Seguridad Alimentaria Aplicada al Sector de la Restauracion
ACTIVIDAD: Nuevas herramientas en la cocina: base cientifica, aplicaciones prdcticas
e implicaciones sanitarias (4 horas de clase)
FECHA: 10 de Diciembre de 2007
CURSOS IMPARTIDOS.-13.
CENTRO: Sede “La Rabida”
ORGANISMO: Universidad Internacional de Andalucia
CURSO: | Mdaster Universitario sobre Origen, Produccién y Transformacién del Cerdo
lbérico
ACTIVIDAD: Carne Fresca. Embutidos crudos curados. Cocinado de la carne (13.5
horas de clase + 6,5 no presenciales)
FECHA: 25, 26 y 27 de Febrero de 2008
CURSOS IMPARTIDOS.-14.
CENTRO:.. Escuela de Hosteleria “Harina Blanca”
CURSO: CURSO SOBRE NUEVAS HERRAMIENTAS EN LA COCINA
ACTIVIDAD: 5 horas de clase y coordinacién:
Aditivos
Criococina
Extractos aromdticos

Impregnacién a vacio
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FECHA: 9 y 10 de Mayo de 2008

CURSOS IMPARTIDOS.-15.
CENTRO:. MUSAC (Ledn) Cursos de Verano dela Universidad de Ledn
CURSO: LA CIENCIA'Y LA COCINA
ACTIVIDAD: 2 horas de clase:
Criococina: COz2
Extractos aromdticos
Impregnacién a vacio
FECHA: 11 de Septiembre de 2008
CURSOS IMPARTIDOS.-16.
CENTRO:. Hotel Playadulce (Aguadulce, Almeria) Cursos de Otono de la Universidad
de Almeria.
CURSO: QUIMICA Y COCINA
ACTIVIDAD: 2:30 horas de clase:
Criococina: COz2
Impregnacién a vacio
Enzimas de uso culinario

FECHA: 15 de Noviembre de 2008

CURSOS IMPARTIDOS.-17.
CENTRO: Facultad de Veterinaria UEx (Cdceres)
CURSO: Cocina de Investigacion; Cursos de Cocina de la Torre de Sande
ACTIVIDAD: 18 horas de clase:
Criococina: CO2, N2 liquido; liofilizacién
Cocina al vacio; Impregnacién a vacio
Enzimas de uso culinario
Aditivos en la cocina
FECHA: 16-18, 22-24 de Febrero de 2010
CURSOS IMPARTIDOS.-18.
CENTRO: Facultad de Veterinaria UEx (Cdceres)
CURSO: Ciencia y gastronomia en trastornos alimentarios; Cursos Internacionales de
Verano de la UEX. Julio 2011

ACTIVIDAD: Direccién del curso (20 horas de clase) e imparticion de talleres (8 horas)
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CURSOS Y SEMINARIOS RECIBIDOS

CURSOS RECIBIDOS.-1.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)

CURSO: Biotecnologia y Alimentos (curso de doctorado) (30 horas)
FECHA: 1991/92
CURSOS RECIBIDOS.-2.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Industria Alimentaria (curso de doctorado) (50 horas)
FECHA: 1991/92
CURSOS RECIBIDOS.-3.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Metodologia de la Ciencia (curso de doctorado) (20 horas)
FECHA: 1991/92
CURSOS RECIBIDOS.-4.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Electroforesis: teoria y apicaciones (curso de doctorado) (30 horas)
FECHA: 1991/92
CURSOS RECIBIDOS.-5.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Técnicas Analiticas Modernas en Microbiologia (curso de doctorado) (40
horas)
FECHA: 1992/93
CURSOS RECIBIDOS.-6.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Técnicas Avanzadas en el Andlisis Fisico-Quimico (curso de doctorado) (30
horas)
FECHA: 1992/93
CURSOS RECIBIDOS.-7.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Calidad de la Carne Fresca (curso de doctorado) (30 horas)
FECHA: 1992/93
CURSOS RECIBIDOS.-8.
ORGANISMO: Departamento de Zootecnia UEx(Cdceres)
CURSO: Produccién de Carne (curso de doctorado) (30 horas)
FECHA: 1992/93
CURSOS RECIBIDOS.-9.
ORGANISMO: Hewlett-Packard (Madrid)
CURSO: Espectrometria de masas (20 horas)
FECHA: 1992
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CURSOS RECIBIDOS.-10.
ORGANISMO: Hewlett-Packard (Madrid)
CURSO: Cromatografia de Gases (20 horas)
FECHA: 1992
CURSOS RECIBIDOS.-11.
ORGANISMO: Instituto de Ciencias de la Educacién (Cdceres)
CURSO: Curso de Aptitud Pedagdgica (300 horas)
FECHA: 1993-94
CURSOS RECIBIDOS.-12.
ORGANISMO: Gomensoro (Barcelona)
CURSO: Técnicas de Headspace (4 horas)
FECHA: 1994
CURSOS RECIBIDOS.-13.
ORGANISMO: Departamento de Enfermeria de la UEx (Cdceres)
CURSO: La Salud en el Deporte (50 horas)
FECHA: 1995
CURSOS RECIBIDOS.-14.
ORGANISMO: SAS INSTITUTE (Madrid)
CURSO: Infroduccidn al sistema SAS (25 horas)
FECHA: Octubre de 1995
CURSOS RECIBIDOS.-15.
ORGANISMO: Instituto de Ciencias de la Educacién (Cdceres)
CURSO: Actividades para el Profesorado Universitario: Técnicas de Comunicacién
Educativa (10 horas)
FECHA: 1995
CURSOS RECIBIDOS.-16.
ORGANISMO: Instituto de Ciencias de la Educacién (Cdceres)
CURSO: Actividades para el Profesorado Universitario: Leccién Magistral y Aprendizaje
Activo (10 horas)
FECHA: 1995
CURSOS RECIBIDOS.-17.
ORGANISMO: CSIC (Madrid)
CURSO: Metodologia en el andlisis de datos y diseno de experimentos: revision de
software estadistico (25 horas)
FECHA: 1995
CURSOS RECIBIDOS.-18.
ORGANISMO: Instituto de Ciencias de la Educacién (Cdceres)
CURSQO: El Proyecto Docente (10 horas)
FECHA: 2001
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CURSOS RECIBIDOS.-19.
ORGANISMO: Servicio de Orientacién y Formacién Docente UEx (Cdaceres)
CURSO: Andlisis Estadistico Avanzado con SPSS (30 horas)
FECHA: 2011

BECAS, AYUDAS Y PREMIOS RECIBIDOS

BEC. 1. Beca de la Universidad de Exiremadura con cargo a Convenio de Colaboracién
con la empresa CARCESA (1992)

BEC. 2. Beca del Ministerio de Educacion y Cultura del Programa Sectorial de Formacion
de Personal Investigador en el Extranjero (Subprograma de Perfeccionamiento de
Doctores) para disfrutar en el Foulum Research Centre (Foulum) Dinamarca (1997-
1998)

BEC. 3. Beca del Ministerio de Educacién y Cultura del Programa Nacional de Formacion
de Personal Investigador (Subprograma de Becas de Perfeccionamiento de
Doctores y Tecnélogos en el Extranjero) para disfrutar en la Universidad de Cornell
(Ithaca, NY) de los Estados Unidos de América (1999)

BEC. 4. Beca Erasmus para estancias docentes. Florencia (ltalia) Marzo de 2006

BEC. 5. Beca Erasmus para estancias docentes. Florencia (Italia) Octubre de 2010

OTROS MERITOS O ACLARACIONES QUE SE DESEE HACER CONSTAR

OTROS.-1. Periodos de actividad investigadora valorados positivamente por la CNEAI: 3
(1992-1998, 1999-2004 y 2005-2010)

OTROS.-2. Periodos de actividad docente reconocidos: 3 (1992-1998, 1998-2003, 2003-
2008)

OTROS.-3. indice H (ftomado del ISI Web of Knowledge): 23

(http://es.geocities.com/indice_h/food.html)

OTROS.-4. Miembro del Comité Cientifico del XIV EuroFoodChem (Paris, Francia, 29-31
Agosto de 2007)

OTROS.-5. Chairman de la sesidon “Molecular Gastronomy” en el marco del XIV
EuroFoodChem (Paris, Francia, 29-31 Agosto de 2007)

OTROS.-6. Moderador de la mesa redonda “Nuevos Métodos de Cocinado” en la |

Jornada INDAGA sobre Ciencia y Cocina. Valencia, 3 de Diciembre de 2007

OTROS.-7. Alumno interno en el Departamento de Zootecnia (Unidad Docente de

Tecnologia de los Alimentos), durante el curso 1990-91.

OTROS.-8. Alumno distinguido de la Especialidad de Bromatologia, Sanidad vy

Tecnologia de los Alimentos (1991)
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OTROS.-9. Evaluacidn de la Docencia por parte de los Alumnos

Curso 1993-94 Curso 1998-99

Media global (sobre 10): 7.60 Media global (sobre 5): 4,161

OTROS.-10. Miembro electo de Consejo de Departamento de Zootecnia como
Representante de Alumnos (cursos 19921-92 y 92-93) como Representante de

Ayudantes, Asociados y Becarios (1994-2001)

OTROS.-11. Miembro del Consejo del Departamento de Zootecnia como Representante

de Profesores Titulares (2002-)

OTROS.-12. Miembro electo de Junta de Centro de la Facultad de Veterinaria como
Representante de Alumnos (1992-1993), como Representante de Ayudantes,
Asociados y Becarios (1996-2001) y como representante de Profesores
Numerarios (2004-2008)

OTROS.-13. Miembro De la Comisidén de Docencia de la Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Extremadura (2004-2007)

OTROS.-14. Miembro de la Comisién de Autoevaluacién de la Licenciatura en veterinaria
de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Extremadura (2006-2008)

OTROS.-15. Miembro de la Comisién de Avutoevaluacidn del Master en Ciencia vy
Tecnologia de la Carne de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de
Extremadura (2006-2008)

OTROS.-16. Miembro de la American Chemical Society desde 1997
OTROS.-17. Miembro del EURO FED LIPID desde 2004

OTROS.-18. Revisor de las revistas cientificas incluidas en el SCI

o Journal of Agricultural and Food Chemistry
o Journal of Food Science

o Meat Science

o Livestock Production Science

o Journal of Food Composition and Analysis

o Journal of Chromatography B

o Journal of Chromatography A

o Journal of the Science of Food and Agriculture
o Food Science and Technology International
o Food Chemistry

o ltalian Journal of Animal Science

o European Food Research and Technology

o Journal of Mass Spectrometry
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OTROS.-19.

Evaluador de la ANEP para las dreas de Ganaderia y de Tecnologia de los

Alimentos (proyectos CICYT, CDTI, INIA, Comunidad foral Navarra)

OTROS.-20. Evaluador para la Xunta de Galicia de Proyectos del Plan Gallego de I+d+i de
2007.
OTROS.-21. Evaluador para AENOR de proyectos de investigacion del drea de ganaderia
y ciencia de los alimentos.
OTROS.-22. Traduccién del libro Meat Science: an Introductory Text (Introduccién a la
Ciencia de la Carne) (Warris). Acribia.
OTROS.-23. Traduccién del capitulo “Panificacion, Extrusién y Fritura” del libro “Manual de
Procesado de Alimentos” (Brennan). Acribia.
OTROS.-24. Mantenimiento regular del “Blog” de divulgacion cientifica “La margarita se
agita” (http://www.lamargaritaseagita.com) desde 2005
OTROS.-25. Miembro del comité Cientifico del Il Congreso Mundial del Jamén
OTROS.-26. Agradecimientos de colaboracién en trabajos sobre andlisis de compuestos
voldtiles del grupo del Doctor F.J. Hidalgo (Instituto de la Grasa, CSIC, Sevilla),
del grupo de Nutricion y Bromatologia de la Facultad de Veterinaria de la Uex
y del grupo de Postcosecha de la Universidad Politécnica de Cartagena
OTROS.-27. Pertenencia al CECOC(Centro de Competencia Cientifico-Tecnoldgica en
Productos Transformados de la Carne)
OTROS.-28. ASISTENCIA A CONGRESOS Y JORNADAS
AS.CONG-1. VIl Reunidn Cientifica del grupo de Microbiologia de los Alimentos
(1992)
AS.CONG-2. Il Coloquio sobre el Cerdo Mediterrdneo (1992)
AS.CONG-3. Jornadas sobre Tecnologia de Valoracion de Canales y Carnes y
Defensa de la Calidad de los Productos Ganaderos, en Zafra, Badajoz
(1992)
AS.CONG-4. Inter-Nordic Meeting on Meat Quality en Kavlinge (Suecia) (1997)
AS.CONG-5. Modern Methods of Lipid Analysis, -Lipid Forum- en Lyngby (Dinamarca)
(1998)
AS.CONG-é. 4th International workshop on molecular gastronomy en Sicilia (1999)
AS.CONG-7. Symposium "Oxidation in Foods" en Viborg (Dinamarca) (2000)
AS.CONG-8. | Congreso Mundial del Jamon. Cérdoba (2001)
AS.CONG-9. Didlogos sobre el cerdo Ibérico. Fregenal de la Sierra, Badajoz (2003)
AS.CONG-10. st International Symposium on Recent Advances on Food Analysis.

Praga (2003)

AS.CONG-11. 6th International workshop on molecular gastronomy en Sicilia (2004)
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AS.CONG-12. 3rd Euro Fed Lipid congress. Edimburgo, UK (2005)

AS.CONG-13. XVI Congreso Espanol de Toxicologia, Cdceres (2005)

AS.CONG-14. INTRAFOOD (Innovations in traditional foods), Valencia (2005)

AS.CONG-15.  4th Euro Fed Lipid congress. Madrid (2004)

AS.CONG-16. XIV EuroFoodChem, Paris, Francia, Agosto (2007).

AS.CONG-17. Xlll Congreso Anual en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos CYTALIA

Madrid (2008)

AS.CONG-18. Il The Flemish Primitives, Brujas, Bélgica, Febrero (2010)

OTROS.-29. MIEMBRO DE TRIBUNALES

Tesis

doctoral de Beatriz Isabel Redondo ‘“Incorporaciéon tisular de dcidos grasos,
modificacion en la consistencia de la grasa y susceptibilidad a la oxidaciéon por la
utilizacion de distintos tipos de grasas y antioxidantes naturales en la alimentacién del
cerdo” Facultad de Veterinaria, Universidad Complutense de Madrid. Madrid, Mayo
de 2000.

Tesis doctoral de Maria JesUs Petrén Testdn “Estudio de la fraccidn lipidica intramuscular en

Tesis

diferentes tipos de jamones ibéricos”. Facultad de Veterinaria, Universidad de
Extremadura. Cdceres, Junio de 2002.

doctoral de Maria Luisa Durdn Martin-Merds “Algoritmos de reconocimiento de
patrones de imdgenes ara la caracterizacién de jomdn de cerdo Ibérico”. Escuela

Politécnica, Universidad de Extiremadura. CdAceres, Julio de 2002.

Tesis doctoral de Edurne Muguerza Martinez de Antoiana “Desarrollo de embutidos crudos

curados con potenciales beneficios saludables mediante la modificacion de la
fraccion lipidica en la formulacién” Facultad de Farmacia, Universidad de Navarra.
Pamplona, Abril de 2003.

Tesis doctoral de Maria Pia Gianelli Barra “Interaccion entre compuestos aromdaticos del

Tesis

Tesis

jamdn curado y compuestos proteicos musculares solubles” Facultad de Farmacia,
Universidad de Valencia. Valencia, Abril de 2004.

doctoral de Marta Garcia Esteban “Jamén curado: optimizacion de medidas
instrumentales, estudios de comercializacién y caracterizacion” Facultad de Farmacia,
Universidad de Navarra. Pamplona, Junio de 2004.

doctoral de Emérita Abreu Garcia “Influencia del sistema de explotacién en la
poblacién fibrilar de los musculos semimembranoso y gluteobiceps de hembras de
raza lbérica” Facultad de Veterinaria, Universidad de Extremadura. Cdceres, Julio de
2004.

Tesis doctoral de Addn Veiga Gonzdlez “Aspectos fisico-quimicos y composicion lipidica del

lacdn gallego de indicacién geogrdfica protegida. Influencia del cocinado, industria
elaboradora y alimentacién del cerdo” Facultad de Ciencias, Universidad de

Santiago de Compostela. Lugo, Diciembre de 2004.
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Tesis doctoral de Andrés Caro Lindo “Modelos Deformables sobre Imdgenes de Resonancia
Magnética aplicados a la Tecnologia de los Alimentos” Escuela Politécnica,
Universidad de Extremadura. Cdceres, Febrero de 2006.

Tesis doctoral de Maria Pérez Juan “Interaccién de los compuestos aromdticos del jamdn
curado con la matriz proteica” Escuela Ingenieros Agronomos, Universidad Politécnica
de Valencia. Valencia, Julio de 2006.

Tesis doctoral de Aurora Marco Celdrdn “Caracterizacion de los compuestos aromdaticos en
embutidos crudos curados y estudio de las factores que afectan a su generaciéon”
Facultad de Farmacia, Universidad de Valencia. Valencia, Mayo de 2007.

Tesis doctoral de Olga Lucia Torres Vargas “Puesta a punto de métodos no destructivos y de
andlisis répidos utilizables en el proceso de elaboracién de jamdn curado”. Escuela de
Ingenieros Agrénomos, Universidad Politécnica de Valencia, Valencia, Febrero 2008.

Tesis doctoral de Wiliam Albarracin Herndndez “Salado y descongelado simulténeo en
salmuera, para la obtencién de jamdn curado de cerdo de raza ibérica”. Escuela de
Ingenieros Agrénomos, Universidad Politécnica de Valencia, Valencia, Junio 2009.

Tesis doctoral de Maria Mercedes Ledn Dominguez “Oxidacién de fosfolipidos y generacion
de antioxidantes por reacciones amino-carbonilo en alimentos”. Facultad de
Ciencias, Universidad de Sevilla, Sevilla, Diciembre 2009.

Tesis doctoral de Jorge Mir Bel “Caracterizacion y modelado de la fritura a vacio de
productos amildceos no laminados” Universidad de Zaragoza, Zaragoza, Marzo 2010

Tesis doctoral de Alicia Olivares Sevilla “Estudio de la contribucién de la fraccién voldtil al
aroma de embutidos crudos curados y del efecto de la reduccidén de grasa sobre su
calidad”. Universidad Politécnica de Valencia, Marzo 2011

Tesis doctoral de Clara Elizabeth Quijano Celiz “Estudio de la composicidon de voldtiles y su
evolucién durante la deshidratacién osmdtica de la guayaba Palmira ICA-1".
Universidad Politécnica de Valencia, Noviembre 2011

Tesis de Licenciatura de Maria del Mar Dorado Pérez “Evolucion de los factores que
determinan la calidad de la carne durante el crecimiento del cerdo Ibérico”.
Facultad de Veterinaria, Universidad de Extremadura. Cdceres, Julio de 1997.

Tesis de Licenciatura de Maria JesUs Petron Teston “Estudio comparativo de la fraccién
lipidica de jamén fresco de diferentes tipos de cerdo Ibérico”. Facultad de Veterinaria,
Universidad de Extremadura. Cdaceres, Noviembre de 1998.

Tesis de Licenciatura de Mercedes Alonso Candela “Desarrollo de un sistema modelo para
el andlisis de compuestos de origen microbiano de interés en productos cdrnicos”.
Facultad de Veterinaria, Universidad de Extremadura. Cdceres, Junio de 2001.

Tesis de Licenciatura de Belén Velardo Micharet “Aportaciones al estudio de la calidad de
la carne fresca de cerdo Ibérico: efecto de la alimentacidn durante las fases de recria
y cebo” Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de Extremadura. Badajoz, Marzo
de 2004.
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Tesis de Licenciatura de Ramdén Emilio Pena Enciso “Caracteristicas Fisico-Quimicas y
Sensoriales de la Carne de Ovino Merino en Extremadura: Efecto del Peso de Sacrificio
y del Sexo” Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de Extremadura. Badajoz,
Diciembre de 2005.

Tesis de Licenciatura de Juan Ignacio Gutiérrez Cabanillas “Carne fresca de cordero
envasada en atmoésferas modificadas: prolongacion de la vida Ufil con el
mantenimiento de su calidad” Escuela de Ingenierias Agrarias, Universidad de

Extremadura. Badajoz, Diciembre de 2008.
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