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1. PRESENTACIÓN 

Después de varios años intentando realizar la memoria del Instituto, al final lo hemos 

conseguido y en esta memoria recopilamos las aportaciones científicas logradas durante el 

año 2022. Este año ha sido especialmente clave para nosotros al haber realizado la 

unificación integral de todo el personal de las 2 sedes anteriores en la actual del ICTAN, 

situada en la Campus de la Universidad Complutense de Madrid.  

Nuestra investigación se enmarca en las cuatro líneas de investigación del ICTAN:  

innovación en alimentos, procesos tecnológicos y sostenibilidad;  alimentos e ingredientes 

funcionales;  calidad y seguridad de alimentos;  y nutrición para una salud integral. Esta 

memoria resume nuestra actividad científica y formativa durante 2022 y recoge los nombres 

de las personas que han contribuido a conseguirlo:  con su trabajo coordinado y su 

entusiasmo hemos sido capaces de alcanzar los resultados expuestos.  

Muchas gracias. 

Juana Frías Arevalillo 
Directora ICTAN 
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2. El ICTAN EN CIFRAS 

• ACTIVIDAD CIENTÍFICA 

➢ 9 PROYECTOS 

➢ 2 ACCIONES ESPECIALES 

➢ 5 CONTRATOS CON EMPRESAS  

• PRODUCCIÓN CIENTÍFICA 

➢ 85 ARTÍCULOS  

➢ 10 CAPÍTULOS DE LIBRO 

➢ 2 LIBROS 

➢ CONTRIBUCIONES CONGRESOS 

o 8 CONFERENCIAS INVITADAS  

o 72 INTERNACIONALES (ORALES Y PÓSTER) 

o 15 NACIONALES (ORALES Y PÓSTER) 

➢ 1 PATENTE 

• FORMACIÓN DE INVESTIGADORES 

➢ 3 TESIS 

➢ 14 TRABAJOS FIN DE MÁSTER DIRIGIDOS 

➢ 22 TRABAJOS FIN DE GRADO 

➢ 1 OTROS 

➢ 8 CURSOS DE ESPECIALIZACIÓN 

➢ 16 MÁSTERES UNIVERSITARIOS CON PARTICIPACIÓN DEL ICTAN 

➢ 11 GRADOS UNIVERSITARIO CON PARTICIPACIÓN ICTAN  

➢ 26 JORNADAS SIMPOSIUM REUNIONES 

➢ 19 PONENCIAS EN CURSO 

• COMUNICACIÓN Y DIVULGACIÓN 

➢ 4 ARTÍCULOS Y NOTAS DE PRENSA 

➢ 5 ENTREVISTAS 

➢ 3 REPORTAJES 

➢ 1 SEMANA CIENCIA 

➢ 17 ACTIVIDADES DE DIVULGACIÓN CIENTÍFICA 

➢ 1 EXPOSICIÓN 

➢ 4 ARTÍCULOS DIVULGATIVOS 

• 8 PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS
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3. RECURSOS HUMANOS  

3.1. ESTRUCTURA DIRECTIVA 

➢ Directora:  JUANA FRÍAS AREVALILLO 

➢ Vicedirectora científica:  BEGOÑA DE ANCOS SIGUERO 

➢ Vicedirectora técnica:  PILAR MORENO HERRERA 

➢ Gerente:  SONIA MOLINA MOLINA 

3.2. ESTRUCTURA DEPARTAMENTAL 

❖ DEPARTAMENTO DE CARACTERIZACIÓN, CALIDAD Y SEGURIDAD (DCCS) 

➢ Jefe de departamento:  M. TERESA SÁNCHEZ BALLESTA 

❖ DEPARTAMENTO DE METABOLISMO Y NUTRICIÓN (DMN) 

➢ Jefe de departamento:  SONIA PASCUAL-TERESA FERNÁNDEZ (enero- 1 abril). 

SONIA RAMOS RIVERO (2 abril-diciembre) 

❖ DEPARTAMENTO DE PROCESOS TECNOLÓGICOS Y BIOTECNOLOGÍA (DPTB) 

➢ Jefe de departamento:  BLANCA DE LAS RIVAS GONZÁLEZ DEL REY 

❖ DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS CÁRNICOS Y PESQUEROS (DPTB) 

➢ Jefe de departamento:  JOSE CARBALLO SANTAOLALLA (enero-18 julio).  

JOAQUÍN GÓMEZ ESTACA (19 julio-diciembre) 
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3.3. PERSONAL INVESTIGADOR 

3.3.1 FUNCIONARIOS 

NOMBRE NIVEL DPTO 

ANA M. HERRERO HERRANZ  Científico Titular DPCP 

ANTONIO DIEGO MOLINA GARCÍA  Científico Titular DCCS 

BEGOÑA DE ANCOS SIGUERO Investigador Científico DCCS 

BEGOÑA OLMEDILLA ALONSO  Investigador Científico DMN 

BLANCA DE LAS RIVAS GONZÁLEZ 
DEL REY  

Científico Titular DPTB 

CARMEN MERODIO MORENO  Investigador Científico DCCS 

CLAUDIA RUIZ-CAPILLAS PÉREZ  Investigador Científico DPCP 

CONCEPCION SÁNCHEZ-MORENO 
GONZÁLEZ  

Investigador Científico DCCS 

CRISTINA MARTÍNEZ 
VILLALUENGA  

Científico Titular DPTB 

ESTHER NOVA REBATO  Científico Titular DMN 

FELIX LÓPEZ DE FELIPE 
TOLEDANO  

Científico Titular DPTB 

FRANCISCO JOSE MORALES 
NAVAS  

Investigador Científico DCCS 

JARA PÉREZ JIMÉNEZ  Científico Titular DMN 

JOAQUÍN GÓMEZ ESTACA   Científico Titular DPCP 

JOSE CARBALLO SANTAOLALLA Investigador Científico DPCP 

LAURA BRAVO CLEMENTE Profesor de Investigación DMN 

LAURA MARÍA OTERO GARCÍA  Investigador Científico DPTB 

LUIS GOYA SUÁREZ  Investigador Científico DMN 

M. ÁNGELES MARTÍN ARRIBAS  Científico Titular DMN 

M. ASCENSIÓN MARCOS SÁNCHEZ  Ad honorem DMN 

M. CARMEN GÓMEZ GUILLÉN  Profesor Investigación DPCP 

M. DOLORES ÁLVAREZ TORRES Científico Titular DCCS 

M. ELENA PEÑAS POZO  Científico Titular DPTB 

M. ELVIRA LÓPEZ CABALLERO  Científico Titular DPCP 

M. GRACIA BLANCH MANZANO Investigador Científico DCCS 

M. ISABEL ESCRIBANO 
GARAIZABAL  

Científico Titular DCCS 

M. JUANA FRÍAS AREVALILLO   Investigador Científico DPTB 

M. LUISA RUIZ DEL CASTILLO  Científico Titular DCCS 

M. PILAR MONTERO GARCÍA  Profesor de Investigación DPCP 

M. PILAR RUPÉREZ ANTÓN Investigador Científico DMN 

M. PILAR VAQUERO RODRIGO  Investigador Científico DMN 
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M. RAQUEL MATEOS BRIZ  Científico Titular DMN 

M. ROSARIO MUÑOZ MORENO  Profesor Investigación DPTP 

M. TERESA SÁNCHEZ BALLESTA  Científico Titular DCCS 

MARTA CALVO RODRÍGUEZ Investigador Científico DPCP 

MERCEDES CARECHE 
RECACOECHEA  

Profesor de Investigación DPCP 

MÍRIAM PÉREZ MATEOS  Científico Titular DPTB 

ÓSCAR MARTÍNEZ ÁLVAREZ  Científico Titular DPCP 

SONIA PASCUAL-TERESA 
FERNÁNDEZ  

Investigador Científico DMN 

SONIA RAMOS RIVERO  Científico Titular DMN 

SUSANA COFRADES BARBERO   Científico Titular DPCP 

TOMAS HERRAIZ TOMICO   Investigador Científico DCCS 

 

3.3.2.  LABORAL 

NOMBRE NIVEL DPTO 

BEATRIZ SARRIÁ RUIZ  Investigador Distinguido DMN 

 

3.4. PERSONAL TÉCNICO/APOYO  

3.4.1. FUNCIONARIO 

NOMBRE DPTO/SERVICIO 

INMACULADA ÁLVAREZ ACERO  USTA 

LIGIA ESPERANZA DÍAZ PRIETO DMN 

ANTONIO LUIS PARDILLO PORRAS ADMINISTRACIÓN 

BEATRIZ DÍAZ RICA USTA 

CECILIA MATEOS JIMÉNEZ   USTA 

CRISTINA DE LAS HERAS ALBALADEJO USTA 

ERNESTO RUBEN DOMÍNGUEZ GONZÁLEZ    ADMINISTRACIÓN 

GEMA CAMPOS MONFORT  USTA 

GONZALO GUERRERO GIMENA  USTA 

IGNACIO RODRÍGUEZ RODRÍGUEZ DPTB 

M. ESTELA DE VEGA MATALLANOS USTA 

M. GEMA CISNEROS SAIZ ADMINISTRACIÓN 

M. VICTORIA SANTAMARÍA BARCELO DPTB 

MIGUEL ÁNGEL MARTÍNEZ BARTOLOMÉ USTA 

MILAGROS SÁNCHEZ-PRIETO BORJA DMN 

ÓSCAR GARCÍA BODELÓN ADMINISTRACIÓN 
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PILAR MORENO HERRERA ADMINISTRACIÓN 

SONIA MOLINA MOLINA ADMINISTRACIÓN 

 

3.4.2. PERSONAL TÉCNICO/APOYO LABORAL  

NOMBRE DPTO/UNIDAD 

AILEN ALEMÁN PÉREZ   DPCP 

ALMUDENA SÁNCHEZ RUFO   CALIDAD 

ANA M. VESES ALCOBENDAS ADMINISTRACIÓN 

ÁNGEL VALBUENA MARTÍNEZ   
MECATRÓNICA 
INDUSTRIAL 

BELEN ZAPATERA GARCÍA  DMN 

FERNANDO DÍAZ BENITO DMN/USTA 

FRANCISCA HOLGADO ARROYO DCCS 

FRANCISCO JOSE JUÁREZ PÉREZ  ADMINISTRACIÓN 

IGNACIO JESÚS ESCUDERO ABAD DMN/DPCP 

IRENE ROMERO DE LA FUENTE DCCS 

LUCÍA GIMÉNEZ COBO  DCCS 

M. LUISA GARCÍA GONZÁLEZ  USTA 

MARTA MESÍAS GARCÍA DCCS 

PILAR MORANTE MIRANDA ADMINISTRACIÓN 

SONIA GÓMEZ MARTÍNEZ DMN 

TATIANA PINTADO DEL CAMPO DPCP 

 

3.4.3. PERSONAL CONTRATADO ASOCIADO A PROYECTOS 

NOMBRE RESPONSABLE DPTO 

ARANCHA SAIZ CARRASCO M. DOLORES ÁLVAREZ TORRES DCCS 

ELENA OLOMBRADA 
SACRISTÁN 

FRANCISCO J MORALES NAVAS DCCS 

IVAN PALOMINO BERRENDO ÓSCAR MARTÍNEZ ÁLVAREZ DPCP 

IOANA CRETU ÓSCAR MARTÍNEZ ÁLVAREZ DPCP 

JOAQUÍN GARCÍA CORDERO SONIA DE PASCUAL-TERESA 
FERNÁNDEZ 

DMN 

LAURA PLAZA VINUESA BLANCA DE LAS RIVAS GONZÁLEZ DEL 
REY 

DPTB 

LUCÍA GONZALES MULERO FRANCISCO J MORALES NAVAS  DCCS 

MARINA USIETO ALBERO MERCEDES CARECHE RECACOECHEA DPCP 

MIGUEL ANGEL SEGUIDO 
RODRIGUEZ 

LAURA BRAVO CLEMENTE DMN 

RUTH NÚÑEZ FLORES  BEGOÑA DE ANCOS SIGUERO  DCCS 

SARA BAUTISTA EXPOSITO
  

CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA  DPTB 
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SUSANA GONZÁLEZ RAMILA
  

M. RAQUEL MATEOS BRIZ  DMN 

YADHIRA BRISET FLORES 
RAMÍREZ 

M. TERESA SÁNCHEZ BALLESTA DCCS 

 

3.4.4. CONTRATOS EN FORMACIÓN 

NOMBRE TIPO DPTO 

ADRIANA PEÑA FUENTES GARANTÍA JUVENIL DCCS 

ANA IRENE TOMÉ SÁNCHEZ FPI  DPTB  

ANA ISABEL ROMAN CABRERA JAE-INTRO-ICU DPCP 

ANA SÁNCHEZ ARROYO FPI  DPTB 

CARMEN MOLLA CARCAÑO JAE-INTRO-ICU DPTB 

CAROLINA PASCUAL SILVA FPI   DPCP  

CLAUDIA B. BALDERAS 
ARROYO 

PTA 2021 USTA 

CRISTINA DE LA VEGA 
FERNÁNDEZ 

GARANTÍA JUVENIL DPCP 

DANIEL MOJIO FERNÁNDEZ JAE-INTRO-ICU DPCP 

ELENA BLAZQUEZ SANTOS INVESTIGO -CAM UNH 

ELENA MARTÍNEZ SABALETE GARANTÍA JUVENIL ADM 

ESTHER GARCÍA DIEZ GARANTÍA JUVENIL DMN 

JOSE DAVID TOLEDO 
GUERRERO 

FPI  DCCS 

LAURA SÁEZ ESCUDERO INVESTIGO -CAM DCCS 

MARTA NOGUÉS CAÑADAS GARANTÍA JUVENIL  DMN 

MARTA VILLEGAS VILLEGAS GARANTÍA JUVENIL ADM 

PABLO GÓMEZ GARCÍA JAE-INTRO-ICU DCCS 

SANDRA RAMOS ROJAS GARANTÍA JUVENIL DPCP 

 

3.4.5. PERMISOS DE ESTANCIA 

NOMBRE RESPONSABLE DPTO 

ADRIANO COSTA DE CAMARGO JUANA FRÍAS AREVALILLO DPTB 

AIYAN GUAN MERCEDES CARECHE RECACOECHEA DPCP 

ALBA MARTÍN GINEL 
CLAUDIA RUIZ-CAPILLAS PÉREZ- ANA 
HERRERO HERRANZ 

DPCP 

ÁNGELA MONASTERIO ARANDA 
CARMEN GÓMEZ GUILLÉN-AILEN 
ALEMÁN PÉREZ 

DPCP 

CARINA PAOLA VAN 
NIEUWENHOVE 

M. RAQUEL MATEOS BRIZ DMN 



MEMORIA ICTAN 2022 
 

P á g i n a  10 | 52 

 

CARLOS PASQUALÓÍN 
CAVALHEIRO 

ANA HERRERO HERRRANZ-CLAUDIA 
RUIZ-CAPILLAS PÉREZ 

DCPC 

CLARA ASUNCIÓN TOVAR 
RODRÍGUEZ 

CARMEN GÓMEZ GUILLÉN DPCP 

ELENA GARCÍA MALDONADO PILAR VAQUERO RODRIGO DMN 

ELENA RODRÍGUEZ RODRÍGUEZ BEGOÑA DE ANCOS SIGUERO DCCS 

FABIOLA ARACELI GUZMAN 
ORTIZ 

CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA DPTB 

FOJAN AGAHI JUANA FRÍAS AREVALILLO DPTB 

GABRIELE MORENA CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA DPTB 

JOHN EDEM KONGOR 
SONIA DE PASCUAL-TERESA 
FERNÁNDEZ 

DMN 

LUZ MARÍA PAUCAR MENACHO CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA DPTB 

LUZMILLA DE CARVALHO 
OLIVEIRA  

JUANA FRÍAS AREVALILLO DPTB 

M. BEATRIZ HERRANZ 
HERNÁNDEZ 

M. DOLORES ÁLVAREZ TORRES DCCS 

M. CLAUDIA ABEIJON MUKDSI 
BLANCA DE LAS RIVAS GONZÁLEZ DEL 
REY 

DPTB 

MARGARET OWUSU 
SONIA DE PASCUAL-TERESA 
FERNÁNDEZ 

DMN 

MARINA HERNÁNDEZ MARTÍN SUSANA COFRADES BARBERO DPCP 

MARISOL VILLALVA ABARCA JARA PÉREZ JIMÉNEZ  DMN 

NOURHENE MAIZA M. TERESA SÁNCHEZ BALLESTA DCCS 

PATRICIO JAVIER CÁCERES 
COSTALES 

JUANA FRÍAS AREVALILLO DPTB 

REBECA SALVADOR RELLES  CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA DPTB 

TAMARA FERNÁNDEZ MARCELO M. ÁNGELES MARTÍN ARRIBAS DMN 

VERÓNICA CAROLINA MOLINA M. RAQUEL MATEOS BRIZ DMN 

VERÓNICA PUERTAS MARTÍN  
SONIA DE PASCUAL-TERESA 
FERNÁNDEZ 

DMN 

YAN WANG CRISTINA MARTÍNEZ VILLALUENGA DPTB 
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4. ACTIVIDAD CIENTÍFICA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1. PROYECTOS 

1. APLICACIONES INNOVADORAS DE LAS ALTAS PRESIONES PARA MEJORAR LA 

BIOTECNOLOGÍA ENOLÓGICA. Ref:  PID2021-124250OB-I00. 102.805€. Grupo 

INNOTECHFOOD liderado por la Universidad Politécnica de Madrid. 

2. AYUDAS EXTRAORDINARIAS PARA LA PREPARACIÓN DE PROYECTOS 2021 

(AGL2017-84614-C2-2-R). Ref:  2021AEP047. 46.000 €. Grupo BIOBACT. 

3. CONVERSIÓN DE OCRATOXINA A MEDIANTE ENZIMAS BACTERIANAS:  UNA 

ESTRATEGIA PARA REDUCIR MICOTOXINAS EN VINOS Y ALIMENTOS 

DERIVADOS DE UVA ANTE EL CAMBIO CLIMÁTICO. ReF:  PID2021-123291OB-I00. 

229.900 €. Grupo BIOBACT. 

4. DESARROLLO DE BEBIDAS FERMENTADAS FUNCIONALES A BASE DE 

GRANADA PARA INCREMENTAR LAS DEFENSAS ANTIOXIDANTES DE LOS 

CONSUMIDORES Y MEJORAR LAS ECONOMÍAS REGIONALES. ReF:  

COOPB20618. 23.994,4 €. Grupos BIOCELL y POLIFIBAN. 

5. OBTENCIÓN DE PANES SALUDABLES DE ALTA CALIDAD NUTRICIONAL CON 

MATRICES VEGETALES, INÓCULOS MICROBIANOS Y PROCESOS 

TECNOLÓGICOS INNOVADORES (NUTRIPANSALUD).  Ref:  CPP2021-008595. 

75.173 €. Grupo GRAINS4HEALTH. 
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6. PROPIEDADES CARDIOMETABÓLICAS DE OMEGA-3 FUNCIONALIZADO CON 

HIDROXITIROSOL EN POBLACION SANA Y DE RIESGO. Ref:  PID2021-125259OB-

I00. 174.240 €. Grupo BIOCELL. 

7. TECNOLOGÍAS SOSTENIBLES AVANZADAS PARA LA HIDRÓLISIS ENZIMÁTICA 

DE QUITINA/QUITOSANO Y EVALUACIÓN DE LAS PROPIEDADES BIOACTIVAS 

DE LOS QUITOOLIGOSACÁRIDOS. Ref:  TED2021-129288B-C21. 166.750 €. Grupo 

FoodCRYOPHYS. 

8. TWINNING FOR INTENSIFIED ENZYMATIC PROCESSES FOR PRODUCTION OF 

PREBIOTIC-CONTAINING FUNCTIONAL FOOD AND BIOACTIVE COSMETICS. Ref:  

101060130. 88.469,98 €. Grupo BIOBACT. 

9. VALORIZATION OF GHANA'S COCOA BEANS THROUGH THE STUDY OF THE 

EFFECT OF AGRONOMICAL AND TECHNOLOGICAL FACTORS ON THEIR 

POLYPHENOLS AND METHYLXANTHINES CONTENTS. Ref:  COOPB20586. 

23.933,55 €.  Grupo POLYHEALTH. 

4.2. ACCIONES ESPECIALES 

1. NUTRILECTURAS EN TU BARRIO. Ref:   FCT-21-17096. 7.600 €.  Jara Pérez. 

2. SUPER-ESCOLARES SANOS Y CIENTÍFICOS. ACCIÓN ESPECIAL. Ref:  FCT-21-

16937. 6.150 €. Raquel Mateos. 

 

4.3. CONTRATOS CON EMPRESAS 

1. AFREELAMIDE:  MONITORIZACIÓN EN TIEMPO REAL DE PROCESOS 

INDUSTRIALES PARA EL CONTROL, PREDICCIÓN Y SIMULACIÓN DE NIVELES 

DE ACRILAMIDA EN PATATAS FRITAS BASADO EN MODELOS 

QUIMIOMÉTRICOS. 95.426,13 €. Grupo CHEMPROFOOD. 

2. ASESORÍA EN EL ANÁLISIS DE POLIFENOLES DE ALTO PESO MOLECULAR EN 

PRODUCTOS DERIVADOS DE ALGARROBA. 6.050 €. Grupos POLIFIBAN Y 

BIOCELL.  

3. DEFINIENDO EL PAPEL DE LA MICROBIOTA INTESTINAL EN LOS BENEFICIOS 

PARA LA SALUD APORTADOS POR EL CONSUMO DE CERVEZA. 42.249,58 €. 

Grupo INMUNONUTRICIÓN. 
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4. DETERMINACIÓN DE LOS NIVELES DE ACRILAMIDA EN PATATAS FRITAS COMO 

BASE PARA EL DISEÑO DE MODELOS QUIMIOMÉTRICOS PREDICTIVOS. 

3.732,85 €. Grupo CHEMPROFOOD. 

5. EFFECT OF DAILY CONSUMPTION OF ALMONDS ON IMMUNE STRENGTH AND 

RESPONSE TO FLU VACCINATION IN OVERWEIGHT OLDER MEN AND 

POSTMENOPAUSAL WOMEN:  A RANDOMIZED CONTROLLED STUDY. 79.931,94 

€. Grupo INMUNONUTRICIÓN.  

 

5. PRODUCCIÓN CIENTÍFICA 

5.1.  PUBLICACIONES EN REVISTAS CIENTÍFICAS 

1. Alemán A, Marín-Peñalver D, de Palencia PF, Gómez-Guillén MC, Montero MP. 

Anti-Inflammatory properties, bioaccessibility and intestinal absorption of sea fennel 

(Crithmum maritimum) extract encapsulated in soy phosphatidylcholine liposomes. 

Nutrients. 2022 Jan 4; 14(1): 210. 

2. Álvarez MD, Cofrades S, Pérez-Mateos M, Saiz A, Herranz B. Development and 

physico-chemical characterization of healthy puff pastry margarines made from olive-

pomace oil. Foods. 2022 Dec 15; 11(24):  4054. 

3. Balderas C, Angulo J, Sevilleja-Ortiz A, Peiró C, Vallejo S, Dongil P, Ancos B, 

Sánchez-Moreno C. Onion and apple functional ingredients intake improves 

antioxidant and inflammatory status and vascular injury in obese zucker rats. 

Antioxidants (Basel). 2022 Sep 29; 11(10): 1953.  

4. Barea-Ramos JD, Cascos G, Mesías M, Lozano J, Martín-Vertedor D. Evaluation of the 

olfactory quality of roasted coffee beans using a digital nose. Sensors (Basel). 2022 Nov 

9; 22(22): 8654.  

5. Bautista-Expósito S, Vandenberg A, Dueñas M, Peñas E, Frías J, Martínez-

Villaluenga C. Selection of enzymatic treatments for upcycling lentil hulls into 

ingredients rich in oligosaccharides and free phenolics. Molecules. 2022 Dec 2; 27(23): 

8458.  

6. Blancas-Benítez FJ. Pérez-Jiménez J, Sañudo-Barajas JA, Rocha-Guzmán NE, 

González-Aguilar GA, Tovar J, Sáyago-Ayerdi SG. Indigestible fraction of guava fruit:  
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phenolic profile, colonic fermentation and effect on HT-29 cells. Food Bioscience. 2022;  

46:  43-47. 

7. Cáceres D, Giménez B, Márquez-Ruiz G, Holgado F, Vergara C, Romero-Hasler P, 

Soto-Bustamante E, Robert P. Incorporation of hydroxytyrosol alkyl esters of different 

chain length as antioxidant strategy in walnut oil spray-dried microparticles with a 

sodium alginate outer layer. Food Chemistry. 2022;  395: 30- 35. 

8. Calvo MM, Martín-Diana AB, Rico D, López-Caballero ME, Martínez-Álvarez O. 

Antioxidant, antihypertensive, hypoglycaemic and nootropic activity of a polyphenolic 

extract from the halophyte ice plant (Mesembryanthemum crystallinum). Foods. 2022 

May 27; 11(11): 1581.  

9. Coello KE, Frías J, Martínez-Villaluenga C, Cartea ME, Velasco P, Peñas E. 

Manufacture of healthy snack bars supplemented with moringa sprout poder. LWT-Food 

Science and Tecnology. 2022; 154: 152-56. 

10. Cofrades S, Saiz A, Pérez-Mateos M, Garcimartín A, Redondo-Castillejo R, Bocanegra 

A, Benedí J, Álvarez MD. The influence of cellulose ethers on the physico-chemical 

properties, structure and lipid digestibility of animal fat emulsions stabilized by soy 

protein. Foods. 2022 Mar 2; 11(5): 738.  

11. da Paixao Teixeira JL, Lima Pallone JA, Delgado-Andrade C, Mesías M, Seiquer I. 

Study of the bioavailability of calcium, magnesium and zinc in brazilian cheeses. 

Relationships with antioxidant properties. Journal of Food Composition and Analysis. 

2022; 107:  3885-3890. 

12. De Diego EH, Zapatera B, Frías J, Gómez-Martínez S. Healthy habits in CSIC workers 

during covid-19 lockdown in Spain. Arbor. 2022; 198: 681-280. 

13. Del Olmo I, Romero I, Álvarez MD, Tarradas R, Sánchez-Ballesta MT, Escribano 
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diabetes and its associated complications. 13th Annual meeting CIBERDEM. 
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extracted by clean technologies in Caco-2 cells. 7th ICFD (International Conference on 

Food Digestion). (PÓSTER). 
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Upgrading of tub gurnard (Chelidonichthys lucerna) by protein hydrolysis:  Obtaining of 

ACE-inhibiting peptides, identification and in silico gastrointestinal digestion. IDB 2022 

(The International Biotechnology Days) of the Tunisian Association of Biotechnology in 

parallel with its 20th anniversary. (PÓSTER) 
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21. Espert M, Salvador A, Sanz T, Pérez-Mateos M, Cofrades S, Álvarez MD. Development 

of a healthier cocoa butter with a cellulose ether based oleogel obtained by using the 
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MA. Cocoa ¿Carob Blend, alone or in combination with metformin, as a new strategy to 

manage the diabetic cardiomyopathy. A preclinical study in Zucker Diabetic Rats. XXVI 

Jornadas Internacionales de Nutrición Práctica y XV Congreso Internacional de la 
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Mateos R, Bravo L, Sarriá B. Acute and long-term effects on satiety and appetite of a 

green coffee phenolic extract alone or combination with oat beta-glucan in subjects with 

overweight and obesity. 10th ICPH (International Conference on Polyphenols and 

Health. (PÓSTER). 

69. Selani MM, Pintado T, Herrero AM, Ruiz-Capillas C. Reducing salt and monosodium 

glutamate in frankfurters using a natural flavor enhancer from shiitake by-products. 

ICOMST. (PÓSTER). 

70. Suárez Coca D, Ruiz del Castillo ML, De Pascual-Teresa S, Blanch GP. Estudio 

comparativo de la composición antioxidantes de diferentes variedades de uva de mesa 

sin semilla. VIII CICyTAC (Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Ciudad de Córdoba (Argentina). (PÓSTER) 

71. Valverde S, Villalobos S, De Pascual-Teresa S, Lucena JJ, Pérez Sanz A. Root 

exudation pattern of Soybean (Glycine max) grown in presence of limonite and goethite 

as iron sources. 20th ISINIP (International Symposium on Iron Nutrition and Interactions 

in Plants.  (PÓSTER). 

72. Zalba I, Apesteguía M, Barba C, Maté JI, Gómez-Estaca J. Effect of chitin nanowhiskers 

on chitosan films prepared at different viscosity film forming solutions. 36th EFFoST 

(European Federation Food Science and Technology Conference). (PÓSTER).  

5.4.2.2. NACIONALES 

1. Díaz LE, González N, Redondo N, Gómez-Martínez S, Marcos A, Nova E. Association 

between excess fat mass and adherence to the mediterranean diet and chort chain fatty 

acids in healthy adults. XXXI Congreso SEÑ (Sociedad Española de Nutrición). 

(PÓSTER).   

2. Díaz LE, González-Zancada N, Redondo N, Gómez-Martínez S, MarcosA, Nova E. 

Asociación entre el exceso de masa grasa, adherencia a la dieta Mediterránea y los 

AGCC en adultos sanos. 15ª Reunión de la Red Española de Bacterias Lácticas. 

(ORAL).  

3. Gómez-Martínez, S, Díaz LD, Del Pozo S, Nova E, Urrialde R, Marcos A. Posibles 

efectos de la sucralosa y la sacarina sobre la microbiota intestinal. XIII Workshop 

SEMiPyP. (PÓSTER). 
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4. González L, Delgado C, Morales FJ, Mesías M. Exposición a acrilamida en la diet ade 

comedores escolares. XI Congreso Nacional CYTA-CESIA. (ORAL). 

5. González-Mulero L, Delgado C, Morales FJ, Álvarez I, Mesías M. Optimization of a liquid 

chromatographytandem mass spectrometric method (lc-esims/ms) for the acrylamide. 

XXXVIII reunión bienal de la sociedad española de química. (PÓSTER). 

6. González-Mulero L, Delgado-Andrade C, Morales FJ, Mesías M. Influencia del ámbito 

de preparación en le contenido de HMF y furfural en alimentos procesados comunmente 

consumidos por la población. II Congreso de Investigación PTS Granada. (PÓSTER). 

7. Gracia C, Oria A, Caballero G, Martínez C, Gómez-Martínez S, Blanco MA. Redes 

sociales y sintomatología de Trastorno de Comportamiento Alimentario en población 

adulta joven. XIII Congreso AEETCA. (PÓSTER). 

8. Merodio C. Adaptación metabólica y molecular de frutos en respuesta a tratamientos 

de protección en postcosecha. XIII Congreso Nacional y XI Ibérico de Maduración y 

Postcosecha. (PÓSTER). 

9. Pascual-Silva C, Alemán A, Montero MP, Gómez-Guillén MC. Caracterización y 

funcionalidad de diversos liposomas cargados con péptidos bioactivos de invertebrados 

marinos infrautilizados. XIV SENC (Congreso Sociedad Española Nutrición 

Comunitaria). (ORAL). 

10. Plaza-Vinuesa L, Delgado-Fernández P, Hernández-Hernández O, Sánchez-Arroyo A, 

Cumella J, Corzo N, Moreno FJ, de las Rivas B, Muñoz R. Elucidando la actividad 

¿myrosinase-like? en glicosil hidrolasas de Lactiplantibacillus plantarum WCFS1. 15ª 

Reunión de la red española de bacterias lácticas. (PÓSTER). 

11. Plaza-Vinuesa L, Hernández-Hernández O, Sánchez-Arroyo A, Delgado-Fernández P, 

Ferreira-Lazarte A, Cumella J, López de Felipe F, Mancheño JM, Mateo C, Palomo JM, 

Villamiel M, Corzo N, Moreno FJ, de las Rivas B, Muñoz R. Glicosil hidrolasas de 

Lactiplantibacillus plantarum WCFS1. 15ª Reunión de la Red Española de Bacterias 

Lácticas. (PÓSTER).  

12. Romero I, Domínguez I, Escribano MI, Merodio C, Sánchez-Ballesta MT. Altos niveles 

de CO2 modulan el comportamiento electroquímico y la biosíntesis de flavonoides en 

uva de mesa tinta a 0ºC.  XIII Congreso Nacional y XI Ibérico de Maduración y 

Postcosecha. (PÓSTER). 

13. Romero I, Marti-Anders C, Escribano MI, Merodio C, Sánchez-Ballesta MT. Análisis de 

los parámetros de calidad de arándanos procedentes de diferentes puntos de venta. 



MEMORIA ICTAN 2022 
 

P á g i n a  36 | 52 

 

Grandes y pequeñas superficies. XIII Congreso Nacional y XI Ibérico de Maduración y 

Postcosecha. (PÓSTER). 

14. Sánchez-Ballesta MT, Escribano MI, Merodio C, Romero I. Efecto de elevadas 

concentraciones de CO2 a 0ºC en la biosíntesis de estilbenos en distintos cultivares de 

uva de mesa. XIII Congreso Nacional y XI Ibérico de Maduración y Postcosecha. 

(ORAL). 

15. Suárez Coca D, Ruiz del Castillo ML, De Pascual-Teresa S, Blanch GP. Estudio de 

compuestos fenólicos, actividad antioxidante y composición volátil de diferentes 

variedades de uva de mesa sin semillas. XI Concreso CYTA CESIA, III Congreso 

Junior. (ORAL). 

5.5. PATENTES 

1. Oligosaccharides derived from rare sugars with low caloric power and prebiotic 

properties Inventores:  O. Hernández-Hernández, E. G. Doyagüez, B. de las Rivas, R. 

Muñoz, A. Muñoz-Labrador, I. Calvete-Torre, C. Sabater, L. Ruiz, A. Margolles, J. M. 

Mancheño, F. J. Moreno. Entidad titular:  CSIC. Nº de solicitud:  EP1641.1759. Fecha 

de prioridad:  21 octubre 2022. 

6. FORMACIÓN DE INVESTIGADORES 

6.1. TESIS DOCTORALES  

1. Valorización de semillas de moringa mediante procesos germinativos y su aplicación 

en alimentos de alto valor nutritivo y funcional. Doctorando:  Karín Elisabeth Coello 

Ojeda. Directoras:  Juana Frías Arevalillo y Elena Peñas Pozo. Universidad Autónoma 

de Madrid. Programa de Doctorado:  Ciencias de la Alimentación. Facultad / Escuela:  

Facultad de Ciencias. Fecha de defensa:  1 de septiembre de 2022. 

2. Desarrollo de productos de panificación saludables con alto contenido de compuestos 

bioactivos y actividad antioxidante a partir de harina de quinua (Chenopodium quinoa) 

y kiwicha (Amaranthus caudatus) germinados. Doctorando:  Lourdes Jossefyne 

Esquivel Paredes. Directoras:  Luz M. Paucar Menacho y Cristina Martínez Villaluenga. 

Universidad Nacional del Santa (Perú). Programa de Doctorado:  Ingeniería 

Agroindustrial Facultad / Escuela:  Escuela:  Ingeniería Agroindustrial. Fecha de 

defensa:  24 de enero de 2022. 

3.  Caracterización y aptitud tecnológica de residuos agroindustriales y cultivos andinos 

para el diseño y desarrollo de dlimentos. Doctorando:   Diego Manolo Salazar Garcés. 
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Directoras:  M. Elvira López Caballero, Pilar Montero García y Mirari Y. Arancibia Soria. 

Universidad:  Universidad Complutense de Madrid. Programa de Doctorado:  Rn 

Veterinaria. Facultad/ Escuela:  Facultad de Veterinaria. Fecha defensa:   5 de abril de 

2022. 

6.2. TRABAJOS FIN DE MÁSTER 

1. Evaluación del potencial efecto protector de una dieta rica en flavanoles sobre la célula 

beta pancreática en un modelo animal de diabetes tipo II. Alumno:  Laura Barajas 

Mascaraque. Tutores:  Mª Ángeles Martín Arribas y Elisa Fernández Millán. Facultad 

de Farmacia. UCM.  

2. Preocupación por la imagen corporal en estudiantes varones universitarios 

pertenecientes a equipos deportivos y no pertenecientes. Alumno:  Carolina Arispe, 

Estefanía Cisneros, Ana Paula Fernández, Isabella Marzán, Belén Pulgarín. 

Tutores:  Sonia Gómez-Martínez y Ligia Esperanza Díaz Prieto. Facultad de Ciencias 

Biomédicas. UEM.  

3. Estigma de peso y su relación con el riesgo de desarrollo de Trastornos del 

Comportamiento Alimentario. Alumnos:  Giovanna Gálvez Amores, Marie Claire 

Jovane Aparicio, Jesús Leis Ávila, Margarita Santamaría Cobo, Lidia Susana 

Viveros Ibarra. Tutores:  Sonia Gómez-Martínez y Esther Nova Rebato. Facultad de 

Ciencias Biomédicas. UEM. 

4. Potenciales beneficios del cacao en la salud y su aplicabilidad en alimentos funcionales 

e infantiles. Alumno:  Khouloud Abidi. Tutores:  Sonia Gómez-Martínez y Ascensión 

Marcos Sánchez. Universidad de Granada. 

5. Relación entre el estigma de peso, los hábitos alimentarios y el estrés. Alumnos:  María 

Valle Saenz, Valentina Moreno Montaño, Mariana Fernanda Cortés Bustamante, 

Beatriz Merlos Medina. Tutores:  Sonia Gómez-Martínez y Ligia Esperanza Díaz 

Prieto. Facultad de Ciencias Biomédicas. UEM.  

6. Asociación entre deporte, conductas alimentarias e imagen corporal en una muestra de 

atletas:  un estudio descriptivo. Alumnos:  Ana Vázquez Díaz, Concepción Fernández 

López, Mª Pilar Campos-Navarro, Xóchitl Robles Villaseñor.Tutores:  Esther Nova 

Rebato y Sonia Gómez-Martínez. Facultad de Ciencias Biomédicas. UEM.  

7. Redes sociales y sintomatología de TCA en población adulta joven. Alumnos:  Amadeo 

Oria Pérez-Espinosa, Carlos Martínez Hinojosa, Carlos José Gracia Laguna, 
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Gloria Caballero Rodríguez. Tutores:  Sonia Gómez-Martínez y Ascensión Blanco 

Fernández. Facultad de Ciencias Biomédicas. UEM.  

8. Una revisión de sus efectos beneficiosos en la salud gestacional. Dieta mediterránea y 

dieta tradicional mexicana. Alumno:  Andrea del Carmen Hernández López. Tutores:  

Ligia Esperanza Díaz y Esther Nova. Universidad de Granada. 

9. Estudio en población general sobre la exposición a redes sociales y su posible relación 

con la búsqueda de delgadez, insatisfacción corporal y riesgo de desarrollar TCA. 

Alumnos:  Enrique Álvarez Castellano, Natalia Casanova Gracia, Candelaria 

Desireé Díaz Melián. Tutores:  Ligia Esperanza Díaz Prieto y Esther Nova Rebato. 

Facultad de Ciencias Biomédicas. UEM.  

10. Estudio y caracterización de la carbohidrato esterasa Lp_3505 de Lactiplantibacillus 

plantarum WCFS1. Alumno:  Sandra Tello Rodríguez. Tutores:  Blanca de las Rivas y 

Rosario Muñoz. UCM. 

11. Modelos predictivos de muerte térmica en larvas de Anisakis.  Alumno:  María 

Fernández Aragón. Tutor:  Laura Otero Garía.  UPM. 

12. Evaluación de la funcionalidad de biopolímeros y extractos de origen vegetal para la 

elaboración de almohadillas absorbentes con capacidad antimicrobiana para el 

envasado de alimentos frescos.  Alumno:  Daniel Mojío Fernández. Tutor:  Joaquín 

Gómez Estaca. UCM. 

13.  Obtención de moléculas de interés bioactivo y/o tecnológico a partir de invertebrados 

marinos infrautilizados. Alumno:  Ana Isabel Román Cabrera. Tutor:  Óscar Martínez 

Álvarez. UAM.  

14. Efecto de la temperatura de almacenamiento de arándanos y frambuesas. Alumno:   

Alicia Sánchez Poyal. Tutores:  M. Teresa Sánchez Ballesta e Irene Romero de la 

Fuente. UCM. 

6.3. TRABAJOS FIN DE GRADO 

1. Acrylamide and furfurals forming potential in pseudocereals seeds as novel ingredients 

in cereal based foods”. Alumno:  Francesco Cicala. Tutores:  Francisco Morales Navas 

y Marta Mesías García. Universita degli Studi del Piamonte Orientale (Novara, Italia).  

2. Actividad biológica de diferentes extractos de pepino de mar. Alumna:  Verónica López 

Alejandre. Tutores:  M. Elvira López Caballero, Ailén Alemán Pérez y Helena M. 

Moreno. UCM.  
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3. Algarroba, una elección saludable en la nueva gastronomía.  Alumno:  Carlos Javier 

Baena Rodríguez. Tutora:  Marta Mesías García. Universidad Francisco de Vitoria.  

4. Análisis de la calidad de frutos de frambuesa procedentes de diferentes puntos de 

venta. Alumna:  Nicole Lucía Lozano Perdomo. Tutores:  María Teresa Sánchez 

Ballesta e Irene Romero de la Fuente. UCM.  

5. Aplicabilidad del aceite de orujo de oliva en la obtención de sustitutos de grasa sólidas. 

Alumna:  Inmaculada González Ruz. Tutores:  María Dolores Álvarez Torres y Beatriz 

Herranz. UCM. 

6. Aplicación de emulsiones basadas en biopolímeros en el desarrollo de patés más 

saludables. Alumno:  Raúl Molero Moreno. Tutor:  Susana Cofrades Barbero. UEM. 

7. Aplicación de liposomas en alimentos. Alumno:  Mohamed Mohamed Mohamed. 

Tutores:  Helena M. Moreno y M. Elvira López Caballero UCM.  

8. Calidad nutricional de las donaciones de alimentos solicitadas por entidades de apoyo 

social en la Comunidad de Madrid. Valoración preliminar. Alumna:  Raquel Manzanero 

Rodríguez. Tutores:  Olivia Hurtado y Jara Pérez Jiménez. UCM. 

9. Cremas de verduras caseras frente a comerciales:  comparación nutricional y reológic.  

Alumna:  Lydia Gómez Martín. Tutores:  Beatriz Herranz y Jara Pérez Jiménez. UCM.  

10. Desarrollo de bandejas tipo espuma a partir de desechos para su uso como envase 

para alimentos. Alumno:  Omar Benlarbi Delai Díaz. Tutor:  Joaquín Gómez Estaca. 

UEM.  

11. Desarrollo de emulsiones estructuradas con digestibilidad lipídica controlada para su 

aplicación en productos cárnicos más saludables. Alumna:  Camino Calvo Cebrián. 

Tutores:  Susana Cofrades Barbero y Míriam Pérez Mateos. UEM.  

12. Desarrollo de margarinas de alta plasticidad a partir de aceite de orujo de oliva para su 

aplicación en masas de hojaldre. Alumna:  María Fernández de Araoz García-Miñaur. 

Tutores:  María Dolores Álvarez Torres y Susana Cofrades Barbero. UEM. 

13. El tostado del café, efectos sobre las características organolépticas, la salud y el medio 

ambiente. Alumno:  Pablo Barettino Luengo. Tutor:  Beatriz Irene Sarriá Ruiz. UCM.  

14. Estudio de compuestos fenólicos, capacidad antioxidante y composición volátil de 

diferentes variedades de uva de mesa sin semilla. Alumna:  Diana Suárez Coca. 
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Tutores:   Gracia Patricia Blanch Manzano y M. Luisa Ruiz del Castillo. Universidad Rey 

Juan Carlos. 

15. Estudio de la asociación de polifenoles de la dieta y el perfil de ácidos biliares. Alumna:  

Alba Martínez Serrano. Tutor:  Sonia de Pascual-Teresa. UAH.  

16. Estudio y caracterización de la amidohidrolasa AfOTasa de Alcaligenes faecalis capaz 

de degradar Ocratoxina A. Alumno:  Ignacio Herrero Muñoz. Tutores:  Blanca de las 

Rivas González del Rey y Rosario Muñoz Moreno. UCM.  

17. Formación de acrilamida durante el procesado de almendras. Alumna:  Cristina 

Palenzuela González. Tutotes:  Francisco Morales Navas y Marta Mesías García. 

UCM. 

18. Modelo de memoria en aves y efecto neuroprotector de los polifenoles. Alumna:  Taira 

Cimiano Fernández. Tutor:  Sonia de Pascual-Teresa Fernández. UCM.  

19. Obtención de extractos ricos en compuestos fenólicos a partir de subproductos del 

mango mediante tecnologías verdes sostenibles. Alumno:  Ignacio Belda Peinado. 

Tutores:  Begoña de Ancos Siguero y Concepción Sánchez-Moreno González. UEM.  

20. Oligosacáridos prebióticos en subproductos vegetales. Alumna:  Andrea Rubio 

Rincón. Tutores:  Araceli Redondo y Marta Mesías García. UCM. 

21. Papel de las Unidades de Cultura Científica en la difusión de la nutrición. Caso práctico 

en el Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN-CSIC). Alumno:  

Alberto Martín de Andrés. Tutores:  Mª Ángeles Martín Arribas y Marta Mesías García. 

UCM. 

22. Síntesis y caracterización de nanopartículas de gelatina. Alumna:  Celia Rodríguez 

Lominchar. Tutores:  M. Pilar Montero García y Carmen Gómez Guillén. UCM. 

6.4 OTROS 

1. Análisis y consumo de azúcares libres y frutas en adolescentes madrileños de 12 a 17 

años del IES Cervantes de Madrid.  Álvaro Campos Tutor:  Jara Pérez. Trabajo 

Bachillerato de Invesigación.  Comunidad Autónoma de Madrid, Consejería de 

Educación, Juventud y Deporte.  
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6.5.  CURSOS ESPECIALIZACIÓN 

6.5.1. CURSOS DE ESPECIALIZACIÓN COORDINADOS POR ICTAN Y ORGANIZADO 

POR EL GABINETE DE FORMACIÓN DEL CSIC.  

1. Análisis de compuesto volátiles en alimentos (Miguel Ángel Martínez Bartolomé). 

2. Estudios de intervención nutricional:  diseño y desarrollo (Sonia Gómez Martínez y 

Belen Zapatera García).  

3. Gestión de Equipos de laboratorios del CSIC-Calibraciones y Verificaciones de 

Equipos básicos de laboratorios: balanzas, pipetas, termómetros, equipos térmicos 

(aula virtual) (Almudena Sáncez Rufo y Pedro Pablo Fernández Andrés).

6.5.2. CURSOS DE ESPECIALIZACIÓN COORDINADOS POR PERSONAL ICTAN Y 

ORGANIZADOS POR OTRAS ENTIDADES. 

1. III Curso Avanzado sobre Inmunonutrición, Real Academia Nacional de Farmacia. 

(Ascensión Marcos Sánchez y Francisco J. Sánchez Muniz). 

2. Curso de Investigación nutricional:  Una visión actualizada de la alimentación. Plan de 

formación permanente del profesorado de La Comunidad de Madrid. (M. Ángeles Martín 

y Marta Mesías García). 

3. Curso Internacional:  Actualización en Inmunonutrición:  de lo experimental a lo 

humano. ICCAs e ISIN (Ascensión Marcos Sánchez). 

4. Curso Potencial de los polifenoles de la dieta en la modulación del riesgo 

cardiometabólico. Estudios de intervención nutricional. Universidad Cuenca (Ecuador) 

(Jara Pérez Jiménez).  

5. Curso de especialización Dietary fiber and macroantioxidants:  the secret ingredients of 

healthy foods Universidad Federal de Minas Gerais (UFMG). CAPES. FINANCION 

capes (Jara Pérez Jiménez).  

6.6. MÁSTER UNIVERSITARIOS CON PARTICIPACIÓN ICTAN 

1. Máster de Análisis Sanitarios (Universidad Complutense de Madrid) 

2. Máster de Avances en calidad y tecnología alimentaria (Universidad de Granada) 

3. Máster de Biología vegetal aplicada (Universidad Complutense de Madrid) 

4. Máster de Bioquímica, Biología Molecular y Biomedicina (Universidad Complutense de 

Madrid) 

5. Máster de Biotecnología Industrial y Ambiental (Universidad Complutense de Madrid) 

6. Máster de Calidad y Seguridad Alimentaria (Universidad Politécnica de Valencia) 
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7. Máster de Farmacología y genética aplicadas a la nutrición (Universidad Complutense 

de Madrid) 

8. Máster de Gestión de la Seguridad Alimentaria (Universidad Internacional de la Rioja) 

9. Máster de Inmunología (Universidad Complutense de Madrid) 

10. Máster de Innovación y Desarrollo de Alimentos de Calidad (iDeA) (Universidad de 

Castilla La Mancha) 

11. Máster de Nutrición y salud (Universidad Politécnica de Valencia) 

12. Máster de Seguridad Alimentaria (COVM-AESAN-Consejería Sanidad-Universidad 

Complutense de Madrid)  

13. Máster de Trastornos de conducta alimentaria y obesidad (Universidad Europea) 

14. Máster en Ciencias Avanzadas de la Nutrición Humana (Universidad Internacional de 

Valencia) 

15. Máster Nutrenvigen (Universidad de Granada) 

16. Máster Salina (Universidad Politécnica de Madrid) 

6.7. GRADOS UNIVERSITARIO CON PARTICIPACIÓN ICTAN 

1. Biología (UCM) 

2. Ciencia y Tecnología de los Alimentos (UCM) 

3. Doble grado de Biotecnología y Farmacia (Universidad Francisco de Vitoria) 

4. Doble Grado Farmacia y Biotecnología (UEM) 

5. Farmacia (UCM) 

6. Farmacia (Universidad Francisco de Vitoria) 

7. Gastronomía (Universidad Francisco de Vitoria) 

8. Grado Biología UAH e Ingeniería informática (UPM) 

9. Grado en Químicas (UCM) 

10. Grado Ingeniero Químico (UCM) 

11. Nutrición Humana y Dietética (UCM) 

6.8. PRÁCTICAS UNIVERSITARIAS   

6.8.1. NACIONALES 

CENTRO FACULTAD NIVEL  ALUMNO 

UCM VETERINARIA TFG 

CELIA RODRÍGUEZ LOMINCHAR  

CRISTINA PALENZUELA GONZÁLEZ  

VERÓNICA LÓPEZ ALEJANDRE  
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PRÁCTICAS 
GRADO 

ANDREA SÁNCHEZ MEDINA 

AFRICA FABRO ESPADA 

CARLOTA NAVARRO BARRERO 

CAROLINA JUSTO RUIZ 

ELENA BIRLANGA NAVARRO  

IÑIGO MOREIRA YUSTE 

MÍRIAM MEDRANO MARTÍNEZ 

SANTIAGO LARA NAVARRO 

SANTIAGO MORA GARCÍA 

TERESA GONZÁLEZ DE TORO 

MEDICINA 
PRÁCTICAS 

GRADO 

ÁLVARO FERNÁNDEZ CARDERO 

ANNEIRIS DUARTE GONZÁLEZ 

QUÍMICAS 
PRÁCTICAS 

GRADO 
ANA VÁZQUEZ MARTÍN 

FARMACIA TFM LAURA BARAJAS MASCARAQUE 

BIOLÓGICAS 

TFG 

IGNACIO HERRERO MUÑOZ  

NICOLE LUCÍA LOZANO PERDOMO  

TAIRA CIMIANO FERNÁNDEZ   

TFM 

ALICIA SÁNCHEZ POYAL 

DANIEL MOJÍO FERNÁNDEZ 

SANDRA TELLO RODRÍGUEZ 

UPM 

ETSIA 
INFORMATICA 

PRÁCTICAS 
GRADO 

JAVIER GÓMEZ DE AGÜERO MUÑOZ 

ETSIAAB 

PRÁCTICAS 
GRADO 

IGNACIO SÁEZ JIMENA 

TFM MARÍA FERNÁNDEZ ARAGÓN 

UCLM 
C. AMBIENTALES 

Y BIOQUÍMICA 
PRÁCTICAS 

GRADO 
MÓNICA ESCOBAR GARCÍA-CARO 

UAM   TFM ANA ISABEL ROMÁN CABRERA 

UG MEDICINA TFM 
ANDREA DEL CARMEN HERNÁNDEZ 
LÓPEZ 

UAH CIENCIAS 

TFG ALBA MARTÍNEZ SERRANO 

PRÁCTICAS 
GRADO 

CELINE LINNA JIM 

CLAUDIA RODRÍGUEZ GARCÍA 

UEM 
CIENCIAS 
MÉDICAS 

TFG 

IGNACIO BELDA PEINADO 

MARÍA FDEZ. DE ARAOZ GARCÍA-
MIÑAUR  

OMAR BENLARBI-DELAI DÍAZ 

CAMINO CALVO CEBRIÁN 

URJC ESCET 
TFG DIANA SUÁREZ COCA 

PRÁCTICAS 
GRADO 

CARLOS FACUNDO GAONA 
SCHEYTT 
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VIU C. DE LA SALUD 
PRÁCTICAS 

MÁSTER 
MÍRIAM TORICES ESPINOSA 

 

6.8.2. ERASMUS 

 

CENTRO ALUMNO 

UNIVERSIDAD HAMBURG (ALEMANIA) JULIA PETERS 

SAKARYA UNIVERSITY (TURQUIA) INCI CERIL 

UNIVERSITY RZESZOWSKI (POLONIA) KATARZYNA DEREN / EDYTA LUSZCZKI 

 

 

6.9. JORNADAS/ SIMPOSIUM/REUNIONES Y CURSOS. 

6.9.1. JORNADAS/SIMPOSIUM/REUNIONES 

1. Bravo L. Eficacia de un nuevo nutracéutico combinando fibras y polifenoles frente al 

sobrepeso/obesidad. I Jornadas Nutracéutica. Compuestos Bioactivos y Nutracéuticos. 

Universitat Rovira i Virgili. 

2. De las Rivas B. Conferencia sobre el ICTAN. Reunión del 11 de octubre de 2022 del 

grupo de trabajo "Formación y talento". Plataforma Tecnológica Food for Life-Spain 

(PTF4LS). ICTAN 

3. De Pascual-Teresa S. Fermentación y salud:  componentes tradicionales, efectos 

novedosos. Polifenoles y salud neurovascular. XIII Jornada Científica-Taller sobre 

Bebidas Fermentadas y Salud. UCM. 

4. Díaz LE. Déficit de hierro y microbiota en infancia. Seminario internacional virtual 

“Inmunidad y Nutrición a lo largo del ciclo de la vida” en la carrera Especialización en 

Nutrición Pediátrica. Universidad Buenos Aires.  

5. Díaz LE. Déficit de hierro y microbiota en la infancia. Seminario permanente de las 

actividades de formación académica de los estudiantes de posgrado en el Instituto de 

Investigaciones en Comportamiento Alimentario y Nutrición. México.  

6. Gómez-Martínez S. Importancia del estado nutricional en estudios de nutrición. 

Seminario permanente de las actividades de formación académica de los estudiantes 

de posgrado en el Instituto de Investigaciones en Comportamiento Alimentario y 

Nutrición. México.  

7. Gómez-Martínez S. Microbiota y salud integral. Simposium Inmunonutrición el proceso 

inflamatorio. Asociación Mexicana de Nutriología, A C y The International Society for 

Immunonutrition. 
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8. Gómez-Martínez S. Nutrición, Salud y TCA. XIII Jornada Nutrición, Salud y TCA.  

Nutrición, Deporte y Salud. Día Internacional de los TCA.  UEM. 

9. Gómez-Martínez S. Sistema inmune barreras defensivas y estilos de vida Seminario 

internacional virtual “Inmunidad y Nutrición a lo largo del ciclo de la vida” en la carrera 

Especialización en Nutrición Pediátrica. Universidad Buenos Aires.  

10. Gómez-Sánchez A, Abadal E, Pérez-Jiménez J. El acceso abierto (open access):  vías 

de publicación, ventajas e inconvenientes. II Jornadas sobre la Carrera Investigadora. 

UCM. 

11. Marcos A. Consecuencias del estado nutricional sobre el sistema inmunitario. 

Seminario internacional virtual “Inmunidad y Nutrición a lo largo del ciclo de la vida” en 

la carrera Especialización en Nutrición Pediátrica. Universidad Buenos Aires.  

12. Marcos A. Microbiota y su relación con las enferemedades no trasmisibles (obesidad y 

diabetes). Seminario internacional virtual “Inmunidad y Nutrición a lo largo del ciclo de 

la vida” en la carrera Especialización en Nutrición Pediátrica. Universidad Buenos Aires.  

13. Marcos A. Nutrición y su relación con los procesos inflamatorios. Simposium 

Inmunonutrición el proceso inflamatorio. Asociación Mexicana de Nutriología, A C y The 

International Society for Immunonutrition. 

14. Marcos A. Papel de la dieta en la composición de la microbiota. Seminario internacional 

virtual “Inmunidad y Nutrición a lo largo del ciclo de la vida” en la carrera Especialización 

en Nutrición Pediátrica. Universidad Buenos Aires. 

15. Marcos A. Probioticos y prebióticos su papel en diversas patologías. Seminario 

permanente de las actividades de formación académica de los estudiantes de posgrado 

en el Instituto de Investigaciones en Comportamiento Alimentario y Nutrición. México.  

16. Mesías M, González L, Morales FJ, Delgado C. Exposición a la crilamida en la dieta de 

comedores de centros escolares. XXVI Jornadas Internacionales de Nutrición Práctica.  

17. Mesías M. Divulgación de la Ciencia en el ICTAN. Jornadas de Cultura Científica y 

Ciencia Ciudadana. CSIC.  

18. Mesías M. Jornadas de Cultura Científica y Ciencia Ciudadana. CSIC. 

19. Nova E. La planta Moringa ofeifera y sus propiedades. Estado de la evidencia Científica. 

Seminario permanente de las actividades de formación académica de los estudiantes 

de posgrado en el Instituto de Investigaciones en Comportamiento Alimentario y 

Nutrición. México.  

20. Nova E. Probioticos, prebióticos y acidos grasos omega 3:  actuación en la prevención 

de alergias alimentarias en la infancia. Seminario internacional virtual “Inmunidad y 
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Nutrición a lo largo del ciclo de la vida” en la carrera Especialización en Nutrición 

Pediátrica. Universidad Buenos Aires.  

21. Pérez J. ¿Para qué publicar y difundir la ciencia? Jornada virtual de la Revista Española 

de Nutrición Humana y Dietética. 

22. Pérez J. Ciclo Active metabolites from fruits and fruit tres. Universidad de Nandong. 

China.  

23. Pérez J. Dietary (extractable and non-extractable) polyphenols as modulators of 

cardiometabolic alterations. Seminario Dpto. de Medicina General, Universidad de 

Columbia. 

24. Pérez J. Relevancia de los polifenoles no extraíbles como compuestos bioactivos de la 

dieta. Seminario Instituto de Química Orgánica General (IQOG-CSIC). 

25. Pérez J. Superalimentos:  necesidad de una validación científica. Seminario Instituto de 

Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL, UAM/CSIC). 

26. Pérez J. Why should non-extractable polyphenols be systematically included in 

polyphenol analysis? Estructura y composición de la harina de bagazo de uva. Jornada 

virtual ¿Bagazo de uva como fuente de nutracéuticos con aplicación en salud humana?. 

Pontificia Universidad Católica de Chile. 

6.9.2. PONENCIAS EN CURSOS 

1. Álvarez I y Blanch GP. Curso del Gabinete de formación “Cromatografía de líquidos 

acoplada a la espectrometría de masas”. CSIC. 

2. Díaz LE. Ejecución de proyectos de investigación con modelo animal. Tour virtual a un 

animalario. Curso-taller Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias actuales. 

Centro Universitario del Sur. México. 

3. Díaz LE. Modelos animales en TCA y obesidad. Curso-taller Investigación en nutrición:  

herramientas y tendencias actuales. Centro Universitario del Sur. México. 

4. Díaz LE. Métodos y técnicas de laboratorio aplicadas en el estudio de la 

inmunonutrición. Curso Internacional:  Actualización en Inmunonutrición:  De lo 

experimental a lo humano.  Instituto para la Cooperación Científica en Ambiente y Salud 

(Argentina) y The International Society for Immunonutrition.  

5. Díaz LE. Métodos y técnicas de laboratorio aplicadas en el estudio de la 

inmunonutrición. III Curso Avanzado sobre Inmunonutrición. Real Academia Nacional 

de Farmacia. 
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6. Gómez-Martínez S. Diseño y planificación de un estudio de investigación. Curso-taller 

Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias actuales. Centro Universitario del 

Sur.  México. 

7. Gómez-Martínez S. Inmunonturición y su valoración. Ejemplos prácticos. Curso-taller 

Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias actuales. Centro Universitario del 

Sur. México. 

8. Gómez-Martínez S. Obesidad actividad física en adolescentes. Curso Internacional:  

Actualización en Inmunonutrición:  De lo experimental a lo humano.  Instituto para la 

Cooperación Científica en Ambiente y Salud (Argentina) y The International Society for 

Immunonutrition. 

9. Gómez-Martínez S. Obesidad actividad física en adolescentes. III Curso Avanzado 

sobre Inmunonutrición. Real Academia Nacional de Farmacia. 

10. Marcos A.  Historia de la inmunonutrición como una materia interdisciplinar. III Curso 

Avanzado sobre Inmunonutrición. Real Academia Nacional de Farmacia. 

11. Marcos A. Historia de la inmunonutrición como una materia interdisciplinar. Curso 

Internacional:  Actualización en Inmunonutrición:  De lo experimental a lo humano.  

Instituto para la Cooperación Científica en Ambiente y Salud (Argentina) y The 

International Society for Immunonutrition.  

12. Marcos A. Inmunonutrición y COVID. Curso-taller Investigación en nutrición:  

herramientas y tendencias actuales. Centro Universitario del Sur.  México.   

13. Marcos A. Interacción microbiota/inmunonutricicón:  los factores de estilo de vida. Curso 

Internacional:  Actualización en Inmunonutrición:  De lo experimental a lo humano.  

Instituto para la Cooperación Científica en Ambiente y Salud (Argentina) y The 

International Society for Immunonutrition.  

14. Marcos A. Probióticos y prebióticos su papel en dieversas patologías. Curso-taller 

Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias actuales. Centro Universitario del 

Sur.  México.   

15. Nova E. Interacción sistema inmune/sistema neuroendocrino en AN. Estudio Anabel. 

Curso-taller Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias actuales. Centro 

Universitario del Sur.  México.   

16. Nova E. Productos naturales para convetir la obesidad. moda o ciencia. Caso de la 

moringa oleífera. Curso-taller Investigación en nutrición:  herramientas y tendencias 

actuales. Centro Universitario del Sur.  México.   
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17. Nova E. Situación nutricional e inmunodeficiencia:  el caso particular de los TCA. III 

Curso Avanzado sobre Inmunonutrición. Real Academia Nacional de Farmacia. 

18. Nova E. Situación nutricional e inmunodeficiencia:  el caso particular de los TCA. Curso 

Internacional:  Actualización en Inmunonutrición:  De lo experimental a lo humano.  

Instituto para la Cooperación Científica en Ambiente y Salud (Argentina) y The 

International Society for Immunonutrition. 

19. Pérez J y Martín MA. Curso de verano Retos actuales en agricultura y biotecnología 

para la producción de alimentos. Universidad Miguel Hernández de Elche. 

7. COMUNICACIÓN Y DIVULGACION 

8.1. ARTÍCULOS Y NOTAS DE PRENSA 

1. Álvarez MD, Cofrades S y Pérez M. Aceite de Orujo de Oliva como sustituto graso en 

la elaboración de masas de hojaldre. Fórum Oriva 2022. El Confidencial. 28/12/2022. 

2. Martín MA, García E, Ramos S, Pérez J. Científicas españolas desarrollan un 

'chocolate' que protege el corazón de los diabéticos. El Confidencial. 24/03/2022. 

3. Pérez J. Cinco propuestas para celebrar el día del libro. 20 minutos. 21/4/2022. 

4. Pérez J. Superalimentos exóticos: ¿de verdad no pueden faltar en tu dieta?. La Nueva 

España. 7/12/2022. 

8.2. ENTREVISTAS 

1. Pérez J. A raíz de la publicación del libro ¿Los superalimentos? 

www.webconsultas.com. 21/01/2022. 

2. Pérez J. Superalimentos:  mucho marketing y poca evidencia científica. Blog del 

CSIC/20 Minutos "Ciencia para llevar" 22/03/2022. 

3. Pérez J. Así comes, así duermes. Te contamos las conexiones entre sueño y 

alimentación. Blog del CSIC/20 Minutos "Ciencia para llevar". 22/11/2022. 

4. Pérez J. No hay ningún superalimento que cure el cáncer. Consumer.10/11/2022. 

5. Pérez J. Presentación libro ¿Los superalimentos? Radio Televisión Pública de Asturias 

(12/01/2022), Radio Nacional de España (14/01/2022 y 15/02/2022), Onda Cero 

(16/01/2022 y 3/04/2022), Radio Canarias (19/01/2022), Radio Vitoria (28/02/2022), 

Radio Televisión Española (la dos) (20/03/2022), TV Valdepeñas (21/03/2022), Radio 

Exterior de España (22/04/2022).  

 

http://www.webconsultas.com/
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8.3. REPORTAJES 

1. Pérez J. Los superalimentos:  el término sin base científica que no es tan milagroso 

como promete. El País. 8/01/2022. 

2. Pérez J. Superalimentos, el Neolítico y virus que «comen» bacterias. El periódico de 

la Rioja. 14/01/2022. 

3. Pérez J. El modelo `Shokuiku”, educación en buenos hábitos para una vida saludable. 

El País. 2/06/2022. 

 

8.4. SEMANA DE LA CIENCIA (7 al 18 de noviembre 2022) 

Talleres y mesas redondas 

1. Álvarez I, Díaz B y Vega ME. ¿Cuánto azúcar tiene mi bebida? 

2. Careche M, Cofrades S, Gómez C, Herrero A, López E, Montero P, Ramos S, Ruíz-

Capillas C y Valbuena A. Un día entre Carnes y Pescados.  

3. de Pascual-Teresa S y García J. Alimenta tu cerebro.  

4. Díaz LE y Pintado T. Valor nutricional de los insectos. ¿Te atreverías a probarlos?.  

5. Díaz LE, Campos G, de las Heras C, Gómez S y Nova E. Explorando nuestro 

fascinante sistema inmunitario.  

6. García E, Nogués M y Villalva M. ¿Por qué y cómo meter más fibra en nuestros 

platos?. 

7. González S, González TA, Sánchez-Medina A, Sarriá B y Seguido MA. Los colores de 

la salud.   

8. Mateos R y Pintado E. El aceite de oliva:  salud y sabor. 

9. Otero L. Alimentos procesados a alta presión:  ¡Menudo estrés!.  

10. Pérez M. ¿Gulas o angulas?.  

11. Pintado T y Zapatera B. ¿Quieres conocer tus alimentos? Exploremos su etiqueta.  

12. Sánchez-Moreno C. Etiquetado de alimentos ¿Qué debemos saber?.  

13. Veses A. ¿Qué comen los jóvenes españoles? ¿Qué deberían comer? 

Charlas con degustación 

1. García E y Martín MA. El chocolate.  

2. Mesías M y Sarriá B. El café. 

Visita Guiada a las Instalaciones del ICTAN. Álvarez I, Blázquez E, Briset Y, Campos G, 

de Ancos B, de las Heras C, de las Rivas B, de Vega E, Díaz B, García E, Gómez S, Guerrero 
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G, Mateos C, Martín MA, Mesías M, Núñez R, Pintado T, Ramos S, Sánchez A, Sáez I, 

Sánchez MT, Valbuena A, Zapatera B. 

 

7.5. ACTIVIDADES DE DIVULGACIÓN CIENTÍFICA 

1. Abad I, Escudero IJ, Gómez-Martínez S, Martín MA, Mesías M, Nogues M, Pintado T, 

Romero I, Sánchez-Ballesta MT. Proyecto Científic@s en Prácticas.   

2. Alcorta A, García E y Zapatera B. Better Days Kelloggs.  

3. Álvarez D, García E, Gómez J, Herrero M, Martín MA, Mateos R, Mesías M, Olivares 

M, Peñas ME, Pérez J, Ramos S, Romero I, Sánchez-Balleta MT, Veses A, Villalva 

MS. Proyectos Nutrilecturas y en Nutrilecturas en el barrio.   

4. García E, Gómez-Martínez S, López ME, Martín A, Mesías M, Oterlo L, Pérez M, 

Ruiz-Capillas C, Sarriá B. Catálogo de Conferencias Científicas del CSIC dirigidas al 

Sistema Educativo de la Comunidad de Madrid:  Participación e el programa de 

bachillerato de excelencia de La Comunidad de Madrid.   

5. García E, Martín MA, Pérez J. Veses A y Zapatera B. Proyecto Ciencia en el Barrio.  

6. Gómez-Martínez S, Mateos R, Veses A y Zapatera B. Talleres científico-divulgativos 

en colegios e institutos. 

7. Martín MA, Mateos R, Mesías M, Pérez J, Pintado T, Veses J, Zapatera B. Proyecto 

Ciudad Ciencia.  

8. Mésías M. Ciclo de conferencias sobre Aprendizaje-Servicio y Objetivos de Desarrollo 

Sostenible en la ESCET. ODS 2 y 3:  Seguridad alimentaria:  evitando el lado oscuro 

de los alimentos procesados.  

9. Pérez J. Programa Aula +55.  

10. Pérez J. Ciclo conferencias "¿Qué sabemos de?", CSIC.  

11. Pérez J. Ciclo de conferencias "Ciencia a través de los libros".  

12. Pérez J. Conferencias de la Sección de Ciencia y Tecnología del Ateneo de Madrid.  

13. Pérez J. Viernes con la Ciencia.  

14. Pintado T y Zapatera B. Departamento de RRHH de Bridgestone.  

15. Pintado T y Zapatera B. Programa de Wellbeing 2022, Bridgestone.  

16. Pintado T. Conferencia en el centro integrado de formación profesional escuela de la 

vid. 
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17. Sarriá B. Proyecto Aprendizaje-Servicio Talleres experimentales de enfermedad celíaca 

en entornos escolares. 

 

7.6. EXPOSICIONES 

Mesías M y Pérez J. "Las moléculas que comemos”. Itinerante. CSIC 

 

7.7. ARTÍCULOS DIVULGATIVOS 

 

1. Álvarez MD y Cofrades S. Margarinas y repostería, nuevas líneas de investigación del 

aceite de orujo de oliva. Revista Alimentaria. 7/10/2022. 

2. Olmedilla B.  Una dieta rica en frutas y hortalizas para ralentizar los problemas de visión. 

web www.theconversation.com. 17 /03/2022. 

3. Pérez J. Y ahora, ¿qué nos mandan comer?   web www.theconversation.com.  

8/11/2022. 

4. Pérez J. alimentos exóticos: ¿de verdad no pueden faltar en nuestra dieta? web 

www.theconversation.com. 6/12/2022. 

8. PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS 

1. Díaz LE, Marcos A, Nova E y Gómez-Martínez S. Grupo Inmunonutrición. VII Premio 

SUPER FEED “Mariano Illera Martín”, concedido por la Real Academia de Ciencias 

Veterinarias de España por el trabajo titulado: “Generación de un modelo animal 

funcional, para el estudio de anemia ferropénica”, acrónimo IRONMICE. 

2. Gómez-Martínez S. Reconocimiento a la trayectoria Docente e Investigadora por la 

Universidad Europea de Madrid.  

3. Marcos A. Personalidad Farmacéutica en Nutrición por el Consejo General de 

Colegios Oficiales de Farmacéuticos.  

4. Marcos A. Profesora Honorífica de la UCM a través del Dpto. de Nutrición y Ciencias 

de la Alimentación de la Facultad de Farmacia.  

5. Marcos A. Académica de Honor de la Academia Española de Nutrición y Dietética, en 

reconocimiento a su trayectoria investigadora, trabajo y dedicación a las Ciencias de 

la Nutrición Humana y Dietética.  

6. Marcos A. Académica de Número de la Real Academia Nacional de Farmacia.  
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7. Molina AD. Premio en la modalidad Agroquímica y Tecnología de Alimentos en el 

Certamen Nacional de Fotografía Científica FOTCIENCIA19. Galaxia Polisacárida.  

8. Pérez J. Primer Accésit premio Ayuntamiento Madrid, TFG codirigido en el ICTAN. 

Calidad nutricional de las donaciones de alimentos solicitados por entidades de apoyo 

social en la Comunidad de Madrid. Valoración preliminar.  


