C V N CuRRICULUM VITAE NORMALIZADO

JORGE RUIZ CARRASCAL

Generado desde: Editor CVN de FECYT
Fecha del documento: 10/02/2024

v14.3
84c504b2f67420903649e6692e2e33a4

http://cvn.fecyt.es/

FR B GOBIERNO MINISTERIO F E ' Y I
b "or DE ESPANA DE CIENCIA, INNOVACIGN

T UNIVERSIDADES INNOVACION




M C
ﬁ V| N CURRICULUM VITAE NORMALIZADO 84c504b2f67420903649e669262e33a4

JORGE RUIZ CARRASCAL

Apellidos: RUIZ CARRASCAL
Nombre: JORGE

DNI: H

ORCID: 00-0001-7905-3153
ScopuslD: 56493093600
ResearcherlD: N-7509-2013

Fecha de nacimiento: 21/11/1968

Sexo: Hombre

Teléfono fijo: (34) 927251344
Correo electronico: jruiz@unex.es
Teléfono movil: *
Pagina web personal: http://www.researcherid.com/rid/N-7509-2013

Situacion profesional actual

Entidad empleadora: Universidad de Extremadura

Departamento: PRODUCCION ANIMAL Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS, Instituto de la Carne y los
Productos Carnicos

Categoria profesional: CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD
Fecha de inicio: 01/09/2019
Modalidad de contrato: Funcionario/a Régimen de dedicacion: Tiempo completo

Cargos y actividades desempeinados con anterioridad

Entidad empleadora Categoria profesional Fecha
de inicio
1 | Universidad de Extremadura PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD| 04/06/2002
2 [ UNIVERSITY OF COPENHAGEN PROFESSOR 01/10/2013
1 Entidad empleadora: Universidad de Tipo de entidad: Universidad
Extremadura

Categoria profesional: PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD
Fecha de inicio-fin: 04/06/2002 - 01/09/2019

2 Entidad empleadora: UNIVERSITY OF Tipo de entidad: Universidad
COPENHAGEN

Categoria profesional: PROFESSOR
Fecha de inicio-fin: 01/10/2013 - 31/08/2017 Duracion: 3 anos - 11 meses
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Formacion académica recibida

Titulacion universitaria

Estudios de 1°y 2° ciclo, y antiguos ciclos (Licenciados, Diplomados, Ingenieros Superiores,
Ingenieros Técnicos, Arquitectos)

Titulacion universitaria: Titulado Superior

Nombre del titulo: Licenciado en Veterinaria Especialidad Bromatologia, Sanidad y Tecnologia de los
Alimentos

Entidad de titulacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Fecha de titulacion: 25/07/1991

Doctorados

Programa de doctorado: Tecnologia de alimentos, nutricion y bromatologia
Entidad de titulacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Fecha de titulacion: 17/12/1996

Conocimiento de idiomas

Idioma

Comprension
auditiva

Comprension
de lectura

Interaccion oral

Expresion oral

Expresion escrita

Inglés

C1

C1

C1

C1

C1

Actividad docente

Direccion de tesis doctorales y/o proyectos fin de carrera

1 Titulo del trabajo: Stabilised heme group from blood as an ingredient for meat products
Entidad de realizacion: University of Copenhagen Tipo de entidad: Universidad
Alumno/a: Sorivan Chhem-Kieth
Fecha de defensa: 22/06/2018

2 Titulo del trabajo: Effect of processing conditions on the bioavailability and nutritional quality of pork proteins
Entidad de realizacion: University of Copenhagen Tipo de entidad: Universidad
Alumno/a: Bhaskar Mitra
Fecha de defensa: 17/04/2018

3 Titulo del trabajo: DESARROLLO Y OPTIMIZACION DE MICROCAPSULAS DE ACIDOS GRASOS
POLIINSATURADOS MEDIANTE SPRAY-DRYING. EFECTO DE SU INCORPORACION SOBRE LAS
CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE PRECOCINADOS CARNICOS Autor: Jiménez Martin, Estefania
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Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: Produccién animal y ciencia de los
alimentos

Fecha de defensa: 04/04/2016

Titulo del trabajo: CARACTERISTICAS FI'SI’CO-QUiMICAS, MICROBIOLOGICAS Y ESTRUCTURALES DE LA
CARNE DE CORDERO COCINADA AL VACIO. Autor: Roldan Romero, Mar

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: Produccién animal y ciencia de los
alimentos

Fecha de defensa: 11/07/2014

Titulo del trabajo: TEXTURA DE SNACKS CRUJIENTES CULINARIOS (TEXTURE OF CULINARY SNACKS)
Autor: Barata De Carvalho, Maria Joao

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: Produccién animal y ciencia de los
alimentos

Fecha de defensa: 20/11/2012

Titulo del trabajo: EFFECT OF PIG FEEDING AND PRE-CURE FREEZING RAW THIGHS ON PHYSICAL,
CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF IBERIAN HAM. EFECTO DE LA ALIMENTACION DE LOS
CERDOS Y DE LA CONGELACION DE LOS PERNILES SOBRE CARACTERISTICAS FiSICAS, QUIMICAS Y
SENSORIALES DEL JAMON IBERICO. Autor: Pérez Palacios, M2 Trinidad

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: Produccién animal y ciencia de los
alimentos

Fecha de defensa: 21/10/2009

Titulo del trabajo: AVANCES EN EL ESTUDIO DEL ACIDO LINOLEICO CONJUGADO (ALC) EN LA
ALIMENTACION PORCINA Y PRODUCTOS CARNICOS: EFECTO DE LA COMBINACION CON ACIDOS
GRASOS MONOINSATURADOS. Autor: MARTIN GARCIA, DIANA

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: Produccién animal y ciencia de los
alimentos

Fecha de defensa: 26/06/2008

Titulo del trabajo: INFLUENCIA DE LA RAZA Y DE LA ALIMENTACION SOBRE EL CONTENIDO Y
CARACTERISTICAS DE LA GRASA INTRAMUSCULAR DEL LOMO DE CERDO IBERICO: EFECTO SOBRE
PARAMETROS DETERMINANTES DE LA CALIDAD Autor: VENTANAS CANILLAS, SONIA

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: ZOOTECNIA
Fecha de defensa: 30/06/2006

Titulo del trabajo: ESTUDIO COMPARATIVO DE PARAMETROS FiSICO QUIMICOS Y SENSORIALES DE
LOMO IBERICO. Autor: MURIEL BLANCO, MARIA ELENA

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: ZOOTECNIA
Fecha de defensa: 23/10/2003

Titulo del trabajo: EFECTO DEL NIVEL DE SAL Y DE LAS CONDICIONES MADURATIVAS SOBRE LA
FRACCION LIPIDICA Y LA FORMACION DE COMPUESTOS VOLATILES EN EL JAMON IBERICO Autor:
ANDRES NIETO, ANA ISABEL

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Departamento: ZOOTECNIA
Fecha de defensa: 24/09/2002
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Experiencia cientifica y tecnolégica

Activid

ad cientifica o tecnolégica

Proyectos de |+D+i financiados en convocatorias competitivas de Administraciones o
entidades publicas y privadas

T i

Nombre del proyecto: Mejora de la vida util de la carne refrigerada y desarrollo de nuevos elaborados
carnicos, incluyendo los derivados del aprovechamiento de subproductos

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Ciudad entidad realizacion: Caceres, Extremadura, Espafa

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): JORGE RUIZ- CARRASCAL
N° de investigadores/as: 5

Fecha de inicio-fin: 01/01/2024 - 31/12/2027

Cuantia total: 18.000 €

Nombre del proyecto: Microencapsulacion de ingredientes y compuestos bioactivos para mejorar el perfil
nutricional de los derivados carnicos

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Ciudad entidad realizacién: Caceres, Extremadura, Espaiia

N° de investigadores/as: 7

Fecha de inicio-fin: 01/11/2023 - 31/12/2026

Nombre del proyecto: Combinacion de impresion en 3D y microencapsulacion para el desarrollo de
matrices alimentarias especificas e inhomogéneas y obtener alimentos procesados mas saludables

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Ciudad entidad realizacién: CACERES, Extremadura, Espafa

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): TRINIDAD PEREZ PALACIOS; JORGE RUIZ
CARRASCAL

N° de investigadores/as: 8
Fecha de inicio-fin: 06/06/2021 - 31/12/2024
Cuantia total: 250.000 €

Nombre del proyecto: Optimizaciéon de vehiculos estables de compuestos bioactivos (acidos grasos
omega-3 y antioxidantes naturales) para desarrollar derivados carnicos funcionales

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Ciudad entidad realizacién: Caceres, Extremadura, Espaiia

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): TRINIDAD PEREZ PALACIOS
N° de investigadores/as: 7

Fecha de inicio-fin: 01/07/2021 - 30/06/2024

Cuantia total: 120.000 €

Nombre del proyecto: OXIDACION DE PROTEINAS EN ALIMENTOS: DESDE LA QUIMICA
FUNDAMENTAL HASTA EL IMPACTO SOBRE LA NUTRICION Y LA SALUD

Entidad de realizacion: Universidad de Extremadura Tipo de entidad: Universidad
Ciudad entidad realizacion: Caceres, Extremadura, Espafa
Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): MARIO ESTEVEZ GARCIA

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
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Entidad/es financiadorals:
Agencia Estatal de Investigacion

Nombre del programa: Programa Estatal de 1+D+i Orientada a los Retos de la Sociedad
Céd. segun financiadora: AGL2017-84586-R

Fecha de inicio-fin: 01/01/2018 - 31/12/2021

Entidad/es participante/s: UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

Cuantia total: 150.000 €

Nombre del proyecto: Process development for eliminating bitterness by the hydrolysis of by-products from
slaughterhouse used as quality nutrition for elderly PEP-TASTE

Entidad de realizacion: UNIVERSITY OF COPENHAGEN

Ciudad entidad realizacion: COPENHAGEN, Dinamarca

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): RENE LAMETSCH
N° de investigadores/as: 8

Fecha de inicio-fin: 01/01/2016 - 31/12/2018

Cuantia total: 200.000 €

Nombre del proyecto: Flavour of hydrolysates from animal protein (FLAVOPROT)
Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): J. Ruiz

Entidad/es financiadorals:

Norma og Frode S. Jacobsens Fond (Denmark)

Fecha de inicio-fin: 2016 - 2018
Entidad/es participante/s: Danish Crown Ingredients; University of Copenhagen

Nombre del proyecto: Resource optimization of residues and byproducts, and minimization of allergens in
food ingredients (GUDP nr. 34009-15-1052) (2,1 mill DKK)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): . Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Agriculture and Fisheries

Denmark)
GUDP (Ministry for Food

Fecha de inicio-fin: 2016 - 2018
Entidad/es participante/s: DAKA; University of Copenhagen

Nombre del proyecto: Stabilised heme group from blood as an ingredient for meat products (HEMEAT)
(1,5 mill DKK)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): . Dr. J. Ruiz

Entidad/es financiadorals:

Innovationsfonden (Fornskninig

Teknologi & Veaekst | Danmark)

Fecha de inicio-fin: 2015 - 2018
Entidad/es participante/s: Danish Crown Ingredients; University of Copenhagen

Nombre del proyecto: Effect of processing conditions on bioavailability and nutritional quality of pork
proteins (500.000 DKK)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): . Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Danish Meat Research Institute

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
DE ESPANA DE CIENCIA, INNOVACIGN
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Fecha de inicio-fin: 2015 - 2017
Entidad/es participante/s: Danish Meat Research Institute; University of Copenhagen

Nombre del proyecto: Sustainable pork to the global market (GlobalMeat)(1.25 mill €)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Lars Kristensen (DMRI) IP accion 1: Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:

Agricultura y Pesca (Dinamarca)

Ministerio de Alimentacion

Fecha de inicio-fin: 2014 - 2016

Entidad/es participante/s: Danish Crown; Danish Meat Research Institute; Danish Technological
University; Tican; Tulip; University of Copenhagen

Nombre del proyecto: Productos carnicos para el siglo XXI: seguros, nutritivos y saludables —
Consolider-Carnisenusa: Subproyecto Nitrared (CSD2007-00016) (129691€)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): IP Proyecto: Juan Antonio Ordéiez (UCM). IP
Subrproyecto: Dr. Jaciento Arnau (IRTA) IP accioén: Dr. J

Entidad/es financiadorals:
Ministerio de Educacion y Ciencia.

Fecha de inicio-fin: 2008 - 2012

Entidad/es participante/s: IRTA...; Universidad Complutense; Universidad Politécnica de Valencia;
Universidad de Extremadura

Nombre del proyecto: INDAGA 2010-2012: Innovacion, Investigacion y Desarrollo Aplicados a la
Gastronomia (AGL2009-05765-E)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Acciones complementarias del Ministerio de Educacién y Ciencia.

Fecha de inicio-fin: 2010 - 2011

Entidad/es participante/s: Fundacion Alicia...; Universidad Complutense de Madrid; Universidad
Politécnica de Valencia; Universidad de Extremadura; Universidad de Murcia; Universitat de Valéncia;
Universidad de Zaragoza

Nombre del proyecto: Caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas y estructurales de la carne de
cordero cocinada al vacio (AGL2008-00890/ALI)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Entidad/es financiadorals:

Ministerio de Ciencia e Innovacion. Investigacion Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Madrid, Comunidad de Madrid, Espana

Fecha de inicio-fin: 2009 - 2011
Entidad/es participante/s: Universidad de Extremadura

Nombre del proyecto: Desarrollo de platos preparados con diferentes estabilizantes y antioxidantes:
estudios de caracteristicas sensoriales, fisico-quimicas y de conservabilidad (PDTO8A026)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
PDT. Consejeria de Economia Comercio e Innovacion

Fecha de inicio-fin: 2008 - 2010
Entidad/es participante/s: Universidad de Extremadura

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
DE ESPANA DE CIENCIA, INNOVACIGN
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Nombre del proyecto: Monitorizacion de la salazén en jamones ibéricos mediante analisis de imagenes de
resonancia magnética.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dra. Teresa Antequera Rojas
Entidad/es financiadorals:
Comercio e Innovacion

PDT. Consejeria de Economia

Junta de Extremadura Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Espafa

Fecha de inicio-fin: 2008 - 2010

Nombre del proyecto: Innovacion, Investigacion y Desarrollo Aplicado a la Gastronomia: INDAGA”
(AGL2007-28589-E/ALI)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:

MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIA

Ciudad entidad financiadora: Espana

Fecha de inicio-fin: 2008 - 2009

Entidad/es participante/s: Fundacion Alicia; Universidad Complutense de Madrid; Universidad Politécnica
de Valencia; Universidad de Extremadura; Universidad de Murcia; Universitat de Valéncia; Universidad de
Zaragoza

Nombre del proyecto: Estudio y mejora de procesos culinarios empleados en la alta restauracion
Entidad de realizacion: UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

Ciudad entidad realizacién: CACERES, Extremadura, Espafa

N° de investigadores/as: 5

Entidad/es financiadorals:

Consejeria de Investigacion, Desarrollo Tecnolégico Tipo de entidad: Organismo Publico de
e Innovacién Investigacion

Ciudad entidad financiadora: MERIDA, Extremadura, Espafa

Fecha de inicio-fin: 01/01/2006 - 31/12/2008
Cuantia total: 75.000 €

Nombre del proyecto: Estudio integral del efecto de la genética sobre los rendimientos reproductivos y la
calidad del cerdo ibérico”

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dr. P. Medel
Entidad/es financiadorals:
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)

Fecha de inicio-fin: 2006 - 2008

Entidad/es participante/s: AGROPECUARIA ROBINA; Imasde Agropecuaria S.L.; S.L.; Universidad de
Extremadura

Nombre del proyecto: Estudio integral y desarrollo del de envasado en atmdsfera modificada de la carne
fresca de cerdo ibérico

Entidad/es financiadorals:
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

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
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Programa PROFIT del Ministerio de Industria y comercio (FIT-010000-2006-116))

Fecha de inicio-fin: 2005 - 2008

Entidad/es participante/s: IBERSELEC MONTANCHEZ S.A. Universidad de Extremadura; Imasde
Agropecuaria S.L.

Nombre del proyecto: Desarrollo de un plan de control integral de elaboracion de jamones ibéricos para la
obtencion de productos trazados de calidad homogénea y contrastada

Entidad/es financiadorals:
Agencia de Desarrollo Econémico de Castilla y Ledn (Expediente 04/04/SA/0005)

Centro para el Desarrollo Tecnolégico e Industrial (CDTI-2004-387)
Programa PROFIT (FIT-0600000-2004-41) del Ministerio de Ciencia y Tecnologia

Fecha de inicio-fin: 2004 - 2007

Entidad/es participante/s: Imasde Agropecuaria S.L.; Sociedad cooperativa CRAPE; Universidad
Complutense de Madrid; Universidad de Extremadura

Nombre del proyecto: Identificacion de QTLs implicados en parametros de calidad pre y poscosecha de
fruto usando un conjunto de lineas de introgresién de melon.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Pablo Fernandez-Trujillo
Entidad/es financiadorals:
Fundacion Séneca de la

Fecha de inicio-fin: 2005 - 2006

Nombre del proyecto: Desarrollo de una tecnologia basada en el salado y descongelacion en salmuera
saturada, con y sin empleo de la impregnacion a vacio, para la obtencion de jamones curados a partir de
perniles congelados procedentes de cerdo Ibérico.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dra. Teresa Antequera Rojas
Entidad/es financiadorals:
PETRI

Fecha de inicio-fin: 2004 - 2006

Nombre del proyecto: Técnicas de olfaccion aplicables al analisis de alimentos
Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dra. Carmen Garcia Gonzalez
Entidad/es financiadorals:

Ciencia y Tecnologia. Junta de Extremadura (2PR03A015)

Consejeria de Educacion y Ciencia Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Sevilla, Andalucia, Espaia

Fecha de inicio-fin: 2004 - 2006

Nombre del proyecto: Uso del 4cido linoleico conjugado como suplemento en la alimentacion del ganado
porcino: efecto sobre parametros productivos, calidad de la canal y caracteristicas de calidad de la carne y
los productos carnicos

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Ministerio de Ciencia y Tecnologia

Fecha de inicio-fin: 2003 - 2006

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
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Nombre del proyecto: Estudio de factores nutricionales y de bienestar animal para la obtencion de
productos curados de cerdo Ibérico de calidad

Entidad/es financiadorals:
Centro para el Desarrollo Tecnolégico e Industrial (CDTI-2003-07607)

Consejeria de Economia y Trabajo de la Junta de Extremadura (n°Al-02-0103)

Fecha de inicio-fin: 2003 - 2005

Entidad/es participante/s: Imasde Agropecuaria S.L.; SAT Villavieja; Universidad Politécnica de Madrid;
Universidad de Extremadura

Nombre del proyecto: Estudio y mejora de procesos culinarios empleados en la alta restauracion
(3PR05B032)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Consejeria de Investigacién

Desarrollo Tecnolégico e Innovacion

Fecha de inicio-fin: 2003 - 2005

Nombre del proyecto: Puesta A Punto De Un Método Para Deteccién De Nitrosaminas E Hidrocarburos
Policiclicos Aromaticos En Alimentos De Manera No Destructiva Mediante Microextraccién En Fase Sdélida
Acoplada A Un Dispositivo De Extraccion Directa (SPME-DED)

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Consejeria de Sanidad y Consumo. Junta de Extremadura

Fecha de inicio-fin: 2003 - 2004

Nombre del proyecto: Indicacion Geografica Protegida "Ternera de Extremadura": parametros
diferenciadores y calidad de la carne

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ventanas
Entidad/es financiadorals:

Junta de Extremadura Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Espana

Fecha de inicio-fin: 2002 - 2002

Nombre del proyecto: Establecimiento de parametros predictores de la calidad en carne fresca de cerdo
Ibérico y Alentejano destinada a la elaboracion de productos carnicos curados y al consumo en fresco.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Ramén Cava Lopez
Entidad/es financiadorals:

Junta de Extremadura Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Espafa

Fecha de inicio-fin: 2000 - 2002

Nombre del proyecto: Estudio de la influencia de los factores genéticos (lineas productoras) y de
procesado (salazén y temperatura) asociados a la aparicion de texturas anomalas en el jamoén curado

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Jesus Ventanas Barroso
Entidad/es financiadorals:
FEDER

Fecha de inicio-fin: 2000 - 2002

GOBIERNO MINISTERIC F E ' Y I
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Nombre del proyecto: Sistemas electronicos para el control del procesado y la calidad del jamén Ibérico
("JAMOTRON")

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Francisco Javier Lépez Aligué
Entidad/es financiadorals:
FEDER

Fecha de inicio-fin: 2000 - 2002

Nombre del proyecto: Empleo de la microextraccion en fase sélida (SPME) con sondas de cala como
método de control de calidad on-line IPR98CO18

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Junta de Extremadura.

Fecha de inicio-fin: 1999 - 2000

Nombre del proyecto: Evaluacion de la aptitud tecnolégica de levaduras para su utilizaciéon como cultivos
iniciadores en jamoén curado

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Félix Nufiez Brefia
Entidad/es financiadorals:

Junta de Extremadura Tipo de entidad: Publico
Ciudad entidad financiadora: Espafa

Fecha de inicio-fin: 1999 - 2000

Nombre del proyecto: Hacia el establecimiento de compuestos y parametros objetivos indicadores de la
calidad en el jamon Ibérico. ALI96-1242.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ventanas
Entidad/es financiadorals:
Comisioén Interministerial de Ciencia y Tecnologia Tipo de entidad: Organismo, Otros

Fecha de inicio-fin: 1996 - 1999

Nombre del proyecto: Dietary Treatment and Oxidative Stability of Muscle and Meat Products: Nutritive
Value, Sensory Quality and Safety"

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Leif Skibsted RESPONSABLE CIENTIFICO
PARTNER 06: Dr. C. Lopez-Bote

Entidad/es financiadorals:
Union Europea (programa FAIR)

Fecha de inicio-fin: 1994 - 1997

Nombre del proyecto: Desarrollo y puesta a punto de una sonda de cala pasiva para el control de defectos
en jamones Ibéricos

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Entidad/es financiadorals:
Universidad de Extremadura /Caja de Extremadura

Fecha de inicio: 2001

Nombre del proyecto: Optimizacion de la evaluacion genética de cerdos Ibéricos con inclusion de
parametros de calidad en la materia prima y en los productos elaborados

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. Teresa Antequera Rojas
Entidad/es financiadorals:
FEDER
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Fecha de inicio: 2000

Contratos, convenios o proyectos de [+D+i no competitivos con Administraciones o entidades
publicas o privadas

1 Nombre del proyecto: Evaluacion de supervivencia de microorganismos patégenos y alterantes y calidad
sensorial de jamones y paletas con y sin sales nitrificantes

Grado de contribucién: Investigador/a

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): JOSUE DELGADO PERON
N° de investigadores/as: 5

Fecha de inicio: 01/06/2023 Duracion: 3 afos

Cuantia total: 125.000 €

2 Nombre del proyecto: Investigacion de la técnica de superenfriamiento y estudio de nuevas formulaciones
en productos de v gama de carne de cordero y cerdo ibérico ecologicos

Grado de contribucién: Coordinador/a cientifico/a

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): JORGE RUIZ CARRASCAL
N° de investigadores/as: 5

Fecha de inicio: 01/05/2022 Duracioén: 2 afos - 3 meses
Cuantia total: 50.000 €

3 Nombre del proyecto: Analisis de productos toxicos en carnes cocinadas en hornos de vapor
supercalentado

Grado de contribucién: Coordinador/a cientifico/a

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): JORGE RUIZ CARRASCAL
N° de investigadores/as: 4

Fecha de inicio: 01/11/2020 Duracién: 6 meses
Cuantia total: 25.000 €

4 Nombre del proyecto: Mejora tecnologica del proceso de refrigeracion para incrementar la vida ultil y
comercializacion de la carne de cordero

Grado de contribucién: Coordinador/a cientifico/a

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): JORGE RUIZ CARRASCAL
N° de investigadores/as: 5

Fecha de inicio: 01/02/2018 Duracioén: 2 afos - 6 meses
Cuantia total: 50.000 €

5 Nombre del proyecto: Mejora tecnologica del proceso de refrigeracion para incrementar la vida ultil y
comercializacion de la carne de cordero

Grado de contribucién: Coordinador/a cientifico/a

N° de investigadores/as: 5

Fecha de inicio: 01/02/2018 Duracioén: 2 afios
Cuantia total: 50.000 €

6 Nombre del proyecto: Estudio de factores nutricionales y de bienestar animal para la obtencion de
productos curados de cerdo ibérico de calidad. EMPRESA: SAT Villavieja

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz
Fecha de inicio: 2003 Duracion: 3 anos

¥ UNIVERSIDADES INNOVACION

i GOBIERNO MINISTERIC F E ‘ :Y I
DE ESPANA DE CIENCIA, INNOVACIGN

12



M C
ﬁ V| N CURRICULUM VITAE NORMALIZADO 84c504b2f67420903649e669262e33a4

10

11

12

13

14

15
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Nombre del proyecto: Control de la maduracién de jamones de cerdos Ibéricos y estudio para la
adecuacion de las condiciones a las normas de calidad vigentes

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dr. J. Ventanas
Fecha de inicio: 2002 Duracion: 1 ano

Nombre del proyecto: Determinacion de parametros diferenciadores de la explotacion extensiva previa al
cebo en carne de ternera EMPRESA: IGP Ternera de Extremadura

Grado de contribucion: Coordinador/a cientifico/a
Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dr. J. Ventanas
Fecha de inicio: 2002 Duracion: 1 ano

Nombre del proyecto: Realizacion de trabajos de caracter cientifico EMPRESA: Universidad de Toulouse

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ventanas y Dr. J. Ruiz Control de la
composicién en acidos grasos de tocino de cerdos Ibérico

Fecha de inicio: 1999 Duracion: 1 ano

Nombre del proyecto: Caracterizacion de las grasas de cerdo Ibérico con distintos tipos de alimentacion.
Métodos analiticos rapidos que permitan diferenciar las distintas calidades de materia prima. EMPRESA:
CARCESA

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ventanas Asistencia Técnica a Purina S.A.
EMPRESA: PURINA DURACION DESDE: 1998 HASTA: 1999 IN

Fecha de inicio: 1991

Nombre del proyecto: Desarrollo de nuevos productos reestructurados de carne de cordero EMPRESA:
OVISO S.L.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dra. T. Antequera

Nombre del proyecto: Desarrollo de platos preparados con requerimientos nutricionales especificos y
calidad diferenciada EMPRESA: VEGENAT S.A.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Nombre del proyecto: Desarrollo de un plan de control integral de elaboracion de jamones ibéricos para la
obtencion de productos trazados de calidad homogénea y contrastada EMPRESA: CRAPE

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz Estudio integral y desarrollo del de
envasado en atmésfera modificada de la carne fresca

Nombre del proyecto: Estrategias multidisciplinares para la consecucién de productos de cerdo
adecuados a las exigencias de los consumidores (PROCADECO) EMPRESA: VITAECAPS S.A

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dra. T. Antequera

Nombre del proyecto: Estudio de los cambios fisico-quimicos, con especial atencion al desarrollo de
reacciones de Maillard, en caldos de carne y alimentos confitados, cocinados a diferentes condiciones de
tiempo y temperatura EMPRESA: BSH Electrodomésticos Espafia S.A.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Nombre del proyecto: Estudio integral del efecto de la genética sobre los rendimientos reproductivos y la
calidad del cerdo ibérico EMPRESA: AGROPECUARIA ROBINA, S.L.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Nombre del proyecto: Optimizacién de las condiciones de tiempo-temperatura durante el cocinado para
aumentar el contenido en compuestos con sabor umami en carne EMPRESA: BSH Electrodomésticos
Espafa S.A.
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Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Nombre del proyecto: Procesos alternativos al cebo tradicional de palmipedas para la obtencién de
foie-gras EMPRESA: Canard S.A.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz

Nombre del proyecto: Acido linolénico como precursor de CLA ruminal y su influencia sobre el perfil de
acidos grasos de la carne de cordero: caracterizacion nutricional EMPRESA: OVISO S.L.

Nombres investigadores principales (IP, Co-IP,...): Dr. J. Ruiz y Dra. T. Antequera

Actividades cientificas y tecnolégicas

Produccion cientifica

2

Publ

T i

indice H: 47
Fecha de aplicacion: 08/02/2024
Fuente de Indice H: WOS

indice H: 59
Fecha de aplicacién: 08/02/2024
Fuente de Indice H: GOOGLE SCHOLAR

icaciones, documentos cientificos y técnicos

Sun Y.T.; 0000-0001-7905-3153. Home made vegan nuggets with texturized soy protein and tempeh as compared
to chicken-based ones: Texture, consumer perception and environmental impact. International Journal of
Gastronomy and Food Science. 33, 2023. ISSN 1878450X

DOI: 10.1016/j.ijgfs.2023.100748
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 2

Sanchez-Terrén G.; Morcuende D.; Martinez R.; Ruiz-Carrascal J.; Estévez M.. Glucose boosts protein
oxidation/nitration during simulated gastric digestion of myofibrillar proteins by creating a severe pro-oxidative
environment. Food Chemistry. 397, 2022. ISSN 03088146

DOI: 10.1016/j.foodchem.2022.133805
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 3

0000-0002-9274-4693; Antequera T.; Ruiz-Carrascal J.; 0000-0002-0095-5785. Improvement of encapsulation and
stability of EPA and DHA from monolayered and multilayered emulsions by high-pressure homogenization. Journal
of Food Processing and Preservation. 44, 2020. ISSN 01458892

DOI: 10.1111/jfpp.14290
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 28

0000-0002-1538-9544; Lametsch R.; Hansen E.T.; Ruiz-Carrascal J.. Storage and thermal stability of novel
heme-based pigments prepared from porcine hemoglobin. Journal of Food Process Engineering. 42, 2019. ISSN
01458876
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DOI: 10.1111/jfpe.12994
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 5

Luigi Pomponio; Christian Bukh. Proteolysis in pork loins during superchilling and regular chilling storage. Meat
Science. 141, pp. 57 - 65. Elsevier, 27/03/2018.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Autor de correspondencia: Si

Bhaskar Mitra; Tolga Akcan; Rene Lametsch; Jorge Ruiz Carrascal. Pork proteins oxidative modifications under
the influence of varied time-temperature thermal treatments: A chemical and redox proteomics assessment. Meat
Science. 140, pp. 134 - 144. Elsevier, 10/03/2018.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Autor de correspondencia: Si

Martin G. Landerslev; Adriana Araya-Morice; Luigi Pomponio; Jorge Ruiz-Carrascal. Weight loss in superchilled
pork as affected by cooling rate. Journal of Food Engineering. 219, pp. 25 - 28. Elsevier {BV}, 02/2018. Disponible
en Internet en: <https://doi.org/10.1016/j.jffoodeng.2017.09.012>.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

0000-0002-9666-4404; Lametsch R.; 0000-0002-2348-3688; 0000-0001-7905-3153. Advanced glycation end
products, protein crosslinks and post translational modifications in pork subjected to different heat treatments. Meat
Science. 145, pp. 415 - 424. 2018. ISSN 03091740

DOI: 10.1016/j.meatsci.2018.07.026
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 28

Carvalho M.; 0000-0001-7905-3153. Improving crunchiness and crispness of fried squid rings through innovative
tempura coatings: addition of alcohol and CO<inf>2</inf> incubation. Journal of Food Science and Technology. 55,
pp. 2068 - 2078. 2018. ISSN 00221155

DOI: 10.1007/s13197-018-3121-2

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Fuente de citas: SCOPUS Citas: 11

0000-0002-0095-5785; Ruiz-Carrascal J.; Jiménez-Martin E.; Solomando J.C.; Antequera T.. Improving the lipid
profile of ready-to-cook meat products by addition of omega-3 microcapsules: effect on oxidation and sensory
analysis. Journal of the Science of Food and Agriculture. 98, pp. 5302 - 5312. 2018. ISSN 00225142

DOI: 10.1002/jsfa.9069
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 35

0000-0002-1538-9544; Skou P.B.; Lametsch R.; Hansen E.T.; Ruiz-Carrascal J.. Investigation of nitrite alternatives
for the color stabilization of heme-iron hydrolysates. Journal of Food Science and Technology. 55, pp. 4287 -
4296. 2018. ISSN 00221155

DOI: 10.1007/s13197-018-3371-z
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 3
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20

Bhaskar Mitra; Asmund Rinnan; Jorge Ruiz-Carrascal. Tracking hydrophobicity state, aggregation
behaviour and structural modifications of pork proteins under the influence of assorted heat treatments.
Food Research International. 101, pp. 266 - 273. Elsevier {BV}, 11/2017. Disponible en Internet en:
<https://doi.org/10.1016/j.foodres.2017.09.027>.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Bhaskar Mitra; Ursula Kehlet; Jorge Ruiz Carrascal; Anne Raben; Margit Aaslying. The Satiating Properties
of Pork are not Affected by Cooking Methods, Sousvide Holding Time or Mincing in Healthy Men—A
Randomized Cross-Over Meal Test Study. Nutrients. 9, pp. 941. MDPI, 08/2017. Disponible en Internet en:
<http://www.mdpi.com/2072-6643/9/9/941>.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Autor de correspondencia: No

Xiang C.; 0000-0001-7905-3153; Petersen M.A.; Karlsson A.H.. Cheese powder as an ingredient in emulsion
sausages: Effect on sensory properties and volatile compounds. Meat Science. 130, pp. 1 - 6. 2017. ISSN
03091740

DOI: 10.1016/j.meatsci.2017.03.009

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Fuente de citas: SCOPUS Citas: 7

Luigi Pomponio; Jorge Ruiz-Carrascal. Oxidative deterioration of pork during superchilling storage. Journal of the
science of food and agriculture. 2017. Disponible en Internet en: <<Go to ISI>://MEDLINE:28452152>.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

M. J. Carvalho; T. Perez-Palacios; J. Ruiz-Carrascal. Physico-chemical and sensory characteristics of freeze-dried
and air-dehydrated yogurt foam. Lwt-Food Science and Technology. 80, pp. 328 - 334. 2017. Disponible en
Internet en: <<Go to ISI>://W0S:000400033200041>. ISSN 0023-6438

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Estefania Jimenez-Martin; Teresa Antequera Rojas; Adem Gharsallaoui; Jorge Ruiz Carrascal;

Trinidad Perez-Palacios. Fatty acid composition in double and multilayered microcapsules of

omega-3 as affected by storage conditions and type of emulsions.Food chemistry. 194, pp. 476 -

86. 2016. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=MEDLINE&KeyUT=MEDLIN

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Julia Calvarro; Trinidad Perez-Palacios; Jorge Ruiz. Modification of gelatin functionality for culinary applications by
using transglutaminase. International Journal of Gastronomy and Food Science. 5-6, pp. 27 - 32. 2016. Disponible
en Internet en: <<Go to ISI>://W0S:000396932100004>. ISSN 1878-450X

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Trinidad Perez-Palacios; Miguel A. Barroso; Jorge Ruiz; Teresa Antequera. A Rapid and Accurate Extraction
Procedure for Analysing Free Amino Acids in Meat Samples by GC-MS. International Journal of Analytical

Chemistry. 2015. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=0ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=WOS_CPL&KeyUT=WOS:(

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Roldan M.; Loebner J.; Degen J.; Henle T.; Antequera T.; Ruiz-Carrascal J.. Advanced glycation end products,
physico-chemical and sensory characteristics of cooked lamb loins affected by cooking method and addition of
flavour precursors. Food Chemistry. 168, pp. 487 - 495. 2015. ISSN 03088146

DOI: 10.1016/j.foodchem.2014.07.100
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 68
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21

22

23

24

25

26

27

28

29

Mar Roldan; Teresa Antequera; Alejandro Hernandez; Jorge Ruiz. Physicochemical and microbiological

changes during the refrigerated storage of lamb loins sous-vide cooked at different combinations

of time and temperature. Food Science and Technology International. 21 - 7, pp. 512 - 522,

2015. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=WOS_CPL&KeyUT=WOS:(

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Milagros Medina; Teresa Antequera; Jorge Ruiz; Estefania Jimenez-Martin; Trinidad Perez-Palacios.

Quality characteristics of fried lamb nuggets from low-value meat cuts: Effect of formulation

and freezing storage. Food Science and Technology International. 21 - 7, pp. 503 - 511.

2015. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=WOS_CPL&KeyUT=WOS:(

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Jorge Ruiz-Carrascal; Fie V. Riis; Lars L. Hinrichsen. Researchers and Economy work together closely

Technology is considered a Key Factor for the Success of the danish Meat industry. Fleischwirtschaft. 95 -

3, pp. 88 - 90. 2015. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=WOS_CPL&KeyUT=WOS:(

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Mar Roldan; Jorge Ruiz; Jose Sanchez del Pulgar; Trinidad Perez-Palacios; Teresa Antequera. Volatile

compound profile of sous-vide cooked lamb loins at different temperature-time combinations. Meat Science.

100, pp. 52 - 57. 2015. Disponible en Internet en: <http://gateway.webofknowledge.com/gateway/Gateway.cgi?
GWVersion=2&SrcAuth=ORCID&SrcApp=0rcidOrg&DestLinkType=FullRecord&DestApp=WOS_CPL&KeyUT=WOS:(

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Jiménez-Martin E.; Gharsallaoui A.; Pérez-Palacios T.; Ruiz Carrascal J.; Antequera Rojas T.. Volatile compounds
and physicochemical characteristics during storage of microcapsules from different fish oil emulsions. Food and
Bioproducts Processing. 96, pp. 52 - 64. 2015. ISSN 09603085

DOI: 10.1016/j.fbp.2015.07.005
Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
Fuente de citas: SCOPUS Citas: 46

Mar Roldan; Teresa Antequera; Trinidad Pérez-Palacios; Jorge Ruiz. Effect of added phosphate and type of
cooking method on physico-chemical and sensory features of cooked lamb loins. Meat Science. 97 - 1, pp. 69 - 75.
Elsevier {BV}, 05/2014. Disponible en Internet en: <http://dx.doi.org/10.1016/j.meatsci.2014.01.012>.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Mar Roldan; Teresa Antequera; Trinidad Perez-Palacios; Jorge Ruiz. Effect of added phosphate and type of
cooking method on physico-chemical and sensory features of cooked lamb loins. Meat Science. 97 - 1, pp. 69 - 75.
2014.

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Mar Roldan; Teresa Antequera; Monica Armenteros; Jorge Ruiz. Effect of different temperature-time combinations
on lipid and protein oxidation of sous-vide cooked lamb loins. Food Chemistry. 149, pp. 129 - 136. 2014.

Tipo de produccion: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

A. Robina; J. Viguera; T. Perez-Palacios; A. |. Mayoral; J. M. Vivo; M. T. Guillen; J. Ruiz. Carcass and meat quality
traits of Iberian pigs as affected by sex and crossbreeding with different Duroc genetic lines. Spanish Journal of
Agricultural Research. 11 - 4, pp. 1057 - 1067. 2013. ISSN 1695-971X

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista
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Mar Roldan; Teresa Antequera; Alberto Martin; Ana Isabel Mayoral; Jorge Ruiz. Effect of different
temperature-time combinations on physicochemical, microbiological, textural and structural features of sous-vide
cooked lamb loins. Meat Science. 93 - 3, pp. 572 - 578. 2013. ISSN 0309-1740

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Jose Sanchez Del Pulgar; Mar Roldan; Jorge Ruiz-Carrascal. Volatile compounds profile of sous-vide cooked
pork cheeks as affected by cooking conditions (vacuum packaging, temperature and time).Molecules (Basel,
Switzerland). 18 - 10, pp. 12538 - 47. 2013. ISSN 1420-3049

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

T. Perez-Palacios; J. Ruiz; I. M. P. L. V. O. Ferreira; C. Petisca; T. Antequera. Effect of solvent to sample ratio on
total lipid extracted and fatty acid composition in meat products within different fat content. Meat Science. 91 - 3,
pp. 369 - 373. 2012. ISSN 0309-1740

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Estefania Jimenez-Martin; Jorge Ruiz; Trinidad Perez-Palacios; Antonio Silva; Teresa Antequera.

Gas Chromatography-Mass Spectrometry Method for the Determination of Free Amino Acids as Their
Dimethyl-tert-butylsilyl (TBDMS) Derivatives in Animal Source Food. Journal of Agricultural and Food Chemistry.
60 - 10, pp. 2456 - 2463. 2012. ISSN 0021-8561

Tipo de produccién: Articulo cientifico Tipo de soporte: Revista

Jose Sanchez del Pulgar; Antonio Gazquez; Jorge Ruiz-Carrascal. Physico-chemical, textural and structural
characteristics of sous-vide cooked pork cheeks as affected by vacuum, cooking temperature, and cooking time.
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Tareas contrastables: PROFESSOR WITH SPECIAL RESPONSABILITIES IN MEAT TECHNOLOGY

2 Entidad de realizacion: UNIVERSITY OF CORNELL Tipo de entidad: Departamento Universitario
Facultad, instituto, centro: DEPARTMENT OF FOOD SCIENCE
Ciudad entidad realizacion: ITHACA (NY), Estados Unidos de América
Fecha de inicio-fin: 01/06/1999 - 31/12/1999 Duracioén: 7 meses
Objetivos de la estancia: Posdoctoral

Tareas contrastables: Empleo de aditivos proteicos en la elaboracién de sistemas modelos carnicos, con
especial mencion a la transglutaminasa

3 Entidad de realizacion: FOULUM RESEARCH Tipo de entidad: Organismo Publico de
CENTER Investigacion

Facultad, instituto, centro: DEPARTMENT OF ANIMAL PRODUCT QUALITY
Ciudad entidad realizaciéon: VIBORG, Danmark, Dinamarca

Fecha de inicio-fin: 01/10/1997 - 31/03/1998 Duracién: 6 meses
Objetivos de la estancia: Posdoctoral

Tareas contrastables: Influencia de la alimentacién sobre la calidad de la carne
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