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CURRICULUM VITAE
1-DATOS PERSONALES
Apellido: ZARITZKY de GHENER
Nombres: NOEMI ELISABET
Lugar de Nacimiento: La Plata, Argentina
Nacionalidad: argentina Estado Civil: casada
Documento de Identidad LC Nro : 6517229
Cédula de Identidad y Pasaporte argentino Nro: 6517229  Policia Federal Argentina
Domicilio :Calle: 70 N° 608 Localidad:La Plata
C.P.:1900 Provincia: Buenos Aires
Teléfono particular :54-221 - 4213500 Fax :54-221- 4259749

Lugar de Trabajo: Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos. CIDCA. Calle
47 y 116. La Plata (1900) Pcia. Bs. As. Argentina.

Teléfono/FAX : 054-221-4254853 /4249287/ 4890741.

Depto de Ing. Qca. Facultad de Ingenieria. Univ.Nac.La Plata.

E-mail: zaritzky@ing.unlp.edu.ar

SITUACION PROFESIONAL ACTUAL

-Profesor Titular Ordinario Dedicacion Exclusiva, Area Departamental de Ingenieria Quimica, Facultad
de Ingenieria , Universidad Nacional de La Plata, Argentina.

-INVESTIGADOR SUPERIOR del CONICET desde 1 de junio del 2007

-Director del Centro de Investigacion y Desarrollo e n Criotecnologia de Alimentos, CIDCA
(Universidad Nacional de La Plata-CONICET) desde 2003 continuando en el presente

- Miembro de la ACADEMIA DE INGENIERIA de la Provincia de Buenos Aires, Argentina desde 1997

- Miembro de la ACADEMIA NACIONAL DE INGENIERIA |, Argentina, desde 2008

2- ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

Universitarios:

 De grado: Ingeniero Quimico . Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata (Noviembre
1971).

* De Post-Grado: Postgrado en Ingenieria Quimica . OEA Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional
de La Plata (20 Noviembre 1975).

« Otros estudios superiores: Doctor en Ciencias Quimicas . Facultad de Ciencias Exactas y Naturales.
Universidad Nacional de Buenos Aires (12 Noviembre 1984).

3- TESIS DE DOCTORADO

Titulo: "Transferencia simultdnea de calor y materia liquido - burbuja en platos de destilacién".

Director de tesis : Dr. Alfredo Calvelo.Calificaciéon: Sobresaliente (10)

Tesis presentada para obtener el titulo de Doctor en Ciencias Quimicas - Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales - Universidad de Buenos Aires (1984)

4- BECAS

Beca de Iniciacion otorgada por el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas. Lugar de
Trabajo: Departamento de Ingenieria. Facultad de Ingenieria . UNLP

Tema: Transferencia Simultanea de Calor y Materia en Sistemas liquido-vapor.

Director: Dr. Alfredo Calvelo.

(Desde 1-4-72 hasta 31-3-74). Obtenida por concurso

* Beca de Perfeccionamiento otorgada por el Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y
Técnicas. Lugar de Trabajo: Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos - CIDCA
- UNLP — CONICET.Tema: Recristalizacion en Supercongelados Carneos.

Director: Dr. Alfredo Calvelo.(Desde 1-4-74 hasta 31-3-76) .Obtenida por Concurso



5 - CURSOS DE PERFECCIONAMIENTO REALIZADOS
Curso de Programacion Computadora IBM/360. Lenguaje: Fortran Il y IV (1971)
CURSOS Aprobados correspondientes al Posgrado en In genieria Quimica de la OEA:

-"Burbujas en reactores quimicos". Dictado por el Ing. José Merchuk. Departamento de Ingenieria Quimica
- UNLP (1971)

-"Difusion en medios porosos", dictado por el Dr. R. Cunningham. Departamento Tecnologia Quimica.
UNLP (1971)

-"Advances in mathematics for chemical engineers". Dicaado por el Dr. Hyun-Ku Rhee de la Universidad
de Minnesota (1972)

-"Thermodynamics for Chemical Engineers", Dictado por el Dr. José M. Smith de la Universidad de
California, (1972)

-"Disefio en Ingenieria Quimica". Dictado por el Dr. A. Calvelo y R. Williams, Facultad de Ciencias Exactas
- UNLP (1972)

"Andlisis Numérico Aplicado" Dictado por el Ing. I. Farina, Facultad de Ingenieria- UNLP
"Fluid Mechanics" Dictado por el Dr. L.E. Scriven de la Universidad de Minnesota (1972)

Otros Cursos de Posgrado realizados:
“Introduccidn a la Biofisica". Dictado por el Dr. R. Grigera. Facultad de Ciencias Exactas - UNLP (1974)

"Transferencia de Calor en Congelacién”. Dictado por el Dr. A. Calvelo, CIDCA (1975)

"Envasado y Preservacion de Carnes". Dictado por el Dr. AAA. Taylor, Asociacion Argentina de
Tecndblogos Alimentarios (1975)

"Computacién Analdgica". Dictado por el Ing. Willis, Departamento Ingenieria Quimica - UNLP (1975)
"Bioquimica de Alimentos". Dictado por la Dra. Maria Cristina Afién, CIDCA (1976)

"Concentracion y Deshidratacion de Alimentos". Dictado por el Dr. H. Massaldi, CIDCA (1976)
"Conservacion de Alimentos por Frio". Dictado por el Dr. A. Calvelo, CIDCA (1977)

"Técnicas Computacionales para la Resolucion de Ecuaciones Diferenciales Parciales por Diferencias
Finitas", Ing. A. Ferreri, CIDCA, UNLP (1977)

"Tratamientos Térmicos y Envasado”. Ing. G. Hough, CIDCA, UNLP (1978)

"Stability of Low Moisture and Intermediate Moisture Food ". Dr. A. Karel del M.I.T. Facultad de Ciencias
Exactas - UBA (1979)

"Difusiéon de Gases en Medios Porosos". Dr. R. Williams. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales - UBA
(1980)

"Thermal Processing of Food". Dictado por el Prof. Daryl B. Lund del Food Science Department,
University of Wisconsin U.S.A. CIDCA (Mayo 1980)

"Microscopia Foténica" organizado por el Centro de Investigacion y Desarrollo de Fermentaciones
Industriales, La Plata (Noviembre 1980)

"Textura de Alimentos" dictado por los profesores Dr. Luis Hidalgo y Dra. Elvira Costell Ibafiez del Instituto
de Agroquimica y Tecnologia Alimentaria. Valencia - Espafia - AATA, Buenos Aires (Noviembre 1980)

"Envasamiento de los Alimentos. Tecnologia de los Materiales Flexibles". Dictado por los Profesores Dr.
Héctor Erro, Ing. Carlos Malamud, CIDCA (1980)



"Ciencia de la Carne". Dictado por el Dr. Ralston A. Lawrie. Departamento de Tecnologia de Carnes del
INTA (Noviembre 1980)

"Estimulacion Eléctrica”". Dictado por el Dr. Jeffrey W. Savell de Texas A&M University. Centro de
Investigacion y Tecnologia de Carnes, CITECA, INTI (Mayo 1981, 20 horas)

"Transport Phenomena in Meat Cooking". Dictado por el Dr. Thomas Ohlsson (The Swedish Food
Institute), CIDCA (Agosto 1981, 20 horas)

"Determinacion experimental de actividad acuosa en Alimentos". Dictado por el Dr. J. Chirife (Depto. de
Industrias. Universidad Nacional de Buenos Aires), (Octubre 1983)

"Estadistica Aplicada". Dictado por las Dras.: A. Chaves y A. Califano. CIDCA. Duracion 45 horas
(Agosto-Noviembre 1985)

"Bioquimica y Microbiologia de Alimentos". Dictado por los Dres.: M.C. Afi6n, J. Funes y G. De Antoni,
Facultad de Ciencias Exactas - UNLP, Duracion: 65 horas (Febrero - Marzo 1986)

"Curso Intensivo de Reometria". Dictado por el Dr. Julio A. Deiber. Asociacion Argentina de Reologia.
Facultad de Farmacia y Bioquimica. Universidad de Buenos Aires. 28 de Julio de 1987 (5 horas)

"Aislamiento térmico en Almacenes Frigorificos" (6 horas) y "Trasmision del Calor. Inercia Térmica, su
aprovechamiento” (6 horas). Dictado por el Dr. Manuel Dominguez Alonso, del Instituto del Frio de Madrid.
Espafia, CIDCA, 21 al 24 de Septiembre de 1987

"Avances en Microbiologia de Alimentos". Dictado por el Prof. Dr. A.A. Mossel, de la Universidad de
Utrecht, Holanda (10 horas), Asociacion Argentina de Microbiologia, Buenos Aires, 30 de Noviembre al 2
de Diciembre de 1987

"Curso Internacional de Microbiologia de Carnes y derivados". Dictado por la profesora Dra. Jeanne
Fournaud del INRA. Francia. Asociacion Argentina de Microbiologia. Buenos Aires, 19 al 23 de Septiembre
de 1988

"Curso sobre Procesador de Textos y Graficador "CIDCA, 15y 16 de febrero de 1990

“Introduccién a los Elementos Finitos". Curso de especializacion dictado por el Dr. Marcelo Epstein. Depto.
de Hidraulica Laboratorio Guillermo Céspedes. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata.
19 al 23 de marzo de 1990

"Secuencia de una exportacion” y "Costos y precios para exportar" .Consejo Profesional de Ciencias
Econdmicas de la Pcia. de Bs. As. Delegacién La Plata y Fundacion Banco Boston. 3, 4, 25y 26 de agosto
de 1990

"Resolucién de balances microscopicos de materia y energia por aproximaciones polinémicas. Parte A" Dr
Guilllermo Barreto. Posgrado de la Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata. Diciembre de
1991

"Métodos numéricos en Transferencia de Calor" dictado por el Dr. Nelson Moraga Benavides de la
Universidad de Santiago de Chile. CIDCA (20 horas).30 de mayo al 2 de junio de 1993.

"Transiciones de fase en Alimentos con particular referencia a las transiciones vitreas" dictado por la Dra.
Maria del Pilar Buera (22 horas). Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Buenos Aires.9
al 30 de junio de 1993

"Métodos rapidos para la deteccion de microorganismos". Profesora: Dra. Graciela De Antoni. CIDCA.
Facultad de Ciencias Exactas (25 horas). 5 al 7 de julio de 1993

"US Food Law" dictado por el Dr. Daniel Selivonchick del Dept. of Food Sci. and Technology. Oregon State
University - USA Corvallis. CIDCA. Facultad de Ciencias Exactas (25 horas). 18 al 20 de agosto de 1993

"Fundamentos tedricos y descripcion de tecnologias utilizadas en la depuracion de aguas residuales
urbanas e industriales" organizado por el Centro de Investigaciones del Medio Ambiente CIMA. Depto. de
Quimica. Facultad de Ciencias Exactas. Dictado por el Dr. Miguel Angel Rubio de BIOTEC, Hamburgo,



Alemania (15 horas). 2 al 6 de mayo 1994.

"Jornadas de Reologia y Textura".Profesores: Dr. José Miguel Aguilera de la Universidad Catolica de Chile
y Dr. Fernando Osorio de la Universidad de La Serena, Chile, 1 y 2 de junio de 1995. Auspiciado por la
Red de Propiedades Fisicas de Alimentos para el Disefio Industrial (RIPFADI) CYTED - CIDCA (14 horas).

“Introduccién al Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control HACCP. Dictado por el Dr. Daniel
Selivonchick del Dept. of Food Science and Technology. Oregon State University - USA Corvallis. CIDCA.
Facultad de Ciencias Exactas (14 horas), 15y 16 de junio de 1995.

"Standares de Calidad 1SO 9000 para servicios y productos".Facultad de Ciencias Exactas. Universidad
Nacional de La Plata ( 10 horas).3 y 4 de julio de 1996.

"Propiedades fisicas de los alimentos". Dictado por el Prof. Brian Mc Kenna de la Universidad de Dublin,en
el Instituto de Tecnologia de Alimentos. Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Litoral
(20 horas) 5 al 11 de marzo de 1997

“Introduccién al método de elementos finitos". Dictado por el Prof. Dr. F. Basombrio. Facultad de
Ingenieria, Universidad Nacional de La Plata (40 horas).30 de junio al 4 de julio 1997

“The Maxwell Stefan approach to mass transfer”. Dictado por el Profesor R. Krishna de la Universidad de
Amsterdam, Holanda en la Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional de La Plata ( 50 horas), 24
de noviembre al 5 de diciembre de 1997.

“Reologia: conceptos y aplicaciones industriales”. Dictado por el Profesor: Dr. Crispulo Gallegos.Depto de
Ingenieria Quimica de la Universidad de Huelva, Espafia .Facultad de Ingenieria de la Universidad
Nacional de La Plata. 22 de marzo al 1 de abril 1999 ( 40 horas).

“Crystallization in Foods”. Dictado por el Dr. Richard Hartel University of Wisconsin- Madison USA. En el
CIDCA del 14 al 16 de abril del 2003 ( 15horas)

“El desafio de la Nanotecnologia Farmacedtica en la Argentina”. (8 horas). Asciacién Quimica Argentina.
28y 29 setiembre 2005

“Segundas Jornadas sobre Aplicaciones de Grasas y Aceites Alimentarios”. ASAGA 11de julio 2008.
Buenos Aires.

6 - DISTINCIONES - PREMIOS

- Primer Premio del Concurso sobre Ciencia y Tecnolog ia Alimentaria. (1979), organizado por la
Editorial Publitec al trabajo "Optimizacion de las condiciones Operativas en la Congelacién de higado
vacuno". Autores: N. E. Zaritzky, M C Afidén y A Calvelo.

- Premio M. Marcolla. 4to Congreso Argentino de Micro  biologia (1985). Organizado por la Asociacién
Argentina de Microbiologia al trabajo "Modelado del crecimiento microbiano en carnes bovinas envasadas
y refrigeradas. Accién preservadora del sorbato de potasio”. Autores: Maria C. Zamora y Noemi E. Zaritzky

- Premio Copal al trabajo "Desarrollo microbiano en papas pre-peladas sulfitadas y refrigeradas”. Autores:
Leda Giannuzzi y Noemi E. Zaritzky. Primer Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos
(Noviembre 1987)

- Premio Publitec 1994 al "Mejor trabajo de investigacion con aplicacion a la industria” otorgado al equipo
de investigacion interviniente en los siguientes trabajos presentados en el VIII Seminario Latinoamericano
y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Montevideo, Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994:

* Extension de la vida Gtil de batatas pre-peladas refrigeradas usando preservadores quimicos y pelicula
de envase

M. Juliarena, M.A. De Cristéfano, A.M. Lombardi, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

* Influencia de hidrocoloides y fase grasa en la gelatinizacion y retrogradacion de almidén

A. Navarro, C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky

* Efecto de la congelacion en la protedlisis y textura de queso mozzarella



N. Bertola, A. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
* Modelado del desarrollo microbiano en el sistema de homogenato de papa
A. Pinotti, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

- Botén de Oro de la Universidad de Machala, Ecuador, otorgado a la Dra Zaritzky en reconocimiento a su
trayectoria cientifica, en el marco de VIl Jornadas Ecuatorianas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Noviembre de 1996.

- Mencién de Honor en el Primer Concurso Nacional para Mujeres Inventoras, Instituto Nacional de la
Propiedad Industrial. Asociacion Argentina de Inventores, Buenos Aires, 7 de abril de 1997

- Miembro Titular de la Academia de la Ingenieria de  la Pcia. de Bs. As. Incorporacién a partir de 1997
continuando en el presente.

- Premio Jorge A. Miller al Mejor Trabajo de investig  acion presentado en el VIII Congreso Argentino de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Recibido por el trabajo: Accién del plastificante y de la fase lipidica sobre las propiedades barrera de los
films de almidon.Autores: Garcia M. A., Martino M., Zaritzky N.( Mayo 1999)

- Mencidn especial por el trabajo: "Evaluacion de la toxicidad del cloro en microorganismos filamentosos
y floculantes mediante técnicas respirométicas"

Autores: Caravelli A. Contreras E. Giannuzzi L. Zaritzky N.

Xl Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente, Mendoza, 10 al 12 mayo 2000.

- Premio LAS-DAMYC al mejor trabajo de investigacion relacionado con los aspectos microbioldgicos
de los alimentos y sus procesos de elaboracion en el marco del VI Congreso Latinoamericano de
Microbiologia de Alimentos, MICROAL 2000. Organizado por el Subcomité Latinoamericano — Filial
Argentina de la Comision Internacional de Especificaciones Microbiolégicas de Alimentos (LAS-ICMSF) y
por la Divisién Alimentos, Medicamentos y Cosméticos de la Asociacion Argentina de Microbiologia
(DAMYC-AAM). Titulo del trabajo: Accion de preservadores quimicos y permeabilidad de peliculas
plasticas de envase, en el desarrollo microbiano y la calidad de manzanas sin piel en jugo de bajo pH.
Andrés S. C., Giannuzzi L. y Zaritzky N. E. ( 20 al 24 de noviembre 2000)

- Premio mencion por el trabajo “Tratamiento biolégico de efluentes de la industria lactea. Efecto de la
relacion C:N:P sobre la sedimentabilidad de los barros”. N.C. Bertola, R. Breda, E.M. Contreras, A.E.
Bevilacqua y N.E. Zaritzky. XII Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. (Buenos Aires, 7
al 9 de mayo de 2002)

- Primer Premio por el trabajo: “Aplicacion de analisis de imagenes en el control cinético del desarrollo de
microorganismos filamentosos” Contreras E. M., Giannuzzi L. Zaritzky N.E. presentado en el Xl Congreso
Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. (Buenos Aires, Argentina. 7 al 9 de mayo de 2002).

- Premio AIDIS al mejor trabajo en poster : “Evaluacion del efecto de ozono en el control del bulking
filamentoso”. Autores: CaravelliA. Giannuzzi L. Zaritzky N. XIV Congreso de Saneamiento y Medio
Ambiente, Buenos Aires , 17 al 19 de noviembre de 2004.

-Premio Monsanto - CONICET al mejor proyecto de investigacion edicion 2004 en el area de
Biotecnologia y MedioAmbiente. “Desarrollo y optimizacién de tecnologias combinadas para la remocion
de contaminantes toxicos en efluentes liquidos industriales”. Director: Dra Noemi Zaritzky. 8 abril 2005

- Premio Dr. Raul Trucco . Asociaciéon Argentina de Tecndlogos Alimentarios al trabajo: Peliculas activas
de metil celulosa y quitosano: cambios en la microestructura y en las propiedades mecanicas y de barrera
inducidas por la aplicacion de un campo eléctrico.

Autores: Martino M. , Garcia M. A.; Pinotti A. Zaritzky N.

X Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , Mar del Plata, 20 de mayo del 2005.

- Premio “ACADEMIA NACIONAL DE INGENIERIA" otorgado a la Dra Noemi Zaritzky . Academia
Nacional de Ingenieria, 2 de noviembre 2006 .

“El Premio Academia Nacional de Ingenieria es bienal y tiene por objeto distinguir a ingenieros que han desarrollado
su actividad profesional en el pais con titulo habilitante nacional y que se han destacado por sus obras, trabajos de
investigacion, publicaciones o docencia universitaria, en el campo de la ingenieria que en cada caso fijara la Academia
y cuya actividad haya significado aportes de excepcional mérito para el progreso del pais y para la posicion del mismo



en el campo internacional dentro de la materia, considerandoselo como premio de consagracion”.

- Premio Bernardo Houssay a la Investigacion Cientifica Tecnolégica 2006. Categoria Investigador
consolidado otorgado a la Dra Noemi Zaritzky en la Gran Area de Ciencias Agrarias, de Ingenierias y
Materiales. Buenos Aires, noviembre 2006.

- Premio a la Innovacion tecnoldgica en Carne vacun  a del IPCV Instituto de Promocién de la Carne
Vacuna al trabajo:  Modelado matematico del desarrollo bacteriano en carnes bovinas.Autores: Coll
Cardenas, Fernanda; Giannuzzi, Leda; Zaritzky, Noemi. XI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos CYTAL®2007. 2° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias. Asociaciéon Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.12 al 14 de septiembre de 2007, Buenos Aires.

- Designacion de la Dra Noemi Zaritzky como Miembro Titular a la Academia Nacional de Ingenieri  a a
partir de diciembre 2007. Conferencia de incorporacion dictada el 6 de noviembre del 2008

- Primer Premio del concurso Nacional de Innovaciones (INNOVAR 2008) otorgado por el
Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva, en la categoria Producto Innovador, al
Proyecto Hamburguesas saludables magras enriquecidas con fitoesteroles y acidos grasos
insaturados. Andrés S.C., Pennisi Forell S.C. Ranalli N., Zaritzky N. y Califano A.N.(2008)

- Primer Premio en la categoria “Alimentos Funcionales, aspectos relacionados al producto y al
procesamiento de los mismos” de las XVI Jornadas de Jovenes Investigadores (AUGM) al trabajo
“Aplicacién de gelatinas en el desarrollo de emulsiones o/w de bajo contenido lipidico con potencial
aplicacion como vehiculo de vitaminas liposolubles” de L. Gabriel, G. Checmarev, N. Zaritzky y A.
Califano, Montevideo, Uruguay, 2008.

- Premio Mujer Destacada 2009. Entregado a la Dra Noemi Zaritzky por el Concejo Deliberante de la
Ciudad de La Plata (marzo 2009)

- "Premio Nacional Arcor a la Innovacion en Alimentos ", Primer premio entregado por el Grupo
Arcor y la Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnolégica al Proyecto "Desarrollo,
caracterizacion y aplicacion de recubrimientos, peliculas y envases activos biodegradables a partir de
almidon"Participantes: Dra A Garcia, Dra N. Zaitzky, Dra M. Martino, Lic Olivia Lopez. (Noviembre
2009)

- Premio Accesit de Honor a la Dra Noemi Zaritzky por su trayectoria . Diciembre 2009. Grupo
Accesit La Plata. Pcia Buenos Aires Argentina.

- Premio Consagracién de la ACADEMIA NACIONAL DE CIE NCIAS EXACTAS FISICAS Y
NATURALES de Argentina a la Dra Ing. Noemi Zaritzky . Afio 2010. Seccion Ingenieria- Tecnologia
de Alimentos. Buenos Aires, diciembre 2010



7 ANTECEDENTES DOCENTES Y DE INVESTIGACION
7.1 Docenciade Grado

* Ayudante Alumno en la Catedra "Fundamentos de las Operaciones Fisicas". Departamento de Ingenieria
Quimica. Facultad de Ingenieria. UNLP (1970-1972)

* Ayudante Alumno en el curso de Ingreso a la Facultad de Ingenieria. UNLP. Designacién por concurso.
1971-1972

* Ayudante Alumno en la asignatura Quimica del Curso de Ingreso de la Facultad de Ciencias Exactas.
Designacion por concurso 1972

* Ayudante Alumno en la catedra de Fisica del Curso de Ingreso a la Facultad de Agronomia. Designacion
por concurso, 1972

*Ayudante Diplomado ordinario, dedicacion Simple en la Céatedra Operaciones Fisicas Fundamentales I.
Facultad de Ciencias Exactas. UNLP. Designacion por Concurso de Antecedentes y Oposicion, desde
1-4-72 hasta 1-9-76 con liciencias sin goce de sueldo durante los periodos 1-6-74 al 29-2-75 y 1-9-75 al
28-2-76, en los cuales se desempefiaron cargos docentes en la misma Catedra pero dependientes de la
Facultad de Ingenieria, UNLP, que se detallan a continuacion:

* Asistente del Depto. de Ingenieria Quimica con Funciones de Jefe de Trabajos Préacticos dedicacion
simple en la Catedra Fundamentos de las Operaciones Fisicas. Facultad de Ingenieria UNLP, desde
1-6-74 al 29-2-75.

* Jefe de Trabajos Préacticos dedicacion simple en la Catedra Fundamentos de las Operaciones Fisicas.
Facultad de Ingenieria UNLP, desde 1-9-75 al 28-2-76.

* Jefe de Trabajos Practicos dedicacion exclusiva en la Catedra Fundamentos de las Operaciones Fisicas.
Facultad de Ingenieria. UNLP desde 10-5-76 hasta el 31-3-77.

* Jefe de Trabajos Practicos dedicacion simple en la Catedra Operaciones Fisicas Fundamentales |.
Facultad de Ciencias Exactas. UNLP desde 1-4-78 hasta el 30-4-79.

* Profesor Adjunto dedicaciéon simple en la Catedra Operaciones Fisicas Fundamentales y Tecnologia
General |. Facultad de Ciencias Exactas UNLP, desde el 1-4-79 hasta el 30-9-83.

* Profesor Adjunto, ordinario dedicacion simple, designado por Concurso en la Catedra Quimica
Tecnoldgica | de la Facultad de Ciencias Exactas. UNLP desde 1-10-83 hasta el 31-12-85.

* Profesor Adjunto ordinario dedicacion simple, designado por Concurso en la Catedra Fundamentos de
las Operaciones Fisicas, Departamento de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria, UNLP desde 1-1-86
hasta el 1-4-89.

* Profesor (ad-honorem) de la Céatedra Ingenieria de Alimentos. Departamento de Ingenieria Quimica,
Facultad de Ingenieria, UNLP desde 1-4-86 continuando en el presente.

* Asignacion de funciones de Profesor Titular en la Catedra Fundamentos de las Operaciones Fisicas.
Facultad de Ingenieria. UNLP. Expediente 312-68.128/88.

* Profesor Adjunto ordinario, dedicacion exclusiva. Catedra de Fundamentos de las Operaciones Fisicas.
Departamento de Ingenieria Quimica. UNLP desde 1-4-89 hasta 30-9-90.

*Profesor Titular con caracter Ad-honorem designado por concurso para el dictado de la asignatura:
Fundamentos de las Operaciones y Procesos del area Procesos Quimicos y Ciencia de Materiales,
Facultad de Ciencias Exactas. UNLP desde 12-6-89 al 31-12-95.

* Profesor Titular con Dedicacion Exclusiva de la Catedra Fundamentos de las Operaciones Fisicas.
Departamento de Ingenieria Quimica. Facultad de Ingenieria Universidad Nacional de La Plata a partir del
1 de octubre de 1990 al 31 de enero de 1993

*Dictado de la Asignatura “Preservacion de Alimentos” ( conjuntamente con la Dra A. Bevilacqua. Carrera
de Ingenieria de Alimentos. Universidad Nacional de Quilmes. ( marzo a julio 2001, marzo a julio 2002)

* Dictado del curso de Ingenieria de Alimentos. Facultad de Ingenieria. Universidad Tecnoldgica Nacional.
Regional Resistencia, Chaco. 25 horas.
( noviembre de 1999, noviembre 2000, noviembre 2001, marzo 2003)



*Profesor Titular ordinario con Dedicacion Exclusiva designado por concurso en la Catedra Transferencia
de Energia y Materia y Transferencia de Cantidad de Movimiento. Departamento de Ingenieria Quimica.
Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata. Resolucién 0850/1992. 1 de febrero de 1993.
Renovacion del Cargo Resolucion 3342/2000. Periodo: 1 de febrero de 2000 al 1 de setiembre de 2009

*Posicion actual: Profesor Titular ordinario con Dedicacion Exclusiva designado por concurso en el
Area Fendémenos de Transferencia, Catedras Q-804 Transferencia de cantidad de movimiento y Q-807
Transferencia de Energia y Materia. Departamento de Ingenieria Quimica. Facultad de Ingenieria.
Universidad Nacional de La Plata. Resolucion 583 de 18/08/2009, desde el 1 de setiembre del 2009 ( por el
término de 8 afios)

7.2 DOCENCIA DE POSGRADO

Cursos de posgrado dictados

* Dictado del Curso de Transferencia de Materia , Catedra de Tecnologia General. (Doctorado en Ciencias
Farmaceuticas y Licenciatura en Biogquimica Industrial). Facultad de Ciencias Exactas, UNLP (1972-1973).

* Dictado del Curso sobre Frigotecnia. Departamento de Postgrado. Facultad de Ciencias Veterinarias.
Universidad Nacional de La Plata (12 hs) Mayo 1980, Mayo 1983.

* Dictado del Curso de Controles Higiénico Sanitarios en Frigorificos y Mataderos (5 hs) Fac. de Cs.
Veterinarias. Universidad Nacional de La Plata, Junio 1980, Mayo 1981.

* Dictado del Curso de Fenémenos de Transporte correspondiente al Post-grado en Tecnologia de
ALimentos organizado por la Comision de Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires -
(100 hs) (Agosto-Diciembre 1980). (Agosto-Diciembre 1981). (Agosto-Diciembre, 1982). (Abril-Julio 1983).

* Participacion en el dictado del Curso de la Preservacion de Alimentos parte |l: "Conservacion de
Alimentos por Frio".
CIDCA - Facultad de Ciencias Exactas (10-25 de Noviembre de 1986)

* Dictado del Curso Tecnologia de la Preservacion de Alimentos parte llI: "Tratamientos térmicos y
Envasado” (30 horas)
CIDCA - Facultad de Ciencias Exactas (26 de Noviembre al 6 de Diciembre de 1986)

* Dictado de un Curso de Posgrado sobre los siguientes temas:

-Refrigeracion y Congelacion de Carnes

-Transferencia de Calor y Materia en Tecnologia de Alimentos

Profesora: Dra. Noemi E. Zaritzky. Instituto del Frio. Madrid. Espafia. 5 al 9 diciembre 1988.

* Dictado del Curso "Tratamiento térmico de los alimentos".
Profesora: Dra. Noemi E. Zaritzky. Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos
(CIDCA). Facultad de Ciencias Exactas. UNLP. (35 horas). 20 al 28 de febrero de 1989.

* Dictado del Curso de Fluidodinamica y Transferencia de Energia como parte del Curso de Postgrado
organizado por el Instituto Argentina de Siderurgia (70 horas). Junio 1974, Julio 1975, Julio 1979, Abiril
1980, Abril 1981, Mayo 1983, Mayo 1984, Mayo 1985, Mayo 1986, Mayo 1987, Mayo 1988, Mayo 1989,
Abril 1990.

* Dictado del Curso de Tratamientos Térmicos e Irradiacion de Alimentos (40 horas)- Facultad de Ciencias
Tecnoldgicas. Universidad Nacional de Salta. 2 al 6 de setiembre de 1991.

* Dictado del Curso de Tratamientos Térmicos de Alimentos (40 horas)
Posgrado de la Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata. Centro de Investigacion y
Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA). 29 de junio al 3 de julio de 1992.

* Dictado del Curso de "Refrigeracion y congelacion de carnes”
Jornadas de Tecnologia Alimentaria. Tecno FIDTA 92. Buenos Aires. 12 de septiembre de 1992.

* Curso de "Hidratos de Carbono en Alimentos” (45 horas)



Profesoras: Dras. M. Martino, C. Ferrero y N. Zaritzky
Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) Facultad de Ciencias
Exactas. 21 al 25 de marzo de 1994.

* Dictado del Curso: "Tecnologia de la Preservacion y Procesamiento de Carne" (40 horas)Centro de
Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) Facultad de Ciencias Exactas. 1 al 5 de
agosto de 1994.

* Curso de "Hidratos de Carbono como Aditivos Alimentarios” (45 horas)

Profesoras: Dras. M. Martino, C. Ferrero y N. Zaritzky

Depto. de Ciencia y Tecnologia de Alimentos - Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de
Cuyo, Mendoza, 15 al 17 de mayo de 1995

* Curso de "Tecnologia de la Preservacion y Procesamiento de Carnes (40 horas)
Facultad de Ciencias de la Alimentacion. Universidad Nacional de Entre Rios.
26 al 29 de junio de 1995.

* Curso de Posgrado:" Transferencia de Energia y Materia en el Procesamiento de Alimentos".Instituto
Universitario de Tecnologia. Cumana. Venezuela.
Profesor: Dra Noemi Zaritzky. 27 al 31 de mayo de 1996.

* Curso de Posgrado: Operaciones en Ingenieria Alimentaria
Facultad de Ingenieria Universidad Nacional de La Plata
Profesores: Ing. A. Bevilacqua , Dra Noemi Zaritzky
agosto-diciembre de 1997 ( 70hs)

*Curso de Posgrado de Operaciones en Ingenieria de Alimentos . Facultad de Ingenieria. Universidad del
Centro de la Pcia de Bs. As.

Profesores: Ing. A. Bevilacqua , Dra Noemi Zaritzky

Olavarria . 24 al 29 de noviembre 1997 ( 35hs)

* Curso de "Hidratos de Carbono en Alimentos” (45 horas)

Profesoras: Dras. M. Martino, C. Ferrero y N. ZaritO0zky

Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) Facultad de Ciencias
Exactas. 22 al 26 de junio 1998 ( 40 horas)

*Curso de “Avances en Investigacion sobre Almidén como Biopolimero en Alimentos” correspondiente a la
Maestria y Doctorado en Ciencia de Alimentos de la Universidad Estadual de Londrina, Brasil. (Duracion:
15 horas) Centro de Ciencias Agrarias. Depto de Tecnologia de Alimentos y Medicamentos.

Londrina. Brasil. 23 al 26 de noviembre de 1998.

*Curso : “Avances en Reologia y Transferencia de Calor y Materia en Alimentos”
Dictado por los profesores R. Mascheroni y N. Zaritzky

Facultad de Ingenieria Universidad Nacional de La Plata. (50 horas)

31 de mayo al 11 de junio de 1999.

*Dictado del curso de Posgrado Tecnologia de los Alimentos, Fundacion Universitaria Favaloro, (octubre-
noviembre 1999). 25 horas.

*Dictado del Curso de Posgrado: “Aplicaciones de Hidrocoloides en Alimentos” en la Universidad Estadual
de Londrina. Brasil. 12 a 15 de diciembre del 2000. (15 horas)

*Profesor del Curso de Posgrado Diplomado en Alimentos, Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile,
Puerto Montt. Chile,( 20 horas), 18 al 20 de octubre de 2001

*Coordinador y Profesor del Curso de Especializacién Tratamiento de efluentes liquidos .
(24 horas). Facultad de Ingenieria. UNLP marzo-junio 2003

* Profesor en la Maestria en Ingenieria Ambiental de la Universidad Tecnolégica Nacional Facultad
Regional La Plata .

Dictado de: Tratamiento de Efluentes. Metodos biolégicos y Aplicacion de polielectrolitos. 1997,
2000,2002,2004,2005,2006 . Univ. Tecnologica Nacional Regional La Plata



*Profesor Titular (a.h.) del Curso de Fendmenos de Transporte correspondiente a la Maestria en
Tecnologia e Higiene de los Alimentos de la Universidad Nacional de La Plata (1999). Dictado del Curso
de Fendémenos de Transporte (80 horas) CIDCA. febrero- junio de 2000, junio-setiembre de 2001, febrero a
junio 2003, febrero - junio 2004, febrero — junio 2005, febrero- junio 2006, febrero- junio 2007, febrero julio
2008)

*Profesor participante del dictado de la asignatura Conservacion de Alimentos. Médulos de Produccion de
frio, Refrigeracion de carnes y Congelacion de Alimentos ( 15 horas)

Maestria en Tecnologia e Higiene de los Alimentos de la Universidad Nacional de La Plata (2000, 2001,
2002, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008)

*Profesor en la Maestria en Tecnologia en Alimentos de la Universidad Tecnolégica Nacional , Regional La
Plata setiembre 2008 (12 horas)

*Profesora del Curso de Posgrado: “Peliculas Biodegradables y Recubrimientos Comestibles:
Caracterizacion y Aplicaciones’. 6 al 8 de octubre de 2008. Profesora Dra Noemi Zaritzky. Facultad de
Ingenieria. Universidad Nacional de Salta (20 horas).

* Profesora del Curso de Reologia y Textura de Alimentos dictado en Molinos Rio de La Plata S.A. dirigido
a gerentes, jefes y analistas de la gerencia de Investigacion, Calidad y Desarrollo.junio - agosto 2009. (12
horas)

*Profesor del Posgrado de Especializacion en Calidad Industrial en Alimentos. INCALIM- INTI-Univ.
Nacional de San Martin. A cargo del Dictado de los mddulos:

Reologia (4horas) y Conservacion por Congelacion (4 horas) (2002, 2004, 2005,2006, 2007, 2008, 2009,
2010)

7.3 Categoria de docente - investigador

Fecha y categoria de ingreso: Octubre 1994 Categoria A

Situacion actual : Categoria | desde 2005

Lugar de trabajo: Depto de Ingenieria Quimica Facultad de Ingenieria Universidad Nacional de La Plata y
Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos CIDCA Facultad de Ciencias Exactas
UNLP-CONICET

8 - CARGOS Y FUNCIONES DESEMPENADOS

8.1 Universitarios

Posicién actual:

* Directora del Centro de Investigacion y De  sarrollo en Criotenologia de Alimentos

CIDCA, Facultad de Ciencias Exactas UNLP-CONICET La Plata

» Designada Directora por Resolucién conjunta de la Universidad Nacional de La Plata ( Nro 30/10) y el
CONICET (Nro 991/10). A partir del marzo del 2010 continuando en el presente.

* Coordinador del Area de Fendmenos de Transferencia. Departamento de Ingenieria Quimica. Facultad
de Ingenieria Universidad Nacional de La Plata (a partir del 7 de abril de 1995 continuando en el
presente).

* Coordinadora de la Unidad de Investigacion y Desarrollo "Procesamiento de Alimentos" (PROAL) del
Departamento de Ingenieria Quimica de la Facultad de Ingenieria, Universidad Nacional de La Plata. A
partir del 15 de mayo de 1995 continuando en el presente.

* Miembro de la Comision de Investigaciones y Mayor Dedicacion de la Facultad de Ingenieria (desde
1997- continuando en el presente)

Anteriores

Directora del Centro de Investigacion y Desa  rrollo en Criotenologia de Alimentos

CIDCA, Facultad de Ciencias Exactas UNLP-CONICET La Plata

» Designacion por Resolucion conjunta de la Universidad Nacional de La Plata ( Nro 6/02) y el CONICET
(Nro 0010/03). A partir del 1 de enero del 2003 hasta marzo del 2010.

* Subdirectora Interina del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos CIDCA



(Resol. 1136 del 19-12-85, Universidad Nacional de La Plata)

* Subdirectora del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotenologia de Alimentos

Resolucion 1798 del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas. A partir del 29-9-92 hasta
1 enero del 2003.

* Profesor a cargo del Depto. de Ingenieria Quimica. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La
Plata, desde 24 de agosto de 1992 al 15 de abril de 1994

* Jefe del Depto de Ingenieria Quimica. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata, desde
15 de abril de 1994 al 5 de mayo de 1995

*Coordinador del Proyecto de Mejoramiento en Docencia de Grado y Posgrado en Ingenieria de Procesos
quimicos. (112/95) FOMEC. ( 1996-2001).

* Consejero Académico (Suplente), representando al Claustro de Profesores. Facultad de Ingenieria
(desde abril 1992 hasta abril 2001)

* Representante Alterno de la Facultad de Ingenieria ante la Comision de Investigaciones de la Universidad
Nacional de La Plata (desde 1997 hasta abril 2001 )

*Juez Experto en Evaluacion de Proyectos .Programa de Incentivos. Comision de Tecnologia UNLP.
febrero 2001, marzo2003, abril 2004

* Evaluador externo de la Carrera de Ingenieria Quimica. Universidad de Santiago de Chile (2005).

8.2  En Instituciones Académicas y Cientificas

-Miembro de la Carrera del Investigador Cientifico del Consejo Nacional de Investigaciones
Cientificas y Técnicas (CONICET) desde 1 de agosto 1976

CATEGORIA ACTUAL : Investigador Superior  (CONICET) Desde 1 de junio de 2007 por resolucién
Nro 1794 del 23-7-07.

- Coordinador Nacional en Argentina de la Red Iberoamericana de Propiedades Fisicas de Alimentos
para el disefio industrial RIPFADI, perteneciente al Programa CYTED de Ciencia y Tecnologia para el
Desarrollo (a partir de octubre 1993 a marzo 1998)

-Miembro Titular de la Academia de la Ingenieria de la Pcia. de Bs. As. (a partir de 1997).

- Miembro de los Cuerpos Consultivos del CONICET (1998)

- Miembro de la Comision ad- hoc de Ingenieria Quimica del CONICET ( 1999)

-Coordinador Alterno de la Comisién ad-hoc de Tecnologia para el Concurso de Becas CONICET (2000).

-Miembro de la Comision Asesora de Ingenieria, Ingenieria de Procesos y Productos Industriales y
Biotecnologia del CONICET desde julio 2002 , hasta abril 2004)

- Miembro del Comite de Pares de Ingenieria de la Comision Nacional de Evaluacion y Acreditacion
Universitaria (CONEAU ) para la acreditacion de las carreras de Ingenieria de Alimentos e Ingenieria
Quimica ( 2002)

- Miembro de la Comision de Adecuacion Curricular de la Carrera de Ingeneria Quimica designada por la
Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional de La Plata (2002, Resolucion 0851)

- Coordinador Alterno de la Comision Asesora de Tecnologia de CONICET desde marzo 2006 a diciembre
2006.

-Coordinador de la Comisién Asesora de Tecnologia de CONICET desde marzo 2007 a diciembre 2007.

- Coordinador de la Comision de Becas de Tecnologia del CONICET (2007).



- Miembro del Comite de Pares de Ingenieria de la Comision Nacional de Evaluacion y Acreditacion
Universitaria (CONEAU ) para la acreditacion de las carreras de Ingenieria ( 2007).

-Miembro de la Academia Nacional de Ingenieria. Electa en diciembre 2007. Incorporacion en noviembre
2008.

-Evaluador externo para la acreditacion de Carreras de Posgrado. Comision Nacional de Acreditacion de
CHILE (2008, 2010).

- Co- Coordinador del Area de Tecnologia de Alimentos del Sistema de evaluacion de proyectos cientificos
y tecnoldgicos (SEPCYT), Fondo para la investigacion Cientifica y Tecnologica , FONCYT de la Agencia
de Promaocion Cientifica y Tecnologica (ANPCYT) 2008,2009,2010.

9- MIEMBRO DE JURADOS (TESIS - CONCURSOS - OTROS)
PARTICIPACION EN JURADOS DE TESIS

Jurado de Tesis de Magister

"Determinacion de la migraciéon total de componentes no poliméricos de los materiales plasticos en
contacto con simulantes de alimentos grasos"

Presentada por el Ing. Alejandro Arrosti para optar al titulo de Magister Scienticae en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. 1983.

"Cinética de formacion de color producida por reacciones de pardeamiento no enzimatico en sistemas
modelo de alimentos de alta actividad acuosa"

Presentada por el Lic. Claudio Petriella para optar al titulo de Magister Scienticae en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. 1983.

"Cinética de degradacion de tiamina en sistemas modelo de alta actividad acuosa”
Presentada por la Lic. Liliana Mauri para optar al titulo de Magister Scientiae en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. 1984.

"Efecto de diferentes solutos en la cinética de degradacion de tiamina en sistemas modelo de alimentos de
alta actividad acuosa"

Presentada por la Ing. Beatriz Ethel Fernandez para optar al titulo de Magister Scientiae en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. 1984.

“ Estudio comparativo de matrices y métodos de evaluacion de un estudio de impacto ambiental en una
empresa del rubro quimico “

Tesis presentada por el ingeniero Juan Carlos Espafion para obtener el grado académico de Magister en
Ingenieria Ambiental de la Facultad Regional La Plata, Universidad Tecnoldgica Nacional (2002).

- Efecto del Sorbato de potasio en el crecimiento de Campylobacter jejuni en muestras de carne de pollo
envasadas en peliculas de diferente permeabilidad gaseosa y almacenadas a bajas temperaturas”

Tesis presentada por Luis Pablo Sansalone para optar al titulo de Magister en Tecnologia e Higiene de los
Alimentos (2003)

- Concentracion de Jugo clarificado de fruta en un evaporador de pelicula descendente
Tesis presentada por Jorge Prost para optar al titulo de Magister en Ingenieria Quimica de la Universidad
Nacional del Sur. ( 2003).

- “Modelado reocinético de la maduracion de soluciones de gelatina en flujo de corte”.
Tesista de Maestria :Lic. Dafna Eluk. Director de Tesis: Dr. Julio Deiber. CoDirectora: Dra Mariel Ottone.
Magister en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos , Univ Nacional de Litoral , Santa Fe ( marzo 2007)



Jurado de Tesis Doctorales

"Transferencia de calor y materia durante el escaldado de papas"”
Presentada por Alicia Califano para optar al titulo de Doctor en Quimica. Director : Dr Alfedro Calvelo.
Universidad Nacional de La Plata. 1981.

"Desnaturalizacion de proteinas de musculo bovino durante la congelacién y el almacenamiento en estado
congelado”

Presentado por Jorge Wagner para optar al titulo de Doctor en Quimica. Universidad Nacional de La Plata.
Director : Dra M. C. Afion. 1986

"Caracterizacion, propiedades y simulacion flash en la recuperacion de aroma de manzana"
Presentada por la Ing. Analia Carelli Albarracin para optar al titulo de Doctor en Ingenieria Quimica.
Director: Dr. Guillermo Crapiste. Universidad Nacional del Sur. 1991.

"Difusién de NaCl y KCI en quesos”

Presentada por la Ing. Susana Zorrilla para optar al titulo de Doctor en Ingenieria Quimica. Director : Dra
Amelia Rubiolo. Universidad Nacional del Litoral. (1993).

"Transferencia de calor durante la congelacion, el almacenamiento y la descongelacién de alimentos"
Presentada por la Ing. Viviana Salvadori para optar al Titulo de Doctor en Ingeneria. Facultad de
Ingenieria. Director : Dr. Rodolfo Mascheroni. Universidad Nacional de La Plata.( 1994).

"Modelado del cambio de concentracion de acido lactico, cloruro de sodio y agua en el salado de
gueso".Presentada por la Ing. Patricia Gerla Rodino para la obtencion del Grado Académico de Doctor en
Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Litoral Director: Dra Amelia Rubiolo. (1994).

"Clarificacion de jugos de fruta por ultrafiltracion"0
Presentada por la Ing. Diana Constenla. Director: Dr. Jorge Lozano
Tesis Doctoral en Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Sur. (1995).

"Modelado de la transferencia simultanea de calor y materia durante la congelacion y almacenamiento de
productos carneos"

Presentada por la Ing. Ana Tocci para optar al titulo de Doctor en Ingeneria. Facultad de Ingenieria.
Universidad Nacional de La Plata. Director : Dr. Rodolfo Mascheroni .(1997).

"Utilizacion de membranas en el procesamiento de frutas”
Presentada por la Ing. Qco Maria Elena Carrin para optar al titulo de Doctor en Ingenieria de la
Universidad del Sur . Director Dr. Guillermo Crapiste (2001).

“Reacciones quimicas en sistemas lacteos de humedad reducida y su relacién con transformaciones
fisicas del medio”.

Presentada por la Lic. Leila Burin para optar al titulo de Doctora de la Universidad de Buenos Aires .
Directora : Dra Maria del Pilar Buera ( 2001).

“Desarrollo Metodoldgico para la vinculaciéon de evaluaciones de tierras y de impacto ambiental a través de
sistemas de evaluacion geografica “.

Presentada por el Ing. Agr. Sergio Montico para optar al titulo de Doctor de la Facultad de Ciencias
Exactas, Ingenieria y Agrimensura, de la Universidad Nacional de Rosario.Directora: Dra Nora Pouey
(2001).

“Modelado de la transicion Sol-Gel de BiopolimerOos a través de la viscoelasticidad lineal y la
espectrometria mecanica.”

Tesis presentada por el Bioingeniero Ariel A. Braidor para obtener el grado académico de Doctor en
Tecnologia Quimica. Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Litoral . Director: Dr. Julio
Deiber (2001)

“ Estudio de la variacion de los parametros quimicos y fisicos durante la maduracién de quesos blandos
conservados por congelacion”.

Tesis presentada por la Bioquimica Roxana Andrea Verdini para obtener el grado académico de Doctor en
Quimica. Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Litoral Director: Dra Amelia Rubiolo.
(2002).

“Interacciones entre Blactoglobulina y polisacaridos en coloides alimentarios”.



Tesis presentada por la Ing. Rosa Isabel Baeza para optar al titulo de Doctor de la Universidad de Buenos
Aires. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Directora: Dra Ana Pilosof. (2003)

“Efecto de la temperatura de almacenamiento y de la composicion atmosférica en vegetales minimamente
procesados”.Tesis presentada por la Licenciada en Biologia Maria de las Mercedes Lépez Osornio para
optar al titulo de Doctor de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP. Director: Dra Alicia Chaves . (
2003)

“Efecto del almacenamiento sobre la calidad de apio trozado . Aspectos quimicos de los mecanismos de
defensa.”

Tesis presentada por la Ing. Agrénoma Sonia Vifia para optar al titulo de Doctor de la Facultad de Ciencias
Exactas de la UNLP. Director : Dra Alicia Chaves .( 2004)

“Tratamiento de aguas contaminada mediante biosorbentes y carbones activados sintetizados a partir de
un precursor lignoceluldsico renovable”

Tesis presentada por la Lic Maria Cecilia Basso para optar al titulo de Doctor de la Universidad de Buenos
Aires Area: Ciencias Quimicas .

Directora: Dra AnaLea Cukierman (2004).

“Funcionalidad de proteinas alimentarias: Modificaciones inducidas por la aplicacién de campos eléctricos
pulsantes y por interaccion con polisacaridos “. Tesis presentada por Magister Oscar Pérez para optar al
titulo de Doctor de la Universidad de Buenos Aires Directora: Dra Ana M. R. Pilosof (2005).

Miembro extranjero ( Examinador Internacional ) del Comité de Defensa de Tesis Doctoral de Misael
Miranda, del area de Ingenieria Quimica y Bioprocesos. Universidad Catélica de Chile.

Titulo de la Tesis: “Physical Changes during Postfrying of Potato Products”.

Director de Tesis: Dr. Jose Miguel Aguilera. Santiago de Chile. Chile (2005)

Miembro Externo del tribunal Evaluador de la tesis Doctoral de la Ing.Patricia Isabel Bonatto.

Titulo de la Tesis: “Aprovechamiento de Surimi de Pollo en productos tipo Nuggets”.

Directores: Dres Flavia Perlo y Maria Jesus Pagan Moreno .Universidad Politécnica de Valencia. Depto de
Tecnologia de Alimentos .Valencia, Espafia. Concordia, Entre Rios ( 2006)

Miembro Externo del tribunal Evaluador de la tesis Doctoral de Gustavo A. Teira.

Titulo de la Tesis: “Influencia del tipo de alimentacién y tiempo de terminacién en confinamiento sobre las
caracteristicas de calidad de carne de novillos Hereford”.

Directores: Dres Fidel Toldrd y José Luis Navarro.Universidad Politécnica de Valencia. Depto de
Tecnologia de Alimentos .Valencia, Espafia. Concordia, Entre Rios (2006)

Estudios Basicos sobre la Clarificacion del Jugo de frutas”.
Tesis Doctoral presentada por Elisa Ines Benitez. Doctorado en Ingenieria Quimica. Director de Tesis: Dr.
Jorge Lozano. Tesis Doctoral . Universidad Nacional del Sur. Bahia Blanca, (marzo 2007)

Influencia de la adicion de bacterias probioticas sobre el perfil de protedlisis de quesos semiduros.
Doctorando: Biogca Carina Viviana Bergamini. Director de Tesis: Ing. Carlos Zalazar . Codirector: DRa
Erica Hynes.Doctorado en Ciencias Biologicas, Universidad Nacional de Litoral, Santa Fe, (marzo 2007).

Caracterizacion reolégica y geométrica de soluciones macromoleculares eléctricamente cargadas.
Aplicacion a gelatinas comerciales.

Doctorando: Maria Laura Olivares.

Doctorado en Tecnologia Quimica . Facultad de Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Litoral
Director: Dr. Julio Deiber, Co Directora: Lic. Marta Peirotti, Santa Fe, marzo 2007.

Simulacién de la transferencia simultdnea de materia y energia en el Proceso de Horneado de Pan
mediante elementos finitos.

Doctorando: Emmanuel Purlis

Directora Dra Viviana Salvadori

Doctorado de la Universidad Nacional de Quilmes, mayo 2007.

- Estudio del Freido de papas por inmersién mediante un modelo de frontera libre.
Doctorando: Ing. Luis Tadeo Villa Saravia

Director: Dr.Juan Carlos Gottifredi,Codirector: Dr. Domindo Alberto Tarzia
Doctorado en Ciencias , Universidad Nacional de Salta, julio 2007



- Congelacién de quesos por inmersién en soluciones acuosas concentradas
Doctorando: Biogco Gustavo Gabriel Ribero

Director: Dra Susana Zorrilla.Codirector: Dra Amelia Rubiolo

Doctorado en Quimica de la Universidad Nacional del Litoral, marzo 2008

-Procesos de Deterioro y mecanismos de proteccién y reparacion involucrados en la perdida diferencial de
la viabilidad durante el almacenamiento de semillas de Chenopodium quinoa Willd.

Doctorando : Martina Laura Castellion

Directores: Dra Sara Maldonado y Dra Pilar Buera.

Doctorado en Ciencias Bioldgicas de la Universidad de Buenos Aires, mayo 2008

- Reacciones de deterioro de semillas : aspectos fisioldgicos, quimicos y ultrestructurales.
Doctorando :Horacio Luis Maroder

Directores: Dra Pilar Buera y Dra Sara Maldonado.

Doctorado de la Universidad de Buenos Aires en el Area de Industrias, julio 2008

- Extraccion y caracterizacion fisicoquimica de alginatos , pectinas y sus mezclas.

Doctorando: Maria Verénica Perez Lambrecht

Directores: Dr. Marcelo Armando Villar y Dr. Jorge Lozano

Tesis de Doctorado en Ingenieria Quimica. Universidad Nacional de Sur, diciembre 2008. Bahia Blanca

- Congelacion de Alimentos por Hidrofluidizacion.

Doctorando : Ing. Quimico Juan Manuel Peralta

Directora: Dra Susana Zorrilla

Co-Directora Dra Amelia Rubiolo

Tesis para optar al grado Académico de Doctor en Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del
Litoral. Marzo 2009. Santa Fe

- Desarrollo de fermentos adjuntos para queseria a partir de bacterias lacticas no pertenecientes al
fermento.Doctorando: Bioguimica Maria Mercedes Milesi

Directora: Dra Erica Hynes.Co-Director: Ing. Carlos Zalazar

Tesis para optar al grado Académico de Doctora en Ciencias Bioldgicas. Universidad Nacional del Litoral
Marzo 2009.Santa Fe

- Concentracion de Leche parcialmente descremada con tecnologias de membranas para la fabricacién de
yogur con bajo contenido de lactosa.

Doctorando: Lic. Ana Noelia Ronaldoni.Asesor Cientifico: Dr. Antonio Perez Padilla

Co-Asesor Cientifico: Dra Mercedes Campderrés

Tesis para optar al grado Académico de Doctora en Quimica, Universidad de San Luis . Abril 2009.

- Impacto de la interaccion entre Beta lactoglobulina , caseinoglicomacropéptido y polisacaridos en
coloides alimentarios.

Doctorando: Lic. Maria Julia Martinez.Director de Tesis: Dra Ana Pilosof

Tesis para optar al titulo de Doctor de la Universidad de Buenos Aires en el area Quimica Industrial.
Universidad de Buenos Aires . Marzo de 2010

-Simulacion y Optimizacion de la coccién de productos carneos en hornos convectivos
Doctorando: Sandro Goiii.Directora de Tesis Dra Viviana Salvadori
Doctorado de la Universidad Nacional de Quilmes, marzo 2010.

- Effect of Microstuctue on the Biophysical degradation of starch.

Doctorando: Javier Alejandro Parada Silva

Director de Tesis : Dr. Jose Miguel Aguilera.

Doctor in Engineering Sciences. Pontificia Universidad Catdlica de Chile . Escuela de Ingeniria. Diciembre
2010.

- Impacto de la incompatibilidad/compatibilidad termodinamica entre proteinas del lactosuero e
hidroxipropilmetilcelulosa en las propiedades fisicoquimicas de las mezclas

Doctorando Federico Jara

Director de Tesis: Dra Ana M Pilosof. Director asistente: Dr. Oscar Perez.

Tesis para optar al titulo de Doctor de la Universidad de Buenos Aires en el area Quimica Industrial.
Universidad de Buenos Aires . Marzo de 2011



PARTICIPACION EN JURADOS DE CONCURSOS DOCENTES
Miembro de Jurados en Concursos de Profesores en

Miembro del Jurado del Concurso para Director del Centro de Investigacion y Desarrollo en Ciencias
Aplicadas (CINDECA) Resolucion 1589 del 2002

Departamento de Ing. Quimica. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata

Facultad de Ingenieria. Universidad de Buenos Aires.

Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional del Litoral.

Facultad de Ciencias Veterinarias . Universidad Nacional de La Plata

Departamento de Quimica. Facultad de Ciencias Exactas. Universidad Nacional de La Plata
Departamento de Quimica e Ingenieria Quimica. Universidad Nacional del Sur. Bahia Blanca

Facultad de Ciencias de la Alimentacion. Universidad Nacional de Entre Rios

Facultad de Ciencias Exactas. Universidad Nacional de Salta

Facultad de Farmacia y Bioquimica. Universidad de Buenos Aires

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Buenos Aires

Facultad de Quimica. Universidad de la Republica. Montevideo. Uruguay

Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de Mar del Plata

Universidad Nacional del Nordeste.

Universidad Nacional del Centro. Olavarria, Pcia de Bs. As.

Universidad Tecnoldgica Nacional. Regional Académica Chubut

Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de la Patagonia . San Juan Bosco. Comodoro Rivadavia

Jurado de Premios Nacionales

-Vicepresidente del Jurado Premio Fundacién Bunge B orn 2007 en Ingenieria de Procesos

-Miembro del Grupo de Analisis del Premio Bernardo Houssey 2007 a la Investigacion Cientifica y
Tecnoldgica otorgado por la Secretaria de Ciencia y Técnica de Argentina

Tribunal Electoral del CONICET

-Miembro del Tribunal Electoral. Eleccion 2009 para miembros del Directorio del CONICET
correspondientes a las grandes areas del conocimiento: Ciencias Biolégicas y de la Salud, y Ciencias
Sociales y Humanidades.octubre 2009

- Jurados para Promocién de Investigadores a Catego __ria Superior del CONICET
Miembro de Jurados para Promocion de Investigadores CONICET a Categoria Superior ( 2009-2010)

- Jurado_de Concurso_de Directores de Instituto :
Miembro del Jurado para designar Director del PLAPIQUI.( UNS- CONICET) 2010




10- CARRERA DE INVESTIGADOR

10.1 Cargos Anteriores

Miembro de la Carrera del Investigador Cientifico del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y
Técnicas (CONICET)

LUGAR DE TRABAJO: Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA)
Facultad de Ciencias Exactas - Universidad Nacional de La Plata CONICET La Plata.

-Investigador Asistente del 1-8-76 al 1-1-79

-Investigador Adjunto del 1-1-79 hasta el 31-12-82

-Investigador Adjunto sin Director del 1-1-83 al 31-5-86

- Investigador Independiente desde 1-6-86 al 1-12-97

- Investigador Principal desde 27 -11-97 al 1 -6- 07 ( Resol. 534)
- Investigador Superior desde 1 - 6- 2007 ( Resol. 1794)

10.2 CATEGORIA ACTUAL : Investigador Superior ~ (CONICET) Resolucién Nro 1794 del 23-7-07 con
fecha de promocion desde 1 -6-07 ( continuando en el presente).

LUGAR DE TRABAJO: Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA)
Facultad de Ciencias Exactas - Universidad Nacional de La Plata CONICET La Plata.

10.3 Realizacion de tareas de investigacion y dicta  do de Cursos de Posgrado en Universidades e
Institutos del exterior

*Profesor e investigador invitado en el Instituto Universitario de Tecnologia. Cumana. Venezuela para el
dictado de Curso de Posgrado. mayo de 1996.

*Profesor e investigador invitado en el Centro de Ciencias Agrarias. Depto de Tecnologia de Alimentos y
Medicamentos. Universidad Estadual de Londrina. Brasil, en el marco de Proyectos de investigacion
conjunta CAPES- SECYT para el dictado de Curso de Posgrado ( noviembre 1998, diciembre 2000).

*Profesor del Curso de Posgrado Diplomado en Alimentos, Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile,
Puerto Montt. Chile, octubre de 2001.

*Investigador invitado para la realizacion de trabajos de Investigacion en el Laboratorio de Reologia de la
Universidad de Huelva, Espafia en el marco de Proyecto de Cooperacion Cientifica entre Argentina y
Espafia (octubre noviembre del 2000)

* Investigador Invitado para realizar trabajos de investigacion en el Depto de Food Science, de la
Universidad de Wisconsin — Madison, en el laboratorio del Dr. R. Hartel en Viaje a USA, en el marco de
Proyecto Antorchas (junio de 2003).

*Investigador invitado en el Instituto del Frio. Madrid. Espafa. (diciembre 1988, diciembre 1992, enero-
febrero 1996, octubre —noviembre 2005, diciembre 2007 ) para la realizacion de tareas de investigacion en
el marco de Proyectos de Cooperacion Cientifica entre el CONICET (Argentina) y CSIC (Espafia).



11- SUBSIDIOS RECIBIDOS Y DIRECCION DE PROYECTOS
11.1 Direccion de Proyectos Nacionales. Subsidiosr  ecibidos.

- Envasado de alimentos conservados por frio en peli culas plasticas flexibles.
Entidad otorgante SECyT

Directora : Noemi Zaritzky

Periodo: 1982-1984

Resoluciones : 047-185/1981,050-422/82, 94-597/83 , 399-1249/83

- Congelacion y Refrigeracion de Productos carneos
Directora Dra Noemi E. Zaritzky

Entidad otorganteSECYT

Periodo:1984-1985

Resoluciones : 0070-899/84; 0070-899/84; 154-1600/84

- Alternativas de conservacion de carnes refrigerada s

Directora : Dra Noemi E. Zaritzky

Entidad otorgante :SECYT

Periodo: 1986-1987

Resoluciones: 1730-0193/85; 1874-0235/85 ; 9583-317/86-02 ; 9583-317/86-029

- Alternativas de conservacion de Carnes refrigerada s

Directora: Dra Noemi Zaritzky

Entidad otorgante CONICET PID: 3-018500/85

Periodo: octubre 1985- diciembre 1988

Resoluciones :1400/85; 1746/85; 008/86; 0496/86; 329/86; 9788/86-060 9826/86-060; 0810/87-317;
1346/87-317; 2207/87-353; 2166/87-353; 2208/87-353 ; 2084/87-012 ; 2289/87-057; 2304/87-353

Fermentos para yogurt y maduracion de quesos en pel iculas plasticas

Directora : Dra Noemi E. Zaritzky

Entidad Otorgante: SECYT

Periodo : marzo 1987 a mayo 1998

Resoluciones:9583-0317/86-031; 9583-0317/86-031; 1918-0292/87-040 1918-0292/87-039

Congelacién decarnes precocidas en comidas preparad as
Directora: Dra. N.E. Zaritzky

Entidad otorgante: SECYT

Periodo: 1988

Resoluciones  1918-0292/87-006 ; 2784-0411/88-016

Fermentos para yogurt y maduracion de quesos en pel iculas plasticas

Directores : Dra N. Zaritzky y Dra M. C. Afion.

Entidad otorgante: CONICET .PID: 312300088

mayo 1989 mayo 1992

Resoluciones: 2733/88-721; 2734/88-404; 2732/88-721; 2726/88-721; 1319/89-292 ; 1051/89-283;
0973/89-292; 0975/89-297; 1410/90-113; 2080/90-113; 0394/91-113 ; 1090/91-059

Procesamiento y estabilidad de alimentos preparados congelados

Directora: Dra. N.E. Zaritzky

CONICET . PID: 312300088

Periodo: 1989-1992

Resoluciones: 2733/88-722 ; 2734/88-405; 2732/88-722; 2726/88-722 1319/89-295; 1051/89-286;
0973/89-300; 0975/89-300; 1410/90-114; 2080/90-114 ; 0394/91-114 ; 1090/91-060

Mejoras Tecnoldgicas para el Procesamiento y Conser  vacion de Alimentos
BID-CONICET . PID-BID: 1119

Directora: Dra. M.C. Afidn

Directora de Investigacion: Dra. N.E. Zaritzky

Duracion: 1992-1995



Disefio y optimizacion de una planta modelo de trata miento de efluentes de la industria
alimenticia”.

Subsidio a Proyecto de Investigacion (1994-1997)

Entidad: UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA PLATA:

Director: Dra. N.E. Zaritzky

Depto. de Ing. Quimica/ CIDCA. Universidad Nacional de La Plata

Proyecto Innovaciones Tecnoldgicas en el Procesamiento de ve  getales refrigerados preparados
para su uso, con minima adiciéon de preservadores qu  imicos .

Subprograma de Innovacién Tecnoldgica. SECYT/CONICET

Aprobado por resolucion 2358 del 28/12/95.

Director: Dra Noemi Zaritzky

Codirector: Dra Alicia Chaves.

Periodo 1/4/1996 al 20/2/2000.

Proyecto: Microestructura de alimentos procesados y su incidencia en factores de calidad
Proyecto acreditado por la Universidad Nacional de La Plata periodo 1/5/96 al 30/4/98
Director: Dra Noemi Zaritzky

Codirectores: Dra Alicia Bevilacqua y Dra Alicia Califano.

Proyecto: Incidencia de las propiedades fisicas, de transporte y microestructurales en la calidad de
alimentos procesados

Acreditado por la Universidad Nacional de La Plata 11 X280

Periodo 1/5/1998- 30/4/2000

Director: Dra Noemi Zaritzky.Codirectores: Dra Alicia Bevilacqua y Dra Alicia Califano.

Mejoramiento de la calidad de los alimentos, de sus procesos de elaboracion y del tratamiento de
los efluentes producidos

Directora : Dra Noemi Zaritzky

- Proyecto trianual ( PIP 0296/98) aprobado por el CONICET ( 1999- 2002)

Mejoras tecnolégicas de la calidad de los alimentos , de sus procesos de elaboracion y del
tratamiento de los efluentes producidos

Directora : Dra Noemi Zaritzky

Proyecto trianual ( PICT98 Nro 09-04579) aprobado por la Agencia Nacional de Promocion Cientifica y
Tecnoldgica

Periodo 1999-2003.

Alternativas tecnoldgicas para mejorar la calidad d e alimentos procesados y reducir problemas de
contaminacién ambiental

Directora : Dra Noemi Zaritzky

Proyecto trianual acreditado por la Universidad Nacional de La Plata . (Cédigo 1090)

1/1/ 2003 al 31/12/2006.

Proyecto financiado por la Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnoldgica ( 2004-2008) (Codigo

09-11211) Monto total aprobado $ 209688

Premio MONSANTO - CONICET al mejor proyecto de investigaciéon edicion 2004 en el area de
Biotecnologia y medioambiente al Proyecto “Desarrollo y optimizacién de tecnologias combinadas
para la remocién de contaminantes téxicos en efluentes liquidos industriales”. Director: Dra Noemi

Zaritzky.( marzo 2005)

Desarrollo de tecnologias combinadas para la remoci  6n de contaminantes toxicos en efluentes
liquidos industriales

PIP 6427. CONICET. Titular : Zaritzky, Noemi E

Proyecto bianual ( 2006-2007)Monto TOTAL $72.000

Disciplina: Ingenieria de Procesos Industriales y Biotecnologia

Alternativas tecnolégicas de procesamiento y conser vacion para mejorar la calidad de alimentos
saludables
PIP 5395 CONICET. Titular: Zaritzky, Noemi E



Proyecto Bianual 2006-2007.Monto total aprobado $ 96.000 Disciplina: Ingenieria de Procesos Industriales
y Biotecnologia

Desarrollo y optimizacion de tecnologias para mejor ar la calidad de alimentos y de aguas
residuales Proyecto acreditado por la Universidad Nacional de La Plata.Facultad de Ingenieria . Directora
Dra Noemi Zaritzky Codigo |- 124. Periodo : 1 enero 2007- 31 dicembre 2010

Empleo del Ozono en Carnes Bovinas Refrigeradas

Director del Proyecto: Dra Noemi Zaritzky. Codirector : Dra Leda Giannuzzi.

Proyecto estratégico en el area de carnes financiado por Instituto de Promocion de la Carne Vacuna
Argentina. 2007

Aplicacién de Tecnologias Alternativas de preservac ion y procesamiento de alimentos e
innovaciones en el desarrollo de productos

Proyecto ANPCYT PICT 2006- Nro 00708. Director del Proyecto: Dra Noemi Zaritzky.

Aprobado para el periodo 2008-2010. Monto: $279808

Alternativas tecnologicas mas eficientes para el tr  atamiento de aguas residuales industriales
mediante combinacion de procesos bioldgicos y fisic 0 quimicos.

Proyecto PIP 112-200801-00091 Entidad Financiadora CONICET. Periodo 2009-2011

Director del Proyecto: Dra Noemi Zaritzky

Monto Total $180000

Procesos tecnologicos para mejorar la calidad de al imentos y del medio ambiente.  Proyecto

acreditado por la Universidad Nacional de La Plata.Facultad de Ingenieria . Directora Dra Noemi Zaritzky.
Periodo : 1 enero 2011- 31 dicembre 2014

11.2 Coordinacién y/o Direccién de Proyectos Intern acionales.

Modelizacion de los fendmenos de transferencia de ¢ alor y masa de interés en tecnologia de
alimentos al aplicar procesos de alta presion y baj a temperatura en muestras de carne

CONVENIO de COOPERACION CIENTIFICA (1995-1996) entre CSIC,Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (Espafia)/CONICET(Argentina)

Responsable Argentino: Zaritzky, Noemi Elisabet

Responsable Espafiol: Sanz Martinez, Pedro.

Efecto de las condiciones de Proceso y Almacenamien to de productos alimenticios en las
Propiedades Fisicas y su relacion con la calidad.

Proyecto XI.5 Financiado por RIPFADI - CYTED.( 1995 -1997)

Director Internacional : Dr Fernando Osorio.

Paises participantes: Argentina, Chile, Ecuador, Portugal, Cuba.

Coordinador del Proyecto en Argentina: Dra Noemi Zaritzky

Prediccion de Propiedades Fisicas de Alimentos

Proyecto XI.12 Financiado por CYTED.( 1998 -2001)

Director Internacional: Dr Alberto Sereno.

Paises participantes: Argentina, Chile, Ecuador, Portugal, Cuba, Costa Rica Peru, Brasil, Espafia.
Coordinador del Proyecto en Argentina: Dra Noemi Zaritzky

Proyecto “Valorizagdo de raizes e tuberculos tropic ais. |. Caractericdo de obtidos de cara
(Dioscorea alata) e proposicdo de aplicagdes indust  riais” del Programa de de Cooperacion entre
Argentina y Brasil (1999-2000) Fundacién VITAE -ANTORCHAS

Director Responsable en Argentina : Dra Noemi Zaritzky

Director Responsble en Brasil: Dra Maria Victoria Grossman

Valorizacién de Raices y Tubérculos no tradicionale s . Propuesta de aplicaciones industriales
basadas en la caracterizacion de las propiedades fi  sicoquimicas, reolégicas y microestructurales

de fiame ( Discorea alata), perteneciente al Programa de Cooperacion entre Argentina y Brasil (2000-
2001) SECYT- CAPES. Director Responsable del Proyecto en Argentina : Dra Noemi Zaritzky

Director Responsable del Proyecto en Brasil: Dra Maria Victoria Grossman.



Relacion entre el comportamiento viscoelastico y la microestructura de formulaciones alimenticias

de bajo contenido graso.

Proyecto de Investigacion Conjunta.Programa de Cooperacion entre Espafia e Iberoamérica ( BOE 26 —lI.
99). (2000)

Responsable del Proyecto del Equipo Espariol: Dr. Crispulo Gallegos ( Universidad de Huelva, Espafia)
Responsable del Equipo Iberoamericano:Dra Noemi Zaritzky ( Universidad Nacional de La Plata,
Argentina)

Coordinador del grupo argentino AR1participante en el Proyecto X1.20 del CYTED “ Tecnologia de
peliculas Biodegradables para Alimentos en Ibero Am  érica” . Coordinador Internacional Dr. Paulo
Sobral .Brasil (desde 2002 a 2006)

Titular del Proyecto de Colaboracion Cientifico Académica con investigadores de USA de la
Fundacion Antorchas, en el area de Quimica Fisica “Efecto de hidrocoloides y azlcares en la
cristalizacion y recristalizacion del hielo”.

Contraparte: Hartel Richard del Department of Food Science University of Wisconsin- Madison ,
Wisconsin, USA (2002-2003)

Influencia de hidrocoloides y solutos en la cristal izacion de sistemas modelo de alimentos
congelados .

Director del Proyecto en Argentina : Dra. Noemi Zaritzky, Director del Proyecto en Espafia: Dr. Pedro
Sanz.Programa de Cooperacién CONICET-CSIC.Duracién: 2 afios, (2004-2005)

Desarrollo de nuevos productos alimentarios a parti r de almidones e hidrocoloides mediante altas
presiones. Director del Proyecto en Argentina : Dra. Noemi Zaritzky, Director del Proyecto en Espafia: Dr.
Pedro Sanz.Programa de Cooperacion CONICET-CSIC.Duracion: 2 afios, 2006-2007

Coordinador del grupo de investigacion del CIDCA en el Proyecto conjunto CAPES - SECYT.Fuentes
renovables y procesos de extrusion/laminacion para producciéon de peliculas biodegradables.
Coordinador argentino: Dra.Lia Gerschenson. Coordinador brasilefio: Dra Maria V. Grossmann. Duracién
2007-2009

Miembro del Proyecto Internacional ISEKI MUNDUS 2. “Internationalization and sustainability of ISEKI
FOOD NETWORK. European Commission”. Desde 2009 continuando en el presente



12. SOCIEDADES Y COMISIONES CIENTIFICAS Y ACADEMICAS DE LAS CUALES ES MIEMBRO

Representante Alterno del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos ante el
Comité Argentino de Transferencia de Calor y Materia (CAMAT) desde 1979 a 1985

Representante Titular del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos ante el
CAMAT desde 1986

Miembro del Subcomité Formacidon de Recursos Humanos. Programa Nacional de Investigaciones de
Tecnologia de Alimentos. Subsecretaria de Ciencia y Tecnologia. Ministerio de Cultura y Educacion
(1981-1984)

Miembro del Subcomité de Carnes. Programa Nacional de Investigaciones de Tecnologia de Alimentos.
SECyT (1984-1989)

Miembro de la Comisién Directiva de la Asociacién Argentina de Investigadores en Ciencias de la
Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada (ADICIQA) (Octubre 1983 - Octubre 1984)

Miembro del Consejo Asesor del Departamento de Ingenieria Quimica. Representante del Claustro de
Profesores. Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata (desde mayo 1986 hasta setiembre
1992)

Miembro del Consejo Asesor del Centro de Investigacién y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos
(CIDCA). Representante de Investigadores desde 1985 hasta 2002

Miembro de la Comisiébn de Becas Internas Ingenieria y Tecnologia del Consejo Nacional de
Investigaciones Cientificas y Técnicas (1987, 1988)

Miembro de la Comision D1 del Instituto Internacional del Frio (desde el 1 de enero de 1988 )

Miembro de la Comision de Planes de Estudio de la Facultad de Ingenieria. UNLP (desde 1990 hasta
1992)

Miembro alterno de la COMAPCYT (Comisidon Asesora Multisectorial para las Actividades Productivas
Cientificas y Tecnol6gicas) en representacion de la Secretaria de Ciencia y Tecnologia (Diciembre 1990)

Miembro de New York Academy of Sciences (1994)

Representante de la Facultad de Ingenieria ante la Comision de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas
de la Universidad Nacional de La Plata (1995-1998)

Miembro del Comité de Pares de la Comision de Acreditacion de Postgrados. Ministerio de Cultura y
Educacion. (1995).

Miembro de la Comision Categorizadora de la Universidad Nacional de La Plata. Representante de la
Facultad de Ingenieria ( 1995-1997).

Miembro Titular de la Academia de la Ingenieria de la Provincia de Buenos Aires. Desde 1997 continuando
en el presente)

Miembro de la Comision de Pares de la Tercera Convocatoria del FOMEC. (1997)
Miembro de los Cuerpos Consultivos del CONICET( 1998)

Miembro Evaluador de la Comisién Nacional de Categorizaciones. Consejo Interuniversitario Nacional
(CIN) (1998).

Miembro de la Comisién de Planes de Estudio del Depto de Ingenieria Quimica,Facultad de Ingenieria
UNLP( 1998-1999)

Miembro de la Comisén ad-hoc de Ingenieria Quimica del CONICET (1999)

Coordinador Alterno de la Comisién ad-hoc de Becas de Tecnologia del CONICET,(noviembre 2000)



Miembro de la Comisidon Asesora de Ingenieria. Ingenieria de Procesos y Productos Industriales y
Biotecnologia. CONICET (2002-2004).

Coordinador Alterno de la Comisién Asesora de Tecnologia. CONICET (2006).
Coordinador de la Comision Asesora de Tecnologia. CONICET (2007).

Miembro Titular de la Comisién Asesora de Gran Area del Conocimiento de Ciencias Agrarias, de la
Ingenieria y de Materiales CONICET (2007)

Miembro de la Comisién de Juicio Académico de la Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La
Plata (2007-2008)

Miembro de la Asociacion Argentina de Técnologos Alimentarios AATA, desde 2007continuando en el
presente

Académica Secretaria de la Academia de la Ingenieria de la Provincia de Buenos Aires, desde 2008.

Miembro Titular de la Academia Nacional de Ingenieria. Fecha de designacion: diciembre del 2007.
Fecha de incorporacion: 6 de noviembre del 2008.

Co- Coordinador del Area de Tecnologia de Alimentos del Sistema de evaluacion de proyectos cientificos
y tecnoldgicos (SEPCYT), Fondo para la investigacion Cientifica y Tecnologica , FONCYT de la Agencia
de Promaocion Cientifica y Tecnologica (ANPCYT) 2008-2009-2010

Miembro de la Comisién de Investigaciones y Mayor Dedicacion de la Facultad de Ingenieria. UNLP. (a
partir de 1995 continuando en el presente).

Miembro del Consejo Directivo del Centro Cientifico Tecnolégico CCT- CONICET La Plata.

Coordinadora de la Comision de SECEGRIN (Servicios Centralizados de Grandes Instrumentos) y
equipamiento del CCT - CONICET La Plata ( desde 2009)



13- PATENTES

13.1 PATENTES CONCEDIDAS

Patente concedida (Titulo de Patente de Invencién Nro 243332) de "Un proceso destinado a prolongar la
vida util de papas pre-peladas". L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky. Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
Administracion Nacional de Patentes. Argentina .Aprobada en Argentina (1993)

Patente concedida (Acta Nro 332982) de "Un proceso tecnologico para vegetales pre-pelados utilizando
preservadores naturales" L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky .Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
Administracion Nacional de Patentes. Aprobada en Argentina(1999)

Patente concedida “Un proceso tecnoldgico para cubos de manzanas Red Delicius o Granny Smith
mantenidas en jugo de naranja con la adicién de preservadores quimicos”.

Andrés S., Giannuzzi L. y Zaritzky N. Instituto Nacional de la Propiedad Industrial. Administracion Nacional
de Patentes.Solicitud N°P020104733.Patente Acta N AR 037725B1 (2008)

13.2 PATENTES EN TRAMITE

Un proceso tecnoldgico para el fraccionamiento de almidén apto para la industria alimenticia”

M.A. Garcia, M.N. Martino y N.E. Zaritzky. Instituto Nacional de la Propiedad Indiustrial. Administracion
Nacional de Patentes.

Examen preliminar técnico aprobado  (2002). Acta N°P2000104610

Un proceso tecnolégico para extender la vida Util de vegetales altamente perecederos utilizando
recubrimientos a base de almidon”. M.A. Garcia, M.N. Martino y N.E. Zaritzky. Instituto Nacional de la
Propiedad Indiustrial. Administracién Nacional de Patentes.Examen preliminar técnico aprobado . Acta
N°P000104611

“Un proceso tecnoldgico para optimizar la etapa de floculacion en un sistema emulsionado usando
guitosano como polielectrolito. A.Pinotti y N. Zaritzky. Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
Administracién Nacional de Patentes. P010101175. En tramite

“Una combinacion de sustitutos de grasa a base de proteinas de suero y gomas para lograr industrialmente
productos embutidos emulsionados de carne de pollo estables con bajo contenido graso apto para
celiacos” Andres S., Zaritzky N., Califano A. Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
Administracion Nacional de Patentes.  P030104229 En trdmite

“Masa para la elaboracion de tartas y empanadas aptas para celiacos, pre-masa y procedimientos de
elaboracién”, Zaritzky, Noemi E. Lorenzo, Gabriel; Califano, Alicia N. Solicitantes: CONICET- UNLP Acta
N° P0O70102517 Patente en tramite desde 2007, Instituto Nacional de la Propiedad Industrial.
Administracion Nacional de Patentes, Buenos Aires, Argentina.

“Producto carnico y procedimiento para su elaboracion” Andres S., Pennise C. , Zaritzky N., Califano A.
Solicitantes : CONICET- UNLP Acta N°P 080101538 Patente en tramite 2008, Instituto Nacional de la
Propiedad Industrial. Administracion Nacional de Patentes, Buenos Aires, Argentina.



14 - CONFERENCIAS DICTADAS

1.Expositor del tema "Conservacion por el frio de alimentos” en la Primera Reunion Nacional de
Bromatologia Buenos Aires (Octubre 1980)

2. Conferencia sobre el tema: "Influencia de las peliculas plasticas flexibles en la calidad de carne bovina
refrigerada y congelada", Departamento Accion Docente de Ed. Publitec. FIDA'82. 19 de Octubre 1982

3. Expositor del tema: Algunas aplicaciones de transferencia de materia en la conservacion de alimentos
por frio. Seminario de transferencia de Masa y Calor en Tecnologia de Alimentos, organizado por el
Comité Argentino de Transferencia de Calor y Materia (CAMAT) - Depto. de Industrias - Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales de la Universidad Nacional de Buenos Aires (31 de Agosto 1984)

4. Dictado de la Conferencia: Avances en la Tecnologia de la Aplicacion de Frio a Carne Bovina. Congreso
Mundial de Tecnologia de Alimentos'84. Bs.As (Septiembre de 1984)

5. Expositor del tema: "Técnicas no estacionarias en transferencia de calor y materia". Seminario sobre
Técnicas Experimentales en Transferencia de Calor y Materia. CAMAT (26 de Septiembre de 1986)

6. Efecto de la congelacién en la estabilidad de salsas. Fundacion del Congelado. Buenos Aires (30 de
Septiembre de 1987)

7. Parametros de calidad en carnes refrigeradas. Primer Congreso Latinoamericano sobre Estandarizacion
y Control de Calidad en el Area de Salud y Medio Ambiente. Buenos Aires (7 de Octubre de 1987)

8. Soluciones técnicas para una mejor preparacion de carne bovina congelada. Consulta de expertos sobre
las limitaciones y perspectivas de desarrollo de la Industria Carnica en América Latina. Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion. FAO. Buenos Aires (16 de Marzo de 1989)

9. Disertante en las "Jornadas Provinciales de la Carne". Congreso Bonaerense de la Produccion y el
trabajo para el crecimiento. Ayacucho (1 de Agosto 1990)

10.Disertante en las Terceras Jornadas Bonaerenses de la Alimentacion organizadas por la Asociacion
Bonaerense de Dietistas y Nutricionistas. La Plata, 9 y 10 de agosto de 1991.

11. "Tecnologia de alimentos precocidos" Seminario sobre Cooperacion Universidad. Pequefia y Mediana
Empresa. Nuevas Tecnologias. Proyecto Columbus. Buenos Aires (5 de noviembre de 1991)

12. Disertante y coordinador del Seminario sobre Transferencia de Calor y Materia en la Preservacion de
Alimentos. CAMAT. Tema: "Transferencia de Materia en el procesamiento de productos hortifruticolas".
CIDCA, La Plata (29 de noviembre de 1991)

13. Modelos Mateméticos para Determinar Tiempos de Refrigeracion y Congelacion de Alimentos.
Laboratorio de Tecnologia de Carnes. INTA, 28 de abril 1992.

14. "Atributos de calidad de alimentos. Expoferia de la Industria y Comercio Rumbo al Mercosur", La Plata,
13 de noviembre de 1992.

15. "Cristalizacion y recristalizacion del hielo en sistemas modelo y en tejidos carneos”. Instituto del Frio,
Madrid, Espafia, 11 de diciembre 1992.

16. "Estabilidad de suspensiones de almidon congeladas: cristalizacion del hielo, reologia y retrogradacion
de almidon”. Instituto del Frio, Madrid, Espafia, 17 de diciembre de 1992.

17. "Congelacién de alimentos: Fendmenos fisico-quimicos intervinientes y aplicaciones teconoldgicas".
Instituto de La Grasa y sus Derivados, Sevilla, Espafia, 21 diciembre 1992.

18. "Investigacion en el area de procesamiento de carnes" Asociacion Quimica Argentina. Buenos Aires,
28 de septiembre de 1993.

19. "Avances en la aplicacion del frio para el procesamiento de alimentos congelados”
Il Congreso Argentino del Frio, Buenos Aires, 31 de agosto de 1994



20. "El subprograma XI: Tratamiento y conservacion de alimentos"
Programa de Actividades Cientificas 10 afios del CYTED. Buenos Aires, 27 octubre de 1994

21. "Avances en Tecnologia de frio". VIl Congreso Argentino de Ciencias Veterinarias y VII Simposio
Internacional de Veterinaria. Buenos Aires, 9 de noviembre de 1994

22. "Caracteristicas fisico-quimicas y propiedades funcionales del almidon”
Taller de Polimeros biodegradables, Avances y Perspectivas, (CITIP - INTI - SECyT), Buenos Aires, 25 al
27 de abril de 1995

23. "Transferencia térmica en congelacion de alimentos"
XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Mesa Redonda "Innovaciones Tecnoldgicas
para la Industria de Alimentos", Vifia del Mar, Chile, 16 de octubre de 1995

24. "Efecto de las condiciones de procesamiento en la textura de carnes cocidas”

| Jornadas Internacionales de Propiedades Fisicas de Alimentos, Facultad de Ciencias Quimicas y
Farmacéuticas, Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Universidad de Chile,
Santiago de Chile, 18 de octubre de 1995

25. "Estudio de la textura de piezas carneas cocidas" y "Modelado matematico del crecimiento microbiano
en carnes refrigeradas". Conferencias dictadas en el marco del Simpésio Internacional sobre Productos de
Origem Animal, Facultade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos, Universidad de Sao Pablo, Campus
de Pirassununga, Sao Pablo, 10 de noviembre de 1995

26. Efecto de las condiciones de proceso en las propiedades fisicas de carnes bovinas y su relacién con la
calidad "

Conferencia dictada durante la reunion intenacional de coordinacion del Proyecto XI.5 de la Red de
Propiedades Fisicas de Alimentos (RIPFADI) CYTED. Ambato. Ecuador.22 de abril de 1996 .

27."Transferencia de calor y Propiedades térmicas de los alimentos en el Proceso de Congelacion”
Conferencia invitada, dictada en el marco del Seminario " Avances y Desarrollo de la Refrigeracion y
Congelacion en la Industria de Alimentos".Universidad del Bio Bio. Facultad de Ciencias de la Salud y de
los Alimentos. Escuela de Ingenieria de la Alimentos. Chillan. Chile. 28 de junio de 1996.

28." El almidén como biopolimero: Efectos de la congelacion en la microestructura”
Conferencia invitada dictada en el | Congreso Latinoamericano de Raizes Tropicais.
Sao Pedro. Estado de San Pablo.Brasil . 8 de octubre de 1996.

29. Avances en las Aplicaciones de Transferencia de Energia y Materia en el Procesamiento de Alimentos
Conferencia dictada en las VIII Jornadas Ecuatorianas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad
Técnica de Machala. Ecuador. 5 de noviembre de 1996.

30. "Fenémenos de Transporte aplicados a Alimentos"

Conferencia dictada en las Jornadas de Propiedades Fisicas de los Alimentos y su Aplicacion en el Disefio
Industrial.

Escuela Politécnica Nacional. Quito Ecuador. 8 de noviembre de 1996.

31. "Biofilms desarrollados a base de almidon y derivados”
Conferencia dictada en el Workshop sobre Biopolimeros.
Campus da Pirassununga, Universidad de San Pablo. 22 al 24 de abril de 1997

32. “Recubrimientos biodegradables como medio para extender la vida Ut de alimentos
refrigerados”.Conferencia dictada en el X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. VII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Buenos Aires 17
al 20 de setiembre de 1997.

33. “Propiedades fisicas de sistemas a base de almidédn gelatinizado”

Conferencia dictada en las lll Jornadas Internacionales sobre Propiedades Flsicas de los Alimentos. Xl
Congreso Nacional Chileno de Tecnologia de Alimentos . Puerto Varas Chile

15 de octubre de 1997.

34. “Propiedades fisicas y microestructurales de suspensiones gelatinizadas de almidon.”



Conferencia dictada en el Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos Tecnologias para el
procesamiento y Conservacion de Alimentos.
Bahia Blanca. 24 al 27 de marzo de 1998.

35. “Caracterizacion de la textura instrumental y del comportamiento viscoelastico de distintos tipos de
guesos”. Conferencia dictada en el Primer Coloquio Internacional de Propiedades Fisicas de Alimentos y
Calidad. Programa CYTED . 23 de julio de 1998. La Habana , Cuba 1998

36. “La Ingenieria de Alimentos, un enfoque desde la Ingenieria Quimica™

Conferencia de incorporacion a la Academia de la Ingenieria de la Provincia de Buenos Aires.CIDCA.
Univ. Nacional de La Plata. 14 de agosto de 1998

37. “Conservacion de Carne bovina Refrigerada e importancia de un envasado adecuado”.
Congreso Argentino del Frio CAF'98 . Buenos Aires, 19 de agosto 1998

38. "Aspectos microestructurales en la congelaciéon de alimentos" Conferencia dictada en el Simposio de
Crioproteccion en el Marco de la XXVII Reunién Anual de la Sociedad Argentina de Biofisica. 8 de
diciembre de 1998

39. “ Medicién y prediccion de la Conductividad térmica de Alimentos”.
Conferencia invitada dictada en el Primer Seminario sobre Prediccion de Propiedades Fisicas de
Alimentos. Instituto Politécnico Nacional. México. 2 de febrero de 1999.

40.“Caracterizacion del Comportamiento viscoelastico de quesos “.
Conferencia dictada en el VIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologis de Alimentos .
Mesa Redonda de Productos Lacteos. Rafaela, Santa Fe, 13 al 16 de mayo de 1999.

41."Coeficiente de Difusion Efectivo de un Colorante en un gel hidrofilico Su aplicacién al desarrollo de un
indicador tiempo —temperatura”

Primer Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Tecnologias Sostenibles en la Industria
de Alimentos.Costa Rica 19 al 21 de julio de 1999.

42.” Avances en Investigacion en Tecnologia de Alimentos”
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky.
Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios 14 de setiembre de 1999.

43. “Caracterizacion del Comportamiento Viscoelastico de Alimentos”.

Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky.

Primer Seminario Internacional y Workshop . Andlisis de Propiedades Sensoriales de los Alimentos. 13 al
15 de octubre de 1999. Buenos Aires

44. “ Nuevas Investigaciones en el Area de Tecnologia de Alimentos”
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky.
Universidad Argentina de la Empresa UADE. Buenos Aires . 21 de octubre 1999

45. “Procesamiento de Productos Carneos”

Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en la mesa Debate Demandas y Tendencias en
investigacion en Carnes

Frigorifica en Accion 18 de noviembre de 1999. Rosario Argentina.

46. “Modelling of the cooking process effect on protein denaturation and beef hardness”

Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky.

46" International Congress of Meat Science and Technology ICOMST. Buenos Aires 27 de agosto al 1 de
setiembre del 2000

47 “ Modificaciones fisico-quimicas en alimentos y su vinculacién con la calidad
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky .XXIlIl Congreso Argentino de Quimica . 10 al 13 de
setiembre de 2000. Corrientes. Argentina

48 “Diffusion Coefficient of Chemical Preservatives in food tissues”
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Tercer Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos. Valencia. Espafia 11 al 15 de marzo de 2001



49. “Importancia de las propiedades fisicas de alimentos en la calidad de los productos y el disefio de
procesos”

Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Simposio de Propiedades Fisicas de Alimentos y su
utilizacion a nivel industrial. IX Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion
Argentina de Tecnologos Alimentarios, AATA. Buenos Aires, 7 al 9 de agosto 2002.

50 “Tratamiento de efluentes liquidos”

Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el marco de las Jornadas sobre Residuos,
Contaminacion y Patologias Ambientales. Organizadas por el Ministerio Pablico de la Pcia de Buenos
Aires.La Plata, Suprema Corte de Justicia de la Pcia de Buenos Aires. 1y 2 de octubre del 2002

51. “ Caracterizacion microestructural de films de almidon de cara” y “Transiciones vitreas en suspensiones
de almidones no tradicionales gelatinizados y con plastificantes”.

Conferencias dictadas por la Dra Noemi Zaritzky en el Workshop sobre Biopolimeros y Peliculas
Biodegradables .

Universidad de San Pablo. Brasil 29 de noviembre del 2002

52. “La Investigacion en Ingenieria de Alimentos en el CIDCA”".

Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Centro de Ingenieros de la Pcia de
Buenos Aires. Mesa redonda: La ingenieria de Investigacion y Desarrollo en La Plata. 15 de Agosto
2003.

53.“Conservacion por frio y tratamientos térmicos de Alimentos”.

Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzkyen el Segundo Ciclo de Conferencias
“Alimentos Nutricién Salud” Organizadas por el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires y
la Universidad Nacional de La Plata,. 25 de setiembre de 2003.

54.“Avances en el Desarrollo de peliculas y recubrimientos a base de almidon”.

Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en la Mesa Redonda Aplicaciones de
Peliculas Comestibles en el IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos CIBIA V.
Valparaiso. Chile. 7 de octubre del 2003

55. “Investigacion en Ingenieria de Alimentos: Una vision multidisciplinaria”.

Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky.

Segundo Congreso de Est de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santiago de Chile. Chile.24 de
octubre de 2003.

56. Avances en el desarrollo de peliculas biodegradables y recubrimientos comestibles a base de
almidon aplicados a alimentos.

Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Congreso Innova 2004, Primer
Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos, Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay , LATU, Montevideo, Uruguay. 20 de mayo 2004

57. Aplicacion de recubrimientos comestibles y peliculas biodegradables en la conservacion
refrigerada de vegetales. Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en las Segundas
Jornadas de Biologia y Tecnologia Poscosecha. 27 de agosto de 2004. INTECH Chascomus Pcia de
Buenos Aires.

58. “Propiedades de peliculas de almidones” Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky
en el Miniforum “Desarrollo de peliculas comestibles y biodegradables en alimentos” en el marco del
XIX Congreso Brasilero de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo. Recife, Pernanbuco, Brasil. 10
de setiembre de 2004

59.”Glasss transition and rheological behavior in frozen starch-sucrose-hydrocolloid systems”.
Conferencia dictada en el IX International Symposium on the Properties of Water.ISOPOW .Mar del
Plata 25-30 de setiembre 2004.

60. Desarrollo de peliculas biodegradables y recubrimientos comestibles a base de
almidén.Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Congreso Latinoamenricano de
Ingenieria y Ciencias aplicadas CLICAP. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad
Nacional de Cuyo. 2 al 4 de marzo del 2005.

61. “Aplicacion de polielectrolitos para el tratamiento de efluentes emulsionados” Conferencia dictada



en el marco de la Mesa Redonda de Tecnologias Ambientales Tratamiento y Disposicion de
efluentes liquidos en el Congreso Latinoamenricano de Ingenieria y Ciencias aplicadas CLICAP.
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. 2 al 4 de marzo del
2005

62. “Propiedades Fisicas de Alimentos” Conferencia dictada en la Primera Jornada Regional sobre
Alimentos. Facultad de Ciencias Bioquimicas y Farmaceduticas de la Universidad Nacional de Rosario. 6 y
7 abril de 2005

63. “Modificaciones fisicoquimicas en alimentos congelados: transicion vitrea y comportamiento reoldgico
en sistemas almidon- sacarosa —hidrocoloide.” Conferencia dictada por la Dra Noemi Z aritzky en la Mesa
Redonda sobre Fisicoquimica de Alimentos. Congreso de Fisicoquimica. Rio Hondo Santiago del Estero
13 de abril de 2005.

64. “Desarrollo y caracterizacion de peliculas y recubrimientos a base de almidon e hidrocoloides “
Conferencia Dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Primer Simposio Internacional de Nuevas
Tecnologias X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA . 18 al
20 de mayo 2005. Mar del Plata

65. Utilizacion de recubrimientos comestibles para la reduccidon del contenido graso en alimentos
sometidos a fritura. Presentacion realizada por la Dra N. Zaritzky en la Mesa Redonda: “ Avances en la
Tecnologia de Peliculas Biodegradables en Latinoamérica.”

V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos. CIBIA V 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. México

66. Modelado matematico de la transferencia de energia en los procesos de calentamiento y
descongelacion por microondas. Conferencia dictada por la Dra Noemi E. Zaritzky

En el Workshop on Mathematical modelling of Energy and Mass Transfer Processes and
applications.Depto de Matematica . Universidad Austral. Rosario. Argentina 5 al 7 de diciembre de2005

67. “Estabilizacion y Desestabilizacion de Emulsiones en la Industria Alimentaria’Conferencia
Plenaria dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el XXVI CONGRESO ARGENTINO DE QUIMICA 13al
15 de septiembre de 2006.Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia.Universidad Nacional de
San Luis.San Luis, Argentina.13 setiembre 2006

68. “Investigacion en ingenieria de alimentos con un enfoque multidisciplinario”
Conferencia dictada con motivo de la entrega del premio Academia Nacional de Ingenieria, 2 de
noviembre 2006.Buenos Aires.

69. Peliculas Biodegradables Compuestas. Conferencia dictada por la Dra. Noemi Zaritzky

En el Workshop: Avances en la Tecnologia de peliculas comestibles y/o Biodegradables. Realizado en
Porto, Portugal en el marco del Proyecto XI.20 Tecnologia de peliculas Biodegradables para Alimentos en
Ibero América, CYTED, Porto Portugal, 8-11 noviembre 2006.

70. “Avances en el desarrollo y aplicaciones de peliculas biodegradables y recubrimientos
comestibles”. Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cérdoba, Argentina, 15 al 17 de noviembre 2006.

71. “Recubrimientos Comestibles para reducir la absorcién de aceite”. Conferencia dictada por la Dra
Noemi Zaritzky en el Congreso CYTAL 2007.Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios.
Buenos Aires 12 al 14 de setiembre 2007

72. Peliculas Biodegradables y recubrimientos comestibles a base de hidrocoloides. Caracterizacion
y Aplicaciones. Conferencia dictada por Noemi Zaritzky. Tercer Simposio Internacional de Innovacion
y Desarrollo de Alimentos. Innova 2007. Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay.10 octubre 2007.

73. Estabilizacion y desestabilizacion de emulsiones en la industria alimentaria. Conferencia dictada
por Noemi Zaritzky.VI Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos, Ambato Ecuador, 5 al 8
de noviembre de 2007.

74. “"Uso de films comestibles en fritura de alimentos”.Conferencia dictada por Noemi Zaritzky en la
Mesa Redonda sobre Fritura realizada en el VI Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos,
Ambato Ecuador, 5 al 8 de noviembre de 2007.



75. Edible films to improve food quality and safety. Conferencia invitada dictada por Noemi Zaritzky en Sesion
Conferences on “Edible films and new packaging materials”. ICEF10. International Congress of Engineering and
Food ,Vifia del Mar, Chile, 23 de abril de 2008.

76. Comportamiento reoldgico y Textura de Quesos. Conferencia invitada dictada por Noemi Zaritzky en el
Simposio Argentino de Lactologia Santa Fe. 21 agosto 2008.

77.Evolucién y desarrollo de plasticos biodegradables. Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky con
motivo de su incorporacion como Miembro Titular de la Academia Nacional de Ingenieria el 6 de

noviembre del 2008.

78. Caracterizacion reoldgica de alimentos: desde los conceptos basicos a la viscoelasticidad. Conferencia
invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias
Aplicadas. CLICAP. San Rafael. Mendoza. Argentina. 18 de marzo de 2009.

79. Tratamiento biologico de aguas residuales de la industria alimentaria utilizando barros activados.
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en la Mesa Redonda de Tratamiento de efluentes, llevada a
cabo en el Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP .San Rafael. Mendoza.
Argentina. 20 de marzo de 2009.

80. Primer Encuentro CONICETe Industria Alimentaria 3 de junio de 2009.Buenos Aires
Presentaciones realizadas por la Dra N. Zaritzky en las siguientes tematicas:
= Peliculas Comestibles y biodegradables para proteccion de alimentos.
» Alimentos carneos de bajo contenido graso.
* Productos aptos para celiacos.
= Recubrimientos Comestibles a base de almidones para productos hortifruticolas y aplicacién
de preservadores quimicos.

81. “Technological aspects associated with the development of food with specific nutritional properties”.
Presentacion realizada por la Dra Zaritzky en el Workshop Argentina-Japan “Functional Food” and
“Genetically Modified Food” Ministerio de Ciencia Tecnologia e Innovacion Productiva. 3 al 7 de agosto del
2009.Buenos Aires.

82. “Reologia y Textura de alimentos: caracterizacion del comportamiento viscoelastico”.
Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el XII Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. CYTAL. Asociacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios AATA. 7 de
octubre del 2009.

83. Utilizacion de altas presiones en la congelacion de Alimentos. Disertacion de la Dra Noemi
Zaritzky en el Seminario “Procesamiento de Alimentos por Tecnologias de Alta Presion Hidrostatica”
realizado en la Facultad de Ingenieria de la UNLP organizado por el CIDCA ( UNLP-CONICET LA
PLATA) 16 de diciembre 2009

84. Recubrimientos comestibles para mejorar la calidad de alimentos. Dirsertacion de la Dra. Noemi
Zaritzky en la 1l Jornadas Internacionales Agrobioenvases. Instituto Leloir.Ciudad de Buenos Aires. 18 de
mayo 2010

85. Evolucion y desarrollo de plasticos biodegradables y recubrimientos comestibles
Conferencia dictada por la Dra Noemi Zaritzky en el 9° Ciclo de Conferencia Alimentos Nutricion y Salud.
Ministerio de Salud de la Pcia de Buenos Aires 24 de agosto 2010.

86. The role of water in the cryopreservation of seeds. Conferencia invitada dictada por la Dra Noemi
Zaritzky en 11th International Symposium on the Properties of Water( ISOPOW Xl ) “Water Stress in
Biological, Chemical, Pharmaceuticaland Food Systems” 5 — 10 September, 2010., Querétaro.México



15 -PARTICIPACION EN CONGRESOS -ENCUENTROS -JORNAD AS Y SIMPOSIOS

- Asistencia y exposicion de trabajos en las IX Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria
0Quimica y Quimica Aplicada - Corrientes (Marzo 1975)

- Miembro Titular, autor y relator en el ler Simposio Nacional sobre Tecnologia de Carne Bovina, Bahia
Blanca (Diciembre 1975)

- Miembro Titular, autor y relator en las Terceras Jornadas Nacionales de la Industria Alimentaria, San
Rafael, Mendoza (Abril 1977)

- Miembro titular, autor y expositor en el 2do Simposio Nacional de Ciencia y Tecnologia de Carnes.
Buenos Aires (Abril 1978)

- Miembro Titular y expositor en las VI Jornadas Internacionales de la Facultad de Ciencias Veterinarias de
la Universidad Nacional de La Plata (Noviembre 1978)

- Miembro titular y expositor en el Congreso Nacional de Ingenieria Quimica, Santa Fé (Noviembre 1978)

- Asistencia y exposicion de trabajos en el Ill Seminario y ler Congreso Latinoamericano de Ciencias y
Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de Tecnélogos Alimentarios. Buenos Aires (Noviembre
1979)

- Asistencia y exposicion de trabajos en las XI Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria
Quimica y Quimica Aplicada. Buenos Aires (Agosto 1980)

- Asistencia al Seminario Nacional sobre Transferencia de Materia en Sistemas Biol6gicos. Comision de
Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires (Agosto 1980)

- Asistencia y exposicion de trabajo en el Ill Congreso Argentino de Ciencias Veterinarias y Il Simposio
Nacional de Ciencia y Tecnologia de Carnes. Buenos Aires (Noviembre 1980)

- Expositor en las Segundas Jornadas Quimicas Bonaerenses. La Plata (Diciembre 1980)

- Expositor en el Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de
Tecndlogos Alimentarios. Buenos Aires (Noviembre 1981)

- Asistente y expositor en el Meeting of International Institute of Refrigeration Commissions E-1, E-2 y en el
Israeli Symposium on Refrigeration. Jerusalem, Israel (Marzo 1982)

- Expositor en el Simposio sobre el Color en Alimentos. Comision de Investigaciones Cientificas de la
Provincia de Buenos Aires. Instituto Nacional de Tecnologia Industrial INTI. Grupo Argentino del Color
GAC Buenos Aires (Agosto 1982)

- Expositor en el | Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia. Comité Argentino de
Transferencia de Calor y Materia CAMAT, La Plata (Noviembre 1982)

- Autor en las Xl Jornadas sobre Investigaciones en Ciencia de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada.
Tucuman (Marzo 1983)

- Asistencia y presentacion de trabajos en las Séptimas Jornadas Internacionales. Facultad de Ciencias
Veterinarias. Universidad Nacional de La Plata (Agosto 1983)

- Asistencia y presentacion de trabajos en Ill Congreso de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santa Fé
(Noviembre 1983)

- Asistencia y presentacion de trabajos en el Segundo Simposio sobre Color en Alimentos. Departamento
de Industrias. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. Universidad Nacional de Buenos Aires (Agosto
1984)

- Asistencia y exposicion de trabajos en el Congreso Mundial de Alimentos'84. Buenos Aires (Septiembre
1984)



- Asistente, expositor de trabajos y Coordinador de las Sesiones de Tecnologia de Alimentos en las XllI
Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada (25-27 Marzo
1985) AADICIQA. San Juan

- Asistencia y presentacion de trabajos en el IV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
Asociacion Argentina de Tecnoélogos Alimentarios. Mendoza (Octubre 1985)

- Expositor en el Primer Congreso sobre Control de Calidad en Alimentos. Fundacion CECC (Comité de
Estandarizacion y Control de Calidad) de la Republica Argentina. Mar del Plata (7-10 de Mayo de 1986)

- Expositor en el Congreso Latinoamericano de Tecnologia de Carnes. Asociacion Argentina de
Tecndblogos Alimentarios. Buenos Aires (11-15 de Mayo 1986)

- Participante y Coordinador del 3er Simposio sobre color en Alimentos. INTI - CIDCA. La Plata.( 21 Agosto
1986)

- Miembro Titular y autor en el | Congreso Hispano Latinoamericano y |l Congreso Argentino de Reologia.
Buenos Aires (29 al 31 de Julio 1987)

- Disertante en el Primer Congreso Latinoamericano sobre Estandarizacion y Control de Calidad en el Area
de Salud y Medio Ambiente. Buenos Aires (6 al 10 de Octubre de 1987)

- Autor y expositor en el V Congreso de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de
Tecndblogos Alimentarios. Salta (26 al 29 de Octubre de 1987)

- Autor en las XIV Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica
Aplicada. AADICIQA. Santa Fé (26 al 29 de Octubre de 1987)

- Autor y expositor en el Primer Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos. Primer
Simposio de Conservacion de Alimentos. Asociacion Argentina de Microbiologia. Buenos Aires (30 de
Noviembre al 4 de Diciembre de 1987)

- Autor y Expositor en el Seminario Regional Desarrollo de la Cadena de Frio en Latinoamerica. Instituto
Internacional del Frio. OEA - CEE. Buenos Aires (24 al 28 de Octubre de 1988)

- Autor y Expositor en el | Congreso Latinoamericano Yy Il Argentino sobre Control de Calidad en
Alimentos. Fundacién "CECC". Bahia Blanca (12 al 16 de Noviembre de 1988)

- Autor y Expositor en las XV Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y
Quimica Aplicada. AADICIQA. Universidad de Comahue, Neuquén (14 al 17 de Noviembre 1989)

- Autor y Expositor en las IX Jornadas Argentinas de Reologia. Asociacion Argentina de Reologia. Facultad
de Farmacia y Bioguimica (UBA). Bs.As (23 y 24 Noviembre de 1989)

- Autor y Expositor en el Simposio Internacional de Industrializacion de la Leche - Santa Fé, 21 al 23 de
Agosto de 1990

- Autor en el Joint Meeting of Commissions B2, C2, D1, D2/3 of the International Institute of Refrigeration.
Paris IIR/IIF. Dresden. Republica Democratica Alemana, 24 al 28 de Septiembre 1990

- Autor y participante en el Congreso Latinoamericano Frio 90. Buenos Aires, 8 al 12 de Octubre 1990

- Autor y participante en el XIX Congreso Latinoamericano de Quimica. Buenos Aires, 2 al 11 de
Noviembre de 1990

- Autor en el Xl Congreso Latinoamericano de Microbiologia y VI Congreso Argentino de Microbiologia.
Buenos Aires, 15 al 19 de abril de 1991

- Autor, participante y expositor en el XIV Congreso Interamericano de Il Congreso Argentino de Ingenieria
Quimica. Buenos Aires, 15 al 18 de septiembre de 1991

- Autor en el 2do Encuentro Cientifico Tecnolégico. Universidad de Cérdoba. IBM. Cérdoba, 18 al 20 de
septiembre de 1991



- Miembiro titular, autor y expositor en el IV Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia
y X Jornadas Chilenas de Transferencia de Calor y Materia. La Serena Chile, 28 al 31 de octubre de 1991

- Autor en las Jornadas Nacionales de Calidad Alimentaria. Universidad Nacional del Sur. Bahia Blanca, 11
y 12 de noviembre de 1991

- Autor en el Il Simposio Internacional de Industrializacién de la Leche. Fac. de Ingenieria Quimica.
Universidad Nacional del Litoral. INTEC (CONICET-UNL), CITIL (INTI), 25 al 27 de agosto de 1992.
Presentacién de poster

- Miembro titular y autor en el International Congress Cold'92, Instituto Internacional del Frio. 7 al 9 de
septiembre de 1992

- Autor en el VIII Congreso de Toxicologia, Xlll Jornada Interdisciplinaria de Toxicologia
| Congreso Latinoamericano de Toxicologia 22 al 25 de septiembre de 1992.

- Autor en el International Conference on Food Hydrocolloids. Tsukuba, Japon.
16 al 20 de noviembre de 1992

- Autor en el lll Congreso Latino Americano de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Dra. Josefina
Gomez Ruiz. Montevideo, Uruguay.

29 de noviembre al 5 de diciembre de 1992

- Autor en el Il Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, XXIV
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. México.

14 al 17 de marzo de 1993

- Autor en el VIII Congreso de Fisioquimica. Mar del Plata. 19 al 22 de abril de 1993

- Autor en el 6th International Symposium on Transport Phenomena in Thermal Engineering. Seoul, Korea.
9 al 13 de mayo de 1993

- Autor en el International Symposium of Heat and Mass Transfer, Cancin, México.
22 al 27 de agosto de 1993

- Autor y participante en el X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Pucén, Chile 11 al
13 de noviembre de 1993

- Autor, participante, expositor y disertante en el VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y ler. Encuentro de Técnicos de Alimentos del Cono Sur. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

- Autor en Scanning 94/SEEMS 94/The Sixth International Scientific Meeting. Charleston, South Carolina,
USA, 17 al 20 de mayo de 1994

- Participante en el Il Taller sobre Modernizacién de la Ensefianza de la Ingenieria. Instituto de
Cooperacion Iberoamericana ICl, Consejo Federal de Decanos de Ingenieria CONFEDI. Villa Carlos Paz,
Coérdoba 27, 28 de junio 1994.

- Conferencista en el [| Congreso Argentino del Frio. Buenos Aires, 31 de agosto de 1994

- Autor en el Fourth European Rheology Conference. Sevilla, Espafia, 4-9 setiembre de 1994

- Participante y autor en el Congreso Cientifico Diez Afios CYTED. México, 6 al 10 de octubre de 1994

- Autor en VIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Montevideo,
Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994

- Participante y autor en el IV Congreso Argentino de Ing. Quimica. Universidad Nacional del Litoral. Santa
Fe, 18 al 20 de octubre de 1994

- Autor en el V Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia, LATCYM 94. Caracas,
Venezuela, 24 al 27 de octubre de 1994



- Conferencista en el VII Congreso Argentino de Ciencias Veterinarias y VII Simposio Internacional de
Veterinarios. Buenos Aires, 9 de noviembre de 1994

- Autor en el XX Congreso Argentino de Quimica, Cordoba, 14 al 18 de noviembre de 1994
- Autor en el Congreso SCANNING 95, California USA, 28 al 31 de marzo de 1995

- Autor en la Jornada de Actualizacion en Tecnologia de CAP-MAP Instituto Internacional del Frio, 25 de
abril de 1995

- Expositor y autor en el Taller de Polimeros Biodegradables, avances y perspectivas, CITIP (INTI),
SECyT, Buenos Aires, 25 al 27 de abril de 1995

- Expositor y autor en el VII Congreso de Microbiologia, Buenos Aires, 8 al 11 mayo 1995.
- Autor en el Encuentro del Grupo Montevideo, Concordia, Entre Rios, 27 al 29 de setiembre de 1995.

- Disertante y expositor en el Xl Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar,
Chile, 16 de octubre de 1995

- Conferencista en las | Jornadas Internacionales de Propiedades Fisicas de Alimentos, Facultad de
Ciencias Quimicas y Farmacéuticas, Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica,
Universidad de Chile, Santiago de Chile, 18 de octubre de 1995

- Disertante y expositor en el | Congreso Ibero-Americano de Engenharia de Alimentos, Universidade
Estadual de Campinas, Faculdade de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de
1995

- Conferencista en el Simpdésio Internacional sobre Productos de Origem Animal, Facultade de Zootecnia e
Engenharia de Alimentos, Universidad de Sao Pablo, Campus de Pirassununga, Sao Pablo, Brasil, 10 de
noviembre de 1995.

- Autor en | Congreso Salvadorefio de Ingenieria Quimica. San Salvador(15 al 17 noviembre 1995).

- Autor en el V Encuentro Regional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre, Rio Grande do
Sul. Brasil, 27 al 29 de marzo 1996

- Autor en el Congreso SCANNING 96. Monterrey , California, USA, 9-12 de abril de 1996

- Conferencista en la Reunion Intenacional de Coordinacién del Proyecto XI.5 de la Red de Propiedades
Fisicas de Alimentos (RIPFADI) CYTED. Ambato. Ecuador.22 de abril de 1996

- Conferencista invitada en el Seminario " Avances y Desarrollo de la Refrigeracion y Congelacién en la
Industria de Alimentos".Universidad del Bio Bio. Facultad de Ciencias de la Salud y de los Alimentos.
Escuela de Ingenieria de la Alimentos. Chillan. Chile.

28 de junio de 1996.

- Autor en "The 3rd International Hydrocolloids Conference”, Sydney, Australia, 12 al 16 agosto 1996.

- Conferencista invitada en el | Congreso Latinoamericano de Raizes Tropicais.
Sao Pedro. San Pablo.Brasil .7 al 10 de octubre de 1996.

- Autor en el Il Food and Agriculture Forum of the Pacific Economic Cooperation Council ( PECC). Hong
Kong Convention and Exhibition Centre. Hong Kong. 29 al 31 de octubre de 1996

- Conferencista invitada en las VIl Jornadas Ecuatorianas de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad Técnica de Machala. Ecuador. 4 al 7 de noviembre de 1996.

- Conferencista invitada en las Jornadas de Propiedades Fisicas de los Alimentos y su Aplicacion en el
Disefio Industrial. Escuela Politécnica de Quito. Quito, Ecuador. 8 de noviembre de 1996.

- Autor en el Second Main Meeting of Process Optimization and Minimal Processing of Foods. European
Commission, Copernicus Programme.



Warsaw Agricultural University, Varsovia, Polonia,13 y 14 de Diciembre de 1996.

- Autor en el Ninth Annual International Scientific Meeting, SCANNING 97
Monterey, California, USA. 19 al 22 de abril de 1997

- Autor en el X Congreso Argentino de Fisicoquimica. Asociacion Argentina de Investigacion Fisicoquimica.
Tucuman, Argentina. 21 al 25 de abril de 1997

- Conferencista invitado en el Workshop sobre Biopolimeros.
Campus da Pirassununga, Universidad de San Pablo, Brasil 22 al 24 de abril de 1997

- Expositor de trabajos en el International Symposium of Predictive microbiology applied to chilled food
preservation. Quimper Froid'97
Quimper, Francia. 16 al 18 de junio 1997

- Autor en el | Congreso de Ingenieria de Procesos del Mercosur. EMPROMER 97. Bahia Blanca. 1al 4 de
setiembre de 1997.

- Conferencista y expositor de trabajos en el X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. VII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Buenos Aires 17
al 20 de setiembre de 1997.

- Conferencista en el XIl Congreso Nacional Chileno de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Puerto Varas.
Chile.12 al 15 de octubre de 1997.

-Conferencista y expositor de trabajos en el Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos .
Tecnologias para el Procesamiento y Conservacion de Alimentos.Bahia Blanca. 24 al 27 de marzo de
1998.

- Autor en el Congreso Scanning 98 Baltimore, Maryland, USA ,mayo 1998

- Autor en las 2das Jornadas Bonaerenses de Microbiologia Clinica, Ambiental, Industrial y de Alimentos.
Mar del Plata, 11-13 de junio de 1998

- Conferencista en el Primer Coloquio Internacional de Propiedades Fisicas de Alimentos y
Calidad.Programa CYTED . 23 de julio de 1998. La Habana , Cuba 1998

- Autor y Expositor de Trabajo en el XVII Congreso Nacional del Agua y Il Simposio de Recursos Hidricos
del Cono Sur. Santa Fe, 3-7 de agosto de 1998

- Conferencista en el Congreso Argentino del Frio CAF'98 . Buenos Aires, 19 de agosto 1998
- Autor y participante del XXII Congreso Argentino de Quimica, La Plata, 23 al 25 de setiembre de 1998.

- Autor , participante y disertante en VII Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia .
LATCYM 98.Salta. Argentina . 5 al 8 de octubre de 1998

- Autor en el Meeting of the International Institute of Refrigeration. Commissions B1, C1. C2. Permafrost
and actions of natural or artificial cooling.Orsay, Francia. 21 de octubre de 1998.

-Conferencista invitado en el Simposio de Crioproteccion en el Marco de la XXVII Reunién Anual de la
Sociedad Argentina de Biofisica. 8 de diciembre de 1998

- Conferencista invitado en el Primer Seminario sobre Prediccion de Propiedades Fisicas de
Alimentos.Instituto Politécnico Nacional. México. 2 de febrero de 1999.

-Autor en el Congreso Scanning 99.Eleventh Meeting. ( FAMS). Chicago, lllinois, USA. 11al 14 de abril de
1999

-Conferencista, autor y expositor en el VIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Rafaela, Santa Fe. 13 al 16 de mayo de 1999.

-Conferencista en el Primer Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Tecnologias



Sostenibles en la Industria de Alimentos.Costa Rica 19 al 21 de julio de 1999.

-Autor en el Seventeenth International Conference of the International Committee on Food Microbiology
and Hygiene (ICFMH), Veldhoven, Holanda, 13 al 17 de septiembre de 1999.

-Autor en el Twentieh International Congress of Refrigeration (IIR), Sydney, Australia, 19 al 24 de
septiembre de 1999.

-Autor en el 10th World Congress of Food Science & Technology, Sydney, Australia, 3 al 8 de octubre de
1999.

-Conferencista en el Primer Seminario Internacional y Workshop . Andlisis de Propiedades Sensoriales de
los Alimentos. 13 al 15 de octubre de 1999. Buenos Aires

-Participante de la Reunion del Proyecto Alfa. Horco Molle Tucuman. Diciembre de 1999.
- Autor en el Congreso Scanning 2000. San Antonio Texas, USA. 10 al 12 de mayo 2000.

- Expositor de trabajos orales y participante del Eighth International Congress on Engineering and Food (
ICEF 8) Puebla, México, 9 al 13 de abril de 2000.

- Autor en el 11° Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. AIDIS Argentina.
10 al 12 de mayo 2000, Mendoza

- Conferencista en el 46" International Congress of Meat Science and Technology ICOMST. Buenos Aires
27 de agosto al 1 de setiembre del 2000

- Conferencista y expositor de trabajos en el XXIIl Congreso Argentino de Quimica . 10 al 13 de setiembre
de 2000. Corrientes. Argentina

- Participante y Expositor de trabajos en IIR Conference Murcia 2000. Improving Postharvest
technologies of fruits, vegetables and ornamentals 19 al 21 de octubre de 2000. Murcia. Espafia

- Autor en en VI Congreso Latinoamericano de Microbiologia de Alimentos , Il Simposio Argentino de
Conservacion de Alimentos. 20 al 24 de noviembre de 2000. Buenos Aires . Argentina

-Autor en XXVII Congreso Interamericano de Ingenieria Sanitaria y Ambiental. 3 al 8 de diciembre de 2000
Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil.

- Autor en las lll Jornadas de Zoonosis Microbianas y Parasitarias, || Jornadas de Enfermedades
Emergentes de la Provincia de Bs As, | Jornada de Medio Ambiente, Educacion y Zoonosis de la Prov. de
Bs As, 14 al 16 de diciembre de 2000, La Plata.

- Participante, expositor de trabajos y Conferencista en el 1ll Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
alimentos (3th International Congress on Engineering and Food) y | Congreso Espafiol de Ingenieria de
Alimentos.11 al 15 de marzo de 2001. Valencia Espafia.

- Autor en el Congreso Scanning 2001. New York. USA. 5 al 7 de mayo 2001.

- Autor en el 92tnd AOCS( American Chemical Society) Annual Meeting & Expo, Minneapolis, MN, USA,
del 13 al 16 de mayo del 2001.

- Autor en el 3 IWA International Specialized Conference on Microorganisms in Activated Sludge and
Biofilm Process. Roma Italia 13 al 15 de junio 2001.

- Participante y expositor IFT ( Institute of Food Technologists Annual Meeting) 2001, New Orleans, LA,
USA, 23 al 27 de junio del 2001.

- Participante y expositor en el Congreso Iberamericano de Aire Acondicionado y Refrigeracion. CIAR
2001. Buenos Aires. 15 al 17 de agosto de 2001.

-Autor en el Xl Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 7 al 9 de
mayo de 2002.



- Autor en el XXIV Congreso Argentino de Quimica. Facultad de Bioquimica y Ciencias Biologicas.
Universidad Nacional del Litoral. Santa Fe 7 al 9 de agosto 2002.

- Participante, Coordinador de Simposio, conferencista y expositor en el IX Congreso Argentino de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios , Buenos Aires, 7 al 9 de
agosto 2002.

- Conferencista en el Workshop sobre Biopolimeros y Peliculas Biodegradables . Universidad de San
Pablo.29 de noviembre del 2002

- Conferencista en la Mesa redonda: La ingenieria de Investigacion y Desarrollo en La Plata. Centro
de Ingenieros de la Pcia de Buenos Aires. 15 de Agosto 2003.

-Conferencista en el Segundo Ciclo de Conferencias “Alimentos Nutricion Salud” Organizadas por el
Ministerio de Salud de la Provincia de buenos Aires y la Universidad Nacional de La Plata. 25 de
setiembre de 2003.

- Autor, participante y Conferencista en el IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos
CIBIA V. Valparaiso. Chile. 7 de octubre del 2003

-Conferencista en el Segundo Congreso de Est de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santiago de
Chile. Chile.24 de octubre de 2003.

-Autor en el International Congress on Engineering and Food ICEF 9 , Montpellier. Francia 7 al 11
de marzo 2004.

- Autor en el Fifth Latin American Biodegradation and Biodeterioration Symposium (LABS5).
Campeche, México. 28 de marzo al 1 de abril 2004

- Conferencista invitado en las Segundas Jornadas de Biologia y Tecnologia Poscosecha. 27 de
agosto de 2004. INTECH Chascomus. Pcia de Buenos Aires.

- Conferencista invitado al Miniforum “Desarrollo de peliculas comestibles y biodegradables en
alimentos” en el marco del XIX Congreso Brasilero de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo.
Recife, Pernanbuco, Brasil. 10 de setiembre de 2004

- Conferencista invitado en el IX International Symposium on the Properties of Water.ISOPOW .Mar
del Plata 25-30 de setiembre 2004.

- Autor en el XlII Seminario Latinoamericano y del Caribe Ciencia y Tecnologia de Alimentos. VIl Jornadas
Uruguayas. 12 al 16 de octubre 2004. Montevideo. Uruguay

- Autor en el XIV Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 17 al
19 de noviembre de 2004

- Autor, participante y expositor en el Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos ,
organizado por la Agencia Cérdoba Ciencia SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

- Conferencista y expositor en el Congreso Latinoamenricano de Ingenieria y Ciencias aplicadas
CLICAP. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. 2 al 4 de
marzo del 2005

- Conferencista en la Primera Jornada Regional sobre Alimentos. Facultad de Ciencias Bioquimicas y
Farmacedticas de la Universidad Nacional de Rosario. 6 y 7 abril de 2005

- Conferencista y Coordinador de la Mesa Redonda sobre Fisicoquimica de Alimentos. Congreso de
Fisicoquimica. Rio Hondo Santiago del Estero 13 de abril de 2005.

- Conferencista, Autor y expositor en el Primer Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias X Congreso
CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA . 18 al 20 de mayo 2005. Mar
del Plata.



- Conferencista Autor y Expositor en el 2" Mercosur Congress on Chemical Engineering,4" Mercosur
Congress on Process Systems Engineering. ENPROMER .Rio de Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del
2005, Brasil.

- Conferencista Autor y Expositor en el V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos CIBIA 4
al 7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico.

- Autor y expositor en el Congreso Intra Food. Innovations in Tradicional Foods. EFFOST Valencia,
Espafia, del 24 al 26 de octubre de 2005.

- Autor en el VI Congreso Latinoamericano de Mutagénesis Carcinogenésis y Teratogénesis Ambiental,
XIV Congreso Argentino de Toxicologia, ATA/ ALAMACTA . Organizado por la Asociacion de
Toxicologica Argentina y la Asociacion Latinoamericana de Mutagenesis,Carcinogenesis y Teratogenesis
ambiental.Mendoza. 1 al 5 de noviembre 2005.

-Conferencista en el Workshop on Mathematical modelling of Energy and Mass Transfer Processes and
applications. Depto de Matematica Universidad Austral .Rosario. Argentina 5 al 7 de diciembre de2005 .

- Autor y participante en el 15avo Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente , AIDIS 2006,
Buenos Aires, Argentina. 3 al 5 de mayo de 2006

- Autor, participante y expositor en 2006 Annual Meeting, Institute of Food Technologists (IFT) , Orlando
USA 22 al 28 de junio del 2006.

- Conferencista ( Conferencia Plenaria) en el XXVI CONGRESO ARGENTINO DE QUIMICA
Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia.Universidad Nacional de San Luis.San Luis,
Argentina.13 setiembre 2006

- Autor, participante y expositor en el XXII Congreso Interamericano de Ingenieria Quimica. V Congreso
Argentino de Ingenieria Quimica.
Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

- Conferencista invitado con motivo de la entrega del premio Academia Nacional de Ingenieria, 2 de
noviembre 2006. Buenos Aires.

- Conferencista en el Workshop: Avances en la Tecnologia de peliculas comestibles y/o Biodegradables.
Realizado en Porto, Portugal en el marco del Proyecto XI1.20 Tecnologia de peliculas Biodegradables para
Alimentos en Ibero América, CYTED, 8-11 noviembre 2006.

- Conferencista , autor y expositor en el Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos .Cérdoba 15 al 17 de noviembre 2006.

- Autor en el 30avo Congreso de la Asociacion Interamericana de Ingenieria Sanitaria y Ambiental.
AIDIS. Uruguay. 26 al 30 de noviembre 2006.

- Conferencista, autor y expositor en el Congreso CYTAL 2007, Buenos Aires , 12- 14 setiembre 2007

- Conferencista, autor y expositor en 3rd International Symposium FOOD AND AGRICULTURAL
PRODUCTS: PROCESSING AND INNOVATIONS organizado por International Commission of Agric
Engeenering, CIGR) Section VI (Postharvest Technology and Process Engineering), Napoles, Italia. 24-26
setiembre de 2007

- Conferencista en el Tercer Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos. INNOVA
2007. LATU. Montevideo,Uruguay. 10 octubre 2007.

- Conferencista, autor y expositor en el Congreso CIBIA VI, Ambato, Ecuador. 5 al 8 de noviembre 2007.

- Autor en el V Congreso Iberoamericano de Fisica y Quimica Ambiental VCIFyQA (Mar del Plata,
Argentina, 14 - 18 de abril de 2008.

- Conferencista , autor y expositor en ICEF10. International Congress of Engineering and Food, Vifia del



Mar, Chile, 20 al 24 de abril de 2008.

- Autor en el XVI Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina, 23 al
25 de Abril de 2008.

- Conferencista en el Simposio Argentino de Lactologia. Universidad Nacional del Litoral. Santa Fe 21
agosto de 2008.

- Autor y expositor en Internacional Conference of Agricultural Engineering , Iguazu. Brasil. 31 de agosto al
4 de setiembre de 2008

- Autor en el XXVII Congreso Argentino de Quimica,San Miguel de Tucuman 17 y 19 de septiembre de
2008.

- Autor en el I° Congreso Internacional sobre Gestion y Tratamiento Integral del Agua Cérdoba, 5 al 7 de
noviembre de 2008

- Autor en el ENIEF 2008, XVII Congreso sobre Métodos Numeéricos y sus Aplicaciones. Asociacion
Argentina de Mecanica Computacional. San Luis, Argentina. 10 al 13 de noviembre de 2008.

- Conferencista, autor y expositor en el Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP .San Rafael. Mendoza. Argentina. 18 al 20 de marzo de 2009.

- Autor en el Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.Cérdoba 2009
(CICYyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.Cdrdoba. Argentina.

- Disertante en el Primer Encuentro CONICET e Industria Alimentaria. 3 de junio de 2009.Buenos
Aires

- Dirsertante en el Workshop Argentina-Japén “Functional Food” and “Genetically Modified Food” Ministerio
de Ciencia Tecnologia e Innovacién Productiva. 3 al 7 de agosto del 2009.Buenos Aires.

- Autor y disertante en el 9no Congreso Computacion Aplicada a la Industria de Procesos, CAIP 2009. 25
al 28 agosto 2009, Montevideo Uruguay.

- Conferencista, autor y expositor en el Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. CYTAL. Asociacion Argentina de Tecnologoa Alimentarios AATA. Concordia, Entre Rios,
7 al 9 de octubre del 2009.

- Disertante en el Seminario “Procesamiento de Alimentos por Tecnologias de Alta Presion
Hidrostatica” realizado en la Facultad de Ingenieria de la UNLP organizado por el CIDCA ( UNLP-
CONICET LA PLATA) 16 de diciembre 2009.

- Autor en el 17°° Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. 21 al 23 de abril de 2010.
Buenos Aires, Argentina.

- Conferencista en las |l Jornadas Internacionales sobre Avances en la Tecnologia de Peliculas y
Coberturas funcionales en Alimentos AGROBIOENVASES. 17-18 mayo 2010.Fundacion Instituto Leloir .
Ciudad de Buenos Aires .

- Participante como invitada de la Reunion Internacional el Proyecto ISEKI Mundus 2 Wageningen
Holanda, 7 al 9 de junio del 2010. University of Wageningen . The Netherlands.

- Conferencista en el 9° Ciclo de Conferencia Alimentos Nutricion y Salud. Ministerio de Salud de Isa Pcia
de Buenos Aires 24 de agosto 2010. Evolucién y desarrollo de plasticos biodegradables y recubrimientos
comestibles.

- Conferencista y participante en 11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-
9 setiembre, Querétaro,Mexico.



- Autor en VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

- Conferencista, expositor participante, en Congreso Mundial INGENIERIA 2010 .17 al 20 de octubre
2010. Buenos Aires

- Autor en RITEQ Il Reunidn Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina
24 al 27 de octubre de 2010.

- Autor en MECOM del Bicentenario MECOM 2010 IX Argentine Congress on Computational Mechanics
and Il South American Congress on Computational Mechanics- CILAMCE 2010 XXXI Iberoamerican
Congress of Computational Methods in Engineering, 15-18 nov2010, Buenos Aires.



16. ORGANIZACION DE EVENTOS CIENTIFICOS - VISITAS DE INVESTIGADORES
16.1 Eventos Cientificos

Coordinador de las Sesiones de Tecnologia de Alimentos en las XlIl Jornadas sobre Investigacion en
Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada (25-27 Marzo 1985) AADICIQA. San Juan

Coordinador del 3er Simposio sobre Color en Alimentos. INTI - CIDCA. La Plata. 21 Agosto 1986

Coordinador del Seminario sobre Transferencia de Calor y Materia en la Preservacion de Alimentos.
CAMAT. "Transferencia de Materia en el procesamiento de productos hortifruticolas". CIDCA, La Plata, 29
de noviembre de 1991.

Organizacion y coordinacion de las Jornadas de "Reologia y Textura" llevadas a cabo en el CIDCA durante
los dias 1 y 2 de junio de 1995 con la participacion de los Dres. José Miguel Aguilera de la Universidad
Catdlica de Chile y el Dr. Fernando Osorio de la Universidad de La Serena, Chile.

Miembro del Comité Cientifico del X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Septimo Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.Buenos Aires .17 al 20 de
setiembre de 1997

Miembro del Comité Cientifico del Séptimo Congreso Latinoamericano de Transferenciade Calor y
Materia. LATCYM 98. Salta, Octubre de 1998

Coordinador de la Mesa Redonda de Productos Lacteos. En el VIII Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (AATA) Rafaela Santa Fe. 13 al 16 de mayo de 1999

Member of the Scientific Committee 46th International Congress of Meat Science and Technology
ICOMST. Buenos Aires, 27 de agosto al 1 de setiembre del 2000.

Miembro del Comité Cientifico (Food Science and Engineering) del Third Mercosur Congress on Process
Systems Engineering, First Mercosur Congress on Chemical Engineering, Santa Fe, Setiembre 16-20,
2001

Miembro del Comité Cientifico del Congreso Iberamericano de Aire acondicionado y Refrigeraciéon CIAR
2001. Buenos Aires. 15 al 17 de agosto 2001.

Miembro del Comité Cientifico del IX Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .
Asociacion Argentina de Tecnoélogos Alimentarios , Buenos Aires, 7 al 9 de agosto 2002.

Coordinador del Simposio de Propiedades Fisicas de alimentos y su utilizacion a nivel industrial. IX
Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Asociacion Argentina de Tecndlogos
Alimentarios , Buenos Aires, 7 al 9 de agosto 2002.

Miembro del Comité Cientifico del IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA V)
Valparaiso Chile del 5 al 9 de octubre del 2003.

Miembro del Comité Cientifico del ISOPOW (INTERNATIONAL SYMPOSIUM on the PROPERTIES of
WATER) 2004.Mar del Plata. 2004

Miembro del Comité Cientifico del Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias aplicadas
CLICAP. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. 2 al 4 de
marzo del 2005.

Miembro del Comité Cientifico del V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos CIBIA V .
4-7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico.

Miembro del Comité Organizador de la Bienal de Ciencia y Tecnologia 2005 organizada por la
Comisién de Investigaciones Cientificas de la Provincia de Buenos Aires. 8 al 10 de noviembre del
2005.

Coordinadora del Comité Cientifico del 11° Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
CYTAL 2007, Asociacion Argentina de Tecnélogos Alimentarios AATA .Buenos Aires 12 al 14 setiembre



de 2007.

Coordinadora de la mesa Redonda de Tratamiento de efluentes. 11° Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.Buenos Aires 12 al 14 setiembre de 2007.

Miembro del Comité Cientifico del Sexto Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos. CIBIA VI.
Ambato, Ecuador. Noviembre 2007

Miembro del Comité Cientifico del ICEF10 10th International Congress on Engineering and Food , 20 al 24
de abril del 2008 , Vifia del Mar ; Chile

Miembro del Comité Cientifico del XXVII Congreso Argentino de Quimica.17 al 19 de Septiembre de 2008
Tucumdn - Argentina

Miembro del Comité Cientifico del Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas —
CLICAP 2009 . San Rafael Mendoza.18 al 20 de marzo de 2009 . Argentina

Miembro del Comité Cientifico Internacional del VII Congreso |beroamericano de Ingenieria de
Alimentos CIBIA VII Bogotd, Colombia, 6 al 9 de setiembre del 2009

Miembro del Comité Cientifico del 11th International Symposium on the Properties of Water ( ISOPOW
X1') “Water Stress in Biological, Chemical, Pharmaceuticaland Food Systems” 5 — 10 September, 2010.,
Querétaro.México



16.2 Coordinacion y Direccién de actividades de Inv ~ estigadores y Pasantes extranjeros

Organizacion de la visita del Dr. Nelson Moraga Benavides de la Universidad de Santiago de Chile para el
dictado del curso "Métodos numéricos en transferencia de calor" en el Centro de Investigacion y Desarrollo
en Criotecnologia de Alimentos, CIDCA, mayo - junio de 1993

Organizacion de la estancia del Dr. Pedro Sanz Martinez en el CIDCA, en el marco del Proyecto de
Cooperacion Cientifica entre Espafia y Argentina. (1 al 15 de diciembre de 1995).

Organizacion de la estancia de la Lic. Laura Otero en el CIDCA, en el marco del Proyecto de
Cooperacion Cientifica entre Espafia y Argentina ( 15 al 30 de noviembre de 1996).

Organizacion y coordinacion de las actividades durante la estancia en el CIDCA del Ing. Ramon Enrique
Verdecia, Lorenzo del Instituto Superior Politécnico “José Antonio Etcheverria” Ciudad de La Habana,
Cuba en el marco del Proyecto CYTED XI.12 Metodos de Prediccion de Propiedades Fisicas de Alimentos
( Metodos de Previsao de Propriedades Fisicas de Alimentos) cuyo Coordinador Internacional es el Dr.
Alberto Sereno. (16 de octubre al 5 de noviembre de 1998)

Organizacion y coordinacion de las actividades del Dr. Crispulo Gallegos de la Universidad de Huelva
Espafia,durante su estancia en la Universidad de la Plata para el dictado del Curso de Postgrado:
Reologia, Conceptos Basicos y Aplicaciones Industriales. Facultad de Ingenieria. FOMEC . (abril 1999)

Organizacion y coordinacion de las actividades de la Ing. Rosa Maria Lima Alves. Quien realizd una
estadia en el CIDCA, desde el 25 al 29 de octubre de 1999 en el marco del proyecto “Valorizagdo de raizes
e tuberculos tropicais. |. Caractericdo de obtidos de cara (Dioscorea alata) e proposicdo de aplicacdes
industriais” del Programa de cooperacéo cientifico-académica Argentina, Brasil .

Organizacion y Coordinacion de las actividades de la Pasante Silvia Paredes de la Universidad de
Ambato, Ecuador en el marco del Proyecto XI.12 del CYTED durante su estancia en el CIDCA ( marzo de
2000). Tema : Congelacion de alimentos .

Organizacion , coordinacion y direccion de las actividades de la Ing. en Alimentos Alicia Rodriguez, de la
Universidad de Chile, durante su estancia en el CIDCA
Tema : Caracterizacion del comportamiento vuiscoeléstico de alimentos. (junio 2000) .

Organizador de las actividades de la Dra Maria V. Grossman de la Universidad de Londrina, durante su
estancia en el CIDCA (18 al 29 de setiembre 2000) en el marco del Proyecto de Cooperaciéon entre
Argentina y Brasil (2000-2001) SECYT- CAPES. Valorizacion de Raices y Tubérculos no tradicionales.
Propuesta de aplicaciones industriales basadas en la caracterizacion de las propiedades fisicoquimicas,
reoldgicas y microestructurales de iame (Discorea alata).+

Director Responsable del Proyecto en Argentina Dra Noemi Zaritzky

Director Responsble del Proyecto en Brasil: Dra Maria Victoria Grossman.

Organizacion y Coordinacion de las actividades del Dr. Pedro Partal durante su estancia en el CIDCA (
octubre 2000) en el marco del proyecto de Cooperacién con Espafia:

Relacién entre el comportamiento viscoeldstico y la microestructura de formulaciones alimenticias de bajo
contenido graso.

Proyecto de Investigacion Conjunta.Programa de Cooperacion entre Espafia e Iberoamérica ( BOE 26 —lI.
99). Responsable del Proyecto del Equipo Espafiol: Dr. Crispulo Gallegos

(Universidad de Huelva, Espafia) Responsable del Equipo Iberoamericano:Dra Noemi Zaritzky (
Universidad Nacional de La Plata, Argentina)

Organizacion de las actividades de la Becaria Suzanna Mali de la Universidade Estadual de Londrina,
Brasil, durante su estancia en el CIDCA en el marco del Proyecto “Valorizacién de Raices y Tubérculos no
tradicionales . Propuesta de aplicaciones industriales basadas en la caracterizacion de las propiedades
fisicoquimicas, reolégicas y microestructurales de fiame ( Discorea.alata), perteneciente al Programa de
Cooperacion entre Argentina y Brasil (1999-2000) Secyt- Capes (5 de noviembre 9 de diciembre del 2000)

Organizacion de las actividades de la Ing. Mayra Barba de la Escuela Politécnica Nacional de Quito,
Ecuador que ha realizado tareas de investigacion en el CIDCA sobre el tema de transiciones vitreas en
sistemas almidon azucar, durante el periodo comprendido entre el 15 de octubre y el 30 de noviembre de
2001.



Organizacion de las actividades de la Ing. Laura Karam, alumna del doctorado de la Universidad Estadual
de Londrina, Parana, Brasil durante su estadia de investigacion en el CIDCA (3 al 24 de febrero de 2002).
Tema: "Andlisis de mezclas de almidones de maiz, mandioca y card" en el marco del Proyecto
“Valorizacion de Raices y Tubérculos no tradicionales . Propuesta de aplicaciones industriales basadas en
la caracterizacion de las propiedades fisicoquimicas, reoldgicas y microestructurales de fiame (
Discorea.alata), perteneciente al Programa de Cooperacion entre Argentina y Brasil

Organizacion de las actividades del Dr. Richard Hartel de la Universidad de Wisconsin —Madison durante
su estancia en el CIDCA para el dictado del Curso “Crystallization in Foods” del 14 al 17 de abril del 2003.
Realizacion de reuniones de trabajo en el marco del Proyecto de colaboracion cientifica financiado por la
Fundacion Antorchas.

Organizacion de las actividades de M. C. Claudia A. Romero Bastida del Centro de Desarrollo de
Productos Bitticos de México, durante su estancia en el CIDCA del 22 de junio al 7 julio del 2003 en el
marco del Proyecto XI.20 del CYTED ( Tecnologia de peliculas Biodegradables para Alimentos en Ibero
Ameérica) donde trabajo en el tema de peliculas a base de almidones.

Organizacion de las actividades de la Profesora Dra Maria Victoria Grossmann de la Universidad Estadual
de Londrina Brasil duarante su estadia de investigacion en el CIDCA del 16 y el 20 de febrero del 2004 en
el marco del Proyecto de Colaboracion Cientifica entre Brasil y Argentina, (CAPES-SECYT 22/00).

Organizacion de las actividades de Ménica del Rocio Bracho Bastidas del Depto de Ciencia de Alimentos y
Biotecnologia de la Escuela Politécnica Nacional, de Quito, Ecuador, quien realizé una estadia de trabajo
en el CIDCA durante el periodo comprendido entre el 2 y el 25 de agosto del 2004. Tema: “Desarrollo y
Caracterizacion de laminas biodegradables y comestibles en base a almidones no tradicionales” .

Organizacion de las actividades de las pasantes Alba Almeida y Mirari Arancibia de la Universidad de
Ambato, Ecuador, quienes realizaron una estadia de trabajo en el Centro de Investigacion y Desarrollo en
Criotecnologia de Alimentos (CIDCA) durante el periodo comprendido entre el 23 de agosto y el 7 de
setiembre del 2004.

Tema: “Desarrollo y Caracterizacion de peliculas biodegradables de quitosano” .

Organizacion de la estancia del Dr. Pedro Sanz Martinez en el CIDCA, en el marco del Proyecto de
Cooperacion Cientifica entre Espafia y Argentina. ( noviembre 2004)

Pasantia del Ing. Cristian Ramirez de la Universidad de Temuco, Temuco, Chile del 29 de noviembre
al 10 de diciembre de 2004 en el marco del Proyecto XI.20: “Desarrollo y caracterizacion de peliculas
activas biodegradables para la industria alimentaria”, perteneciente al programa de CYTED .
Pasantias de Juliana Sarmiento dos Santos y Milena dos Reis Martelli estudiantes de Engenharia de
Alimentos de la Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos (FZEA) de la Universidade de Sao
Paulo (USP) quienes han realizado una pasantia durante el periodo comprendido entre el 28 de febrero y
el 11 de marzo del 2005. Tema: “Efecto de recubrimientos a base de gelatina en el proceso de fritado” .

- Organizacion de la estancia del Dr. Pedro Sanz Martinez en el CIDCA, en el marco del Proyecto de
Cooperacion Cientifica entre Espafia y Argentina. ( noviembre 2007).

- Organizacion de las tareas de investigacion de la pasante y tesista Laura Rodriguez de la Universidad de
San Luis durante su estancia en el CIDCA . (febrero 2009)



17 - TRABAJOS PUBLICADOS O ACEPTADOS PARA PUBLICAR EN REVISTAS PERIODICAS,
ACTAS DE CONGRESOS, LIBROS O CAPITULOS DE LIBROS

17.1 Libros y Capitulos de Libro

1.Influence of xanthan gum addition on frozen starch paste properties. C. Ferrero, M.N. Martino and N.E.
Zaritzky. En el Libro “Food Hydrocolloids”. K. Nishinari, E. Doi (Editors.) Plenum Publishing Corporation,
New York .pp 461-466 ( 1994) ISBN 0-306-44594-8

2- Editor del Libro “ Compendio de Publicaciones sobre Propiedades Fisicas de Alimentos en el Area
Iberoamericana”.Tomo Il. RIPFADI. Red Iberoamericana de Propiedades fisicas de Aimentos para el
Disefio Industrial Supprograma Tratamiento y Conservacion de Alimentos CYTED Programa
Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo, (1997).ISBN 987-9964130-2

3- Capitulo "Congelacion"  Autor: N.E. Zaritzky en el Libro: Temas en Tecnologia de Alimentos J.M.
Aguilera (Editor).CYTED Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo.Instituto
Palitecnico Nacional Mexico pp 131-186 (1997).ISBN 970-18-0934-3

4- Capitulo de Libro. Effective diffusion coefficients of chemical preser vatives in food tissues
Autores: N.E. Zaritzky. y A. N. Califano.En el Libro Research Trends. Trends in Heat, Mass and
Momentum Transfer Trivandum, Vol 5 (1999) pp. 127-139. ISBN 81-2580056-5

5-Capitulo de Libro: “Physical and microstructural properties of fro zen gelatinized starch
suspensions”.  Autor: Noemi Zaritzky.En Trends in Food Engineering. Food Preservation Technology
Series. Eds. J. Lozano, M. C, Afion, E. Parada Arias, G. Barbosa Canovas

Technomics Publishing Co.USA (2000) pp 15-28. ISBN 156676-991-4

6-Capitulo de Libro (Chapter 7): Factors affecting the stability of frozen foods.
Autor:  Noemi Zaritzky.En el libro Managing Frozen Foods.Editor Christopher J. Kennedy. Editorial
Woodhead Publishing Limited.Cambridge, England (2000) . pp.111-133. ISBN 0849308845

7. Emulsion wastes destabilized by aluminum sulfate and cationic polyelectrolytes

A.Pinotti N.Zaritzky

Capitulo del libro Food Emulsion and Dispersions en Book Series: Recent Advances in Agricultural and
Food Chemistry . Editor: Dr. Anton Marc ( 2002). Trivandrum pp 67-82.ISBN 8177361023

8. Stability and rheological properties of oil-in-wate r food emulsions with reduced fat content

Quintana, M., Califano A., Zaritzky N.

Capitulo del libro Food Emulsion and Dispersions en Book Series: Recent Advances in Agricultural and
Food Chemistry . Editor: Dr. Anton Marc ( 2002) Trivandrum, pp 1-13.ISBN 8177361023

9- “Research advances in edible coatings and films fro m starch " Garcia,M.A.; Martino,M. y Zaritzky,N.
En: “Research Advances In Food Science". R.M. Mohan (Ed.) Global Research Network. 4, (2004) pp 107-
128.

10.. Physical —-Chemical Principles in Freezing.  Chapter 1
Autor :Noemi Zaritzky en el libro Handbook of Frozen Food Processing and Packaging (34 chapters), Dr.
Da-Wen Sun (editor), CRC- Taylor and Francis Group., USA (2006) ISBN 1-57444-607-4 pp3-33

11.Glass transition and rheological behavior in forzen starch-sucrose-hydrocolloids systems” by
N.E. Zaritzky and C. Ferrero En Water Properties of Food, Pharmaceutical and Biological Material Ed. P.
Buera, J Welti Chanes, P. Lillford, H. Corti Eds. ISBN 0849329930 CRC Press Taylor and Francis Group,
USA (2006) pp309-324

12. Hydrocolloids as o/w emulsion stabilizers: Effect o f the structural features during storage.
J.M. Quintana, G. Lorenzo, N.E. Zaritzky and A.N. Califano.En el libro: Functional Properties of Food
Components,pp. 1-22. ISBN: 978-81-308-0197-1.Editor: C. E. Lupano . Research Signpost
Trivandrum-695 023, Kerala, India, (2007)

13.-Frozen storage. Author: Noemi Zaritzky. Chapter 11 of the book “Frozen Food Science and
Technology” edited by Dr. Judith Evans. Blackwell Publishing Ltd, Oxford, England ISBN: 978-1-4051-
5478-9. pp. 224-247 (2008)



14. “Films Based on Biopolymer from conventional and No n-Conventional Sources” . Chapter 11.
P. Sobral, J. De D. Alvarado, N.E. Zaritzky, J.B. Laurindo,C. Gomez-Guillén, M.C. Afién, P. Montero, G.
Denavi,S. Molina Ortiz, A. Mauri, A. Pinotti, M. Garcia,M.N. Martino, and R. Carvalho. pp. 193-224.

En el libro Food Engineering: Integrated Approaches.Series: Food Engineering Series .Gutiérrez-Lopez,
G.F.; Barbosa-Céanovas, G.V.; Welti-Chanes, J.; Parada-Arias, E. (Eds.) 2008, XXIV, 476 p. 166 illus.,
ISBN: 978-0-387-75429-1. Springer.USA

15. Edible Coating as an Oil Barrier or Active System. Chapter 12.M. Garcia, V. Bifani, C. Campos,
M.N. Martino, P. Sobral,S. Flores, C. Ferrero, N. Bertola, N.E. Zaritzky, L. Gerschenson,C. Ramirez, A.
Silva, M. Ihl, and F. Menegalli. pp. 225-242.En el libro Food Engineering: Integrated Approaches.Series:
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grasos insaturados y fitoesteroles.RANALLI Natalia; ZARITZKYNoemi ; ANDRES Silvina y
CALIFANO Alicia. Trabajo completo en Actas del Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009, Concordia Entre Rios. ( En CD)

166.“Reduccion bioldgica de Cr(VI). Efecto de la concentracion de Cr(VI) en la actividad respiratoria de
barros activados” (Contreras E.M., Ferro Orozco A.M., Zaritzky N.E.). 17avo Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente (Buenos Aires, Argentina). En CD (2010).

167. “Co-precipitacion de fosfato en un reactor de barros activados a escala laboratorio con alta
carga de fosforo”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010

168. “Remocidn de fésforo mediante cloruro férrico en sistemas batch. Efecto de la presencia de
biomasa de barros activados”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino
de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010

169.Aplicacién de recubrimientos a base de gelatina con el agregado de acido lactico sobre carnes
bovinas refrigeradas.Coll Cardenas F., Giannuzzi L. Zaritzky N. Il Jornadas Internacionales sobre
Avances en la Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos

17 -18 de mayo 2010. Fundacion Instituto Leloir . Buenos Aires

170, Capacidad de termosellado y comportamiento mecanico de peliculas de almidon de maiz nativo
y acetilado.Lopez O. Zaritzky N. Garcia M. A. Il Jornadas Internacionales sobre Avances en la
Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos. 17 -18 de mayo 2010. Fundacion
Instituto Leloir . Buenos Aires

171. Optimization of rheological properties of gluten-free pasta using mixture design. V. Larrosa, G.
Lorenzo, N. Zaritzky , A. Califano. 2nd Symposium of Gluten-Free Cereal Products and Beverages (GF-
10). 8 al 11 de junio, Tampere, Finlandia.

172. Effect of water content on thermo-physical properties and freezing times of foods.Santos, Maria.V,
Vampa, Victoria., Califano, Alicia N., Zaritzky, Noemi E.
11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre, Querétaro,Mexico.

173. Partial dehydration and cryopreservation of citrus seed. Graiver Natalia, Califano Alicia, Zaritzky
Noemi.11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre,
Querétaro,Mexico.

174. Response surface methodology to assay the effect of the addition of proteins and hydrocolloids on the
water mobility of gluten free pasta formulations.

Larrosa, Virginia J.; Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi E.; Califano, Alicia N.

11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre, Querétaro,Mexico.

175.Modelado de la transferencia de energia y andlisis de la desnaturalizacion proteica en la etapa de
procesamiento térmico de especies de cangrejos patagonicos
Jimena Dima , Pedro Barén , Noemi Zaritzky



VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010. En CD

176. Studies on the anaerobic degradation of soluble and particulate matter. Ignacio Durruty, Noemi
Zaritzky y Jorge Gonzélez. VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica
a los Desafios y Oportunidades del Siglo XXI Innovacién Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia,
Seguridad de Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010. EnCD

177. Tratamiento biolégico de aguas residuales de la industria lactea con precipitacion simultanea de
fosforo mediante cloruro férrico. indices bioldgicos como indicadores de la eficiencia del reactor de barros
activados " Carolina De Gregorio, Alejandro Caravelli y Noemi Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010. En CD

178. Mejoras en la eficiencia de remocion de cromo hexavalente en reactores batch de barros activados
mediante la adicion de carbén activado en polvo

Ana Ferro Orozco, Edgardo Contreras y Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.En CD

179. Aplicacion tecnolégica de biopolimeros en la produccion de alimentos libres de gluten
Virginia J. Larrosa, Gabriel Lorenzo , Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano . IPPIA 042 Congreso Mundial
INGENIERIA 2010 .17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires En CD

180. Conservacion de carnes por curado: optimizacion del proceso a través del modelado matematico de
la incorporacién de sales

Graiver Natalia, Pinotti Adriana, Califano Alicia, Zaritzky Noemi. IPPIA 058 Congreso Mundial
INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires. En CD

181. Simulacion numeérica de problemas de transferencia de energia en el procesamiento de alimentos.
Victoria Santos, Victoria Vampa, Alicia N. Califano, Noemi E. Zaritzky. IPPIA 044 Congreso Mundial
INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

182. Tratamiento biolégico de aguas residuales de la industria agroalimentaria, con alta carga de fosforo:
efecto del agregado de floculantes quimicos en la eficiencia del reactor de barros activados. IPPIA 59

De Gregorio Carolina , Caravelli Alejandro H. , Zaritzky Noemi E.

Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires. En CD

183. Comportamiento viscoelastico de emulsiones alimentarias modificado por adicién de biopolimeros
Gabriel Lorenzo, Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano. IPPIA 043
Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires. En CD

184. Desnaturalizacion de proteinas durante el tratamiento térmico de crustaceos de la Patagonia
argentina.

J. Dima, P. Baron, N. Zaritzky

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

185. Caracterizacion textural y reolégica de pastas libres de gluten formuladas con polisacéaridos y
proteina.S Larrosa, V., Lorenzo, G.; Zaritzky, N.; Califano, A

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

186. Estudio del espectro de relajacion en sistemas emulsionados conteniendo diferentes polisacaridos.
Autores: Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi; Califano, Alicia.

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010



187. Propiedades termofisicas de alimentos: su determinacién y aplicacion en la simulacién de
transferencia de energia. M.V. Santos , V. Vampa, A. N. Califano, N. Zaritzky Il Reunion Interdisciplinaria
de Tecnologia y Procesos Quimicos - RITeQ 2010, 24 al 27 de octubre de 2010, Cérdoba

188 Aplicacion del método de elementos finitos utilizando una formulacion entélpica y de kirchhoff para el
modelado matematico de la congelacion de champifiones. M.V. Santos, A.R. Lespinard, R.H. Mascheroni,
A. Califano, N. Zaritzky. MECOM del Bicentenario MECOM 2010 IX Argentine Congress on
Computational Mechanics and 1l South American Congress on Computational Mechanics- CILAMCE 2010
XXXI beroamerican Congress of Computational Methods in Engineering, 15-18 nov2010, Buenos Aires.



17.5 Trabajos presentados en Congresos y Publicaci ___ones internas

1. "Aplicaciones de la técnica de sustitucion para la observacién microscopica de tejidos carneos
congelados”

E.G. Cerrellay N.E. Zaritzky

CIDCA Publicacion Interna N°9 (1974)

2. "Internal mass transfer coefficient within single bubbles. Theory and experiment"

N.E. Zaritzky y A. Calvelo

Presentado en las IX Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica
Aplicada (Corrientes - Marzo 1975)

3. "Simultaneous heat and mas transfer in distillation trays"

N.E. Zaritzky y A. Calvelo

Presentado en las IX Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica
Aplicada (Corrientes - Marzo 1975)

4. "Estudio histoldgico de la distribucion de hielo en tejidos carneos congelados”
N.E. Zaritzky y A. Calvelo
Presentado en el 1er Simposio Nacional sobre Tecnologia Bovina (Bahia Blanca) - Diciembre 1975

5. "Evidencia histoldgica del crecimiento dendritico del hielo en congelados de carne bovina"

A. Bevilacqua, N.E. Zaritzky y A. Calvelo

Presentado en las Terceras Jornadas Nacionales de la Industria Alimentaria, San Rafael, Mendoza, Abril
1977

6. "Simulacion de las condiciones de Almacenamiento y transporte de carne bovina congelada”

N.E. Zaritzky

Segundo Simposio Nacional de Ciencia y Tecnologia de Carnes, Abril 1978. Congreso Nacional de
Ingenieria Quimica. Santa Fé, Noviembre 1978

7. "Influencia de la velocidad de congelacion sobre el cambio de color en higado vacuno congelado”
N.E. Zaritzky, M.C. Afién y A. Calvelo
Segundo Simposio Naciona de Ciencia y Tecnologia de Carnes, Abril 1978

8. "Mecanismo de dafio celular en la congelacion de tejidos carneos”
S.B. Etcheverry, A. Bevilacqua, M.C. Afidon y N.E. Zaritzky
Segunodo Simposio Nacional de la Ciencia y Tecnologia de Carnes, Abril 1978

9. "Fendmenos de recristalizacion en carne congelada”
A. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
Segundo Simposio Nacional de Ciencia y Tecnologia de Carnes, Abril 1978

10. "Morfologia del hielo durante la congelacion de carne en direccién transversal a las fibras"

A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

CIDCA Publicacion Interna Nro 22 (1979)

Presentado en el Il Simposio y 10 Congreso Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos Bs.
As. Noviembre, 1979

11. "Comportamiento térmico de carne congelada durante su mantenimiento y distribucion”

N.E. Zaritzky

CIDCA Publicacion Interna Nro 24 (1979)

Presentado en el Il Seminario y 10° Congreso Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs.
As. Noviembre 1979

12. "Cinética de la recristalizacion del hielo en tejidos carneos congelados”

A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

CIDCA Publicacion Interna N°26 (1979)

Presentado en el Il Seminario y 10° Congreso Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs.
As., Noviembre 1979

13. "Determinaciones colorimétricas en higado vacuno congelado”
N.E. Zaritzky



CIDCA Publicacion Interna Nro 27 (1979)
Presentado en el Il Seminario y 10° Congreso Latinoamericano de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs.
As. Noviembre, 1979

14. "Optimizacion de las condiciones operativas en la congelacion de higado vacuno”

N.E. Zaritzky, M.C. Afién y A. Calvelo

Presentado en las Xl Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica
Aplicada, Bs. As. Agosto, 1980

15. "Conductividad térmica de higado vacuno congelado”

M. Barrera'y N.E. Zaritzky

Presentado en el Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs. As. Noviembre 1981
CIDCA, Publicacion Interna Nro 34 (1981)

16. "Desarrollo de un indicador integrador tiempo temperatura para alimentos congelados”

N. Rodriguez y N.E. Zaritzky

Presentado en el Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs. As. Noviembre 1981
CIDCA, Publicacion Interna Nro 35 (1981)

17. "Mathematical simulation of the thermal behaviour of frozen meat"

N.E. Zaritzky

Presentado en el Israeli Simposium on Refrigeration. Meeting of the International Institute of Refrigeration.
Israel (Marzo 1982)

18. "Determinaciones colorimétricas en productos carneos refrigerados y congelados”
N.E. Zaritzky y A.E. Bevilacqua
Simposio sobre Color en Alimentos CIC-INTI-GAC (Agosto 1982)

19. "Coeficiente de difusion efectiva de azul de metileno en gel de agar"
N. Rodriguez y N.E. Zaritzky
| Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia - CAMAT (Noviembre 1982)

20. "Pérdida de peso durante el almacenamiento refrigerado de carne bovina envasada en peliculas
flexibles"

J.R. Zérate y N.E. Zaritzky

CIDCA Publicacion Interna Nro 36 (1982)

Trabajo presentado en las Xll Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y
Quimica Aplicada, Tucuman (Marzo 1983)

21. "Alteraciones microbiolégicas en carne bovina almacenada a bajas temperaturas con peliculas
flexibles"

M.C. Zamora y N.E. Zaritzky

Séptimas Jornadas Internacionales. Facultad de Ciencias Veterinarias, Universidad Nacional de La Plata
(Agosto 1983)

22. "Efecto de preservadores quimicos enel desarrollo microbiano de carne bovina refrigerada”
M.C. Zamora y N.E. Zaritzky
Presentado en Ill Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santa Fé (Noviembre 1983)

23. "Influencia de la permeabilidad a gases de las peliculas plasticas y de la temperatura sobre la
coloracién de carne bovina"

A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

Presentado en el lll Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Santa Fé (Noviembre
1983)

24. "Desarrollo de un método para la evaluacién de la coloracion superficial de carnes por
espectrofotometria de reflectancia difusa”

A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

Segundo Simposio sobre Color en Alimentos. Buenos Aires (Agosto 1984)

25. "Efecto de la difusion de oxigeno en la coloracion superficial de carnes”
A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
XIIl Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada AADICIQA,



San Juan (Marzo 1985)

26. "Cinética de maduracién de carne bovina refrigerada”
M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
Xl Jornadas AADICIQA, San Juan (Marzo 1985)

27. "Efecto de las oscilaciones térmicas en la morfologia del hielo en carnes congeladas”
M. Martino y N.E. Zaritzky
Xl Jornadas AADICIQA, San Juan (Marzo 1985)

28. "Influencia de la permeabilidad a gases de la pelicula de envase y accién de antioxidantes en el
almacenamiento refrigerado de papas pre-peladas”

N. Rodriguez y N.E. Zaritzky

Xl Jornadas AADICIQA, San Juan (Marzo 1985)

29. "Modelado del crecimiento microbiano en carnes bovinas envasadas y refrigeradas. Accion
preservadora del sorbato de potasio”

M.C. Zamora y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de Microbiologia. Asociacién Argentina de Microbiologia. Facultad de Ciencias
Exactas y Naturales. Buenos Aires (Agosto de 1985)

30. "Optimizacion del tratamiento antioxidante en papas prepeladas”

L. Giannuzzi, N. Rodriguez y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de Tecnoldégos
Alimentarios. Mendoza (Octubre 1985)

31. "Modificacion de la terneza carnica durante el almacenamiento refrigerado”

M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de Tecnologos
Alimentarios. Mendoza (Octubre 1985)

32. "Accion Antimicrobiana del acido sorbico en carne bovina refrigerada”

M.C. Zamora y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Asociacion Argentina de Tecnologos
Alimentarios. Mendoza (Octubre 1985)

33. "Atributos de calidad en carnes refrigeradas y congeladas”
N.E. Zaritzky

Primer Congreso Argentino sobre Control de Calidad en Alimentos
Mar del Plata (7 al 10 de Mayo 1986)

34. "Refrigeracion de carnes" .N.E. Zaritzky
Congreso latinoamericano de Tecnologia de Carnes- Asociacion Argentina de tecndlogos Alimentarios. Bs.
As. (11 al 15 de Mayo 1986)

35. "Coloracion superficial de papas pre-peladas sulfitadas. Efectos de la temperatura y pelicula de envase
en los procesos de deterioro"

L. Giannuzzi, N. Rodriguez y N.E. Zaritzky

Tercer Simposio sobre Color en Alimentos. La Plata (21 de agosto, 1986)

CIDCA Publicacion Interna Nro 43

36. "Técnicas no estacionarias en transferencia de calor y materia"

N.E. Zaritzky

Seminario sobre Técnicas Experimentales en Transferencia de Calor y Materia. CAMAT. Depto. de
Industrias. Facultad de Ciencias Exactas y Naturales. UBA 26 de septiembre 1986

37. "Textura de carnes refrigeradas”

M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

| Congreso Hispano Latinoamericano y |l Congreso Argentino de Reologia. Buenos Aires (29 al 31 julio
1987)

38. "Efecto del sorbato de potasio en la concentracion de pigmentos en carne bovina refrigerada”
M.C. Lanari y N.E. Zaritzky



V Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Salta (13 al 16 de octubre de 1987)

39. "Modificaciones del tamario cristalino del hielo durante el almacenamiento de carnes congeladas”
M.N. Martino y N.E. Zaritzky

V Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Salta. (13 al 16 de Octubre de 1987)

40. "Almacenamiento refrigerado de papas pre-peladas sulfitadas"
L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

V Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Salta (13 al 16 de octubre de 1987)

41. "Difusiéon de CO2 en tomates durante el almacenamiento refrigerado en atmosfera modificada”
N.C. Bértola, A.R. Chaves y N.E. Zaritzky

V Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Salta (13 al 16 de octubre de 1987)

42. "Concentracion relativa de pigmentos musculares en carnes bovinas congeladas”

M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

XIV Jornadas sobre Investigacion en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada
Santa Fe (26 al 29 de octubre de 1987)

43. "Recristalizacion del hielo en sistema modelo”

M.N. Martino y N.E. Zaritzky

XIV Jornadas sobre Investigacion en Ciencia de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada
Santa Fé (26 al 29 de octubre de 1987)

44. "Desarrollo microbiano en papas pre-peladas sulfitadas y refrigeradas”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Primer Congreso latinoamericano de Microbiologia de Alimentos. Primer Simposio de Conservacion de
Alimentos. Buenos Aires (30 de Noviembre al 4 de Diciembre de 1987)

45. "Difusion de diéxido de carbono en frutas durante su almacenamiento refrigerado en atmésfera
modificada”

N.E. Zaritzky, N. Bértola y A.R. Chaves

Tercer Congreso Latinoamerica de Tranferencia de Calor y Materia. Guanajuato, México (4 al 7 de julio de
1988)

46. "Efecto de la temperatura y pelicula de envase en la conservacion de frutillas refrigeradas”

N. Bertola, A. Mugridge, A. Chaves y N.E. Zaritzky

XI Congreso Argentino de Horticultura. Asociacion de Horticultura. Mendoza (12 al 16 de septiembre de
1988)

47. "Freezing and frozen storage effect on beef surface color"

M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

Seminario Regional Desarrollo de la Cadena del Frio en latinoamérica. Instituto Internacional del Frio.
Buenos Aires (24 al 28 de octubre de 1988)

48. "Modeling of ice recrystallization phenomena”

M.N. Martino and N.E. Zaritzky

Seminario Regional Desarrollo de la Cadena del Frio en Latinoamérica. Instituto Internacional del Frio.
Buenos Aires (24 al 28 de octubre de 1988)

49. "Effect of temperature and packaging film on the quality of refrigerated and sulfited pre-peeled
potatoes"

L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky

Seminario Regional Desarrollo de la Cadena del Frio en Latinoamérica. Instituto Internacional del Frio.
Buenos Aires (24 al 28 de octubre de 1988)

50. "Indices de calidad durante la maduracion de queso port-salut envasado en pelicula plastica flexible"
N. Bértola, A. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
| Congreso Latinoamericano y Il Argentino sobre control de Calidad en Alimentos. Fundacién "CECC"



Bahia Blanca (12 al 16 de noviembre de 1988)

51. "Efecto de preservadores quimicos en la calidad de papas pre-peladas refrigeradas”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

| Congreso Latinoamericano y Il Argentino sobre Control de Calidad en Alimentos. Fundacién "CECC"
Bahia Blanca (12 al 16 de noviembre de 1988)

52. "Conservacion de papas pre-peladas refrigeradas”
L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky
XIV Reunion de la Asociacion Latinoamericana de la Papa. Mar del Plata (4 al 9 de marzo de 1989)

53. "Suspensiones de almidon gelatinizado. Propiedades térmicas y efectos de la congelacion y
almacenamiento en su estabilidad”

C. Ferrero, M. Martino, N. Califano y N.E. Zaritzky

XV Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada. Neuquén
(14 al 17 de Noviembre de 1989)

54. "Difusion del diéxido de carbono en tomate (Lycopersicon Esculentum Mill) c.v. platense”

N. Bertola, A. Chavesy N.E. Zaritzky

XV Jornadas sobre Investigaciones en Ciencias de la Ingenieria Quimica y Quimica Aplicada. Neuquén
(14 al 17 de Noviembre de 1989)

55. "Textura y propiedades viscoelasticas de alimentos solidos"

N. Bertola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

IX Jornadas Argentinas de Reologia, organizadas por la Asociacion Argentina de Reologia. Facultad de
Farmacia y Bioquimica (UBA). Buenos Aires (23 y 24 de Noviembre de 1989)

56. "Comportamiento reol6gico de suspensiones gelatinizadas de diferentes almidones sometidos a
procesos de congelacion y almacenamiento”

C. Ferrero y N.E. Zaritzky

IX Jornadas Argentinas de Reologia, organizadas por la Asociacion Argentina de Reologia. Facultad de
Farmacia y Bioquimica (UBA) Buenos Aires (23 al 24 de Noviembre de 1989)

57. "Caracterizacion de la maduracion del Queso Port salut argentino”
N. Bertola, A. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

Simposio Internacional de Industrializacion de la leche

Santa Fe, 21 al 23 de agosto de 1990

58. "The use of chemical preservatives in the processing of pre-peeled potatoes packaged in plastic films"
L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Joint Meeting of Commissions B2, C2, D1, D2/3 of the International Institute of Refrigeration
[IR/IIF.Dresden - Republica Democrética Alemana

24 al 28 de septiembre 1990

59. "Accion combinada de preservadores quimicos y pelicula de baja permeabilidad gaseosa en la
conservacion de papas refrigeradas”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Congreso Latinoamericano Frio 90. Buenos Aires

8 al 12 de octubre 1990

60. "Estabilidad de alimentos precocidos congelados: efecto de las condiciones de almacenamiento en los
atributos de calidad de suspensiones de almidon gelatinizado"

C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky

Congreso Latinoamericano Frio 90. Buenos Aires

8 al 12 de octubre 1990

61. "Cinética de retrogradacion de almidén y recristalizacion del hielo en suspensiones de almidén
gelatinizado"

C. Ferrero, M. Martino, N.E. Zaritzky

XIX Congreso Latinoamericano de Quimica. Buenos Aires.2 al 11 de noviembre 1990

62. "Degradacion de proteinas y modificaciones reoldgicas durante la maduracién de queso semiduro
(Tybo Argentino)



N.C. Bertola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
XIX Congreso Latinoamericano de Quimica. Buenos Aires
2 al 11 de noviembre 1990

63. "Accion de preservadores quimicos en la estabilidad de productos horticolas refrigerados (papas
pre-peladas)”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

XIX Congreso Latinoamericano de Quimica. Buenos Aires

2 al 11 de noviembre 1990

64. "Analisis del efecto de preservadores quimicos en sistemas modelo de vegetales pre-pelados
refrigerados y almacenados”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

XI Congreso Latinoamericano de Microbiologia y VI Congreso Argentino de Microbiologia. Buenos Aires.
15 al 19 de abril de 1991.

65. "Estudios reoldgicos y cinéticos en suspensiones congeladas de almidon gelatinizado”

C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky

XIV Congreso Interamericano y Il Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. Buenos Aires.15 al 18 de
septiembre de 1991

66. "Modificacion de las propiedades reoldgicas durante la maduracion de queso semiduro y su vinculacién
con la degradacion de caseinas"

N.C. Bertola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

XIV Congreso Interamericano y Il Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. Buenos Aires. 15 al 18 de
septiembre de 1991

67. "Transferencia de calor durante el proceso de coccién de alimentos de geometria irregular”
A. Califano y N.E. Zaritzky

XIV Congreso Interamericano y Il Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. Buenos Aires.
15 al 18 de septiembre de 1991

68. "Modelo computacional para la resolucion numérica de la transferencia de energia en dominios
irregulares”

A.N. Califano y N.E. Zaritzky

2do Encuentro Cientifico Tecnoldgico. Universidad de Cérdoba. IBM. Cérdoba.

18 al 20 de septiembre de 1991

69. "Transferencia de calor durante el proceso de coccion en alimentos de composicion heterogénea y
geometria irregular”

A.N. Califano y N.E. Zaritzky

IV Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia

La Serena. Chile. 28 al 31 de octubre de 1991

70. "Aplicacion de diversos preservadores quimicos para el mejoramiento de la calidad de papas
pre-peladas"

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Jornadas Nacionales de Calidad Alimentaria. Universidad Nacional del Sur. Bahia Blanca.11 y 12 de
noviembre de 1991

71. "Efectos de la congelacion y condiciones de almacenamiento en los atributos de calidad de pastas de
almidon gelatinizado"

C. Ferrero, M.N. Martino y N.E. Zaritzky

Jornadas Nacionales de Calidad Alimentaria. Universidad Nacional del Sur. Bahia Blanca 11 y 12 de
noviembre de 1991

72. "Flora microbiana durante la maduracion de quesos Port Salut y Reggianito envasado en peliculas
flexibles"

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Il Simposio Internacional de Industrializacion de la Leche. Fac. de Ingenieria Quimica. Universidad
Nacional del Litoral. INTEC (CONICET-UNL), CITIL (INTI)

25 al 27 de agosto de 1992



73. "Mathematical modeling of chilling and freezing processes in irregular two-dimensional geometries”
A.N. Califano and N.E. Zaritzky

International Congress Cold'92

Instituto Internacional del Frio. Buenos Aires

7 al 9 de septiembre de 1992

74. "Rheological behaviour of gelatinized starch pastes stored at low temperatures”
A. Navarro, N. Martino and N.E. Zaritzky

International Congress Cold'92

Instituto Internacional del Frio. Buenos Aires

7 al 9 de septiembre de 1992

75. "Alternativas al empleo de bisulfito de sodio en vegetales pre-pelados refrigerados”

L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky

VIl Congreso de Toxicologia. XlIl Jornada Interdisciplinaria de Toxicologia. | Congreso Latinoamericano
de Toxicologia. 22 al 25 de septiembre de 1992

76. "Influence of xanthan gum addition on frozen starch paste properties"
C. Ferrero, M.N. Martino and N.E. Zaritzky
International Conference on Food Hydrocolloids Tsukuba, Japan 16 al 20 de noviembre de 1992

77. "Efecto de preservadores quimicos sobre el desarrollo microbiano de papas peladas refrigeradas y en
sistema modelo que lo representa”

L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky

Il Congreso Latino Americano de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. Dra. Josefin Gomez-Ruiz.
Montevideo, Uruguay, 29 de noviembre al 5 de diciembre de 1992

78. "Efecto de la congelacién en el comportamiento reoldgico de sistemas modelo en base de espesantes”
A. Navarro, C. Ferrero, M.N. Martino y N.E. Zaritzky

Il Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, XXIV Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. México, 14 al 17 de marzo de 1993

79. "Modificaciones en la textura durante el proceso de coccién de carne”

N. Bértola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

Il Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, XXIV Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. México, 14 al 17 de marzo de 1993

80. "Analisis comparativo de distintos preservadores quimicos para prolongar la vida Util de papas
pre-peladas refrigeradas”

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Il Congreso Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, XXIV Congreso Nacional
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. México, 14 al 17 de marzo de 1993

81. "Alteraciones en la microestuctura de pastas de almidon gelatinizado por los efectos de la congelacion”
C. Ferrero, A. Navarro, M. Martino y N.E. Zaritzky
VIII Congreso de Fisico-quimica. Mar del Plata, 19 al 22 de abril de 1993

82. "An application of the boundary fited grid method to the solution of non-linear heat transfer problems in
arbitrary shaped domains"

A.N. Califano y N.E. Zaritzky

6th International Symposium on Transport Phenomena in Thermal Engineering. Seoul, Korea, 9 al 13 de
mayo de 1993.

83. "Mathematical modeling of chilling and freezing processes in irregular two-dimensional geometris”
A.N. Califano y N. E. Zaritzky
International Symposium of Heat and Mass Transfer. Cancuin, México, 22 al 27 de agosto de 1993

84. "Efecto de la congelacion en el comportamiento reoldgico de sistemas modelo a base de espesantes”
A. Navarro, C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky
X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Pucén, Chile, 11 al 13 de noviembre de 1993

85. "Modificaciones en la textura durante el proceso de coccién de carne”
N. Bértola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky



X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Pucén, Chile, 11 al 13 de noviembre de 1993

86. "Accion de &cidos organicos y temperaturas de refrigeracion en el desarrollo de Listeria
monocytogenes"

J.P. Moscoso, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

87. "Simulacion del proceso de transferencia térmica en alimentos de geometria irregular”
A.N. Califano y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

88. "Maduracion de queso Reggianito en pelicula plastica”
A.M. Lombardi, N.C. Bertola, L. Giannuzzi, A.N. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

89. "Modelado del desarrollo microbiano en carnes bovinas refrigeradas”
L. Giannuzzi, S. Andrés y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

90. "Desnaturalizacion proteica y modificaciones en la textura de carne bovina procesada térmicamente”
N.C. Bertola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

91. "Difusion simultdnea de &cido citrico y acido ascoérbico utilizados como preservadores quimicos en
papas prepeladas"

A.L. Lombardi y N.E. Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

92. "Efecto de la composicion sobre la estabilidad de salsas congeladas a base de espesantes”
A.S. Navarro, C. Ferrero, M.N. Martino y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

93. "Aislacion de amilosa a partir de almidon para el desarrollo de peliculas biodegradables”
M.A. Garcia, M.N. Martino y N.E. Zaritzky
VI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires, 6 al 9 de abril de 1994

94. "Swelling and rheological behavior of starch-lipid systems"

A.S. Navarro, M.N. Martino, N.E. Zaritzky

SCANNING 94/SEEMS 94 The Sixth International Scientific Meeting, Charleston South Carolina, USA, 17
al 20 mayo 1994

95. "Rheological modifications of starch-lipid emulsions due to freezing"
A. Navarro, M.N. Martino and N.E. Zaritzky
Fourth European Rheology Conference, Sevilla, Espafia, 4 al 9 de setiembre de 1994

96. "Gelatinizacion y retrogradacion de almidon en presencia de hidrocoloides y fase grasa”
C. Ferrero, A. Navarro, M. Martino y N.E. Zaritzky
Congreso Cientifico 10 afios CYTED, México, 6 al 10 de octubre de 1994

97. "Modificaciones de la textura en queso de pasta hilada por efecto de la congelacion”
N. Bertola, A. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
Congreso Cientifico 10 afios CYTED, México, 6 al 10 de octubre de 1994

98. "Transferencia de energia con propiedades termofisicas variables en alimentos de geometria irregular”
A.N. Califano y N.E. Zaritzky
Congreso Cientifico 10 afios CYTED, México, 6 al 10 de octubre de 1994

99. "Difusion multicomponente de preservadores quimicos en tejidos vegetales”
A. Lombardi y N.E. Zaritzky
Congreso Cientifico 10 afios CYTED, México, 6 al 10 de octubre de 1994

100. "Extensiéon de la vida Util de batatas pre-peladas refrigeradas usando preservadores quimicos y
pelicula de envase”



M. Juliarena, M.A. De Cristéfano, A.M. Lombardi, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky
VIl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Montevideo, Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994

101. "Influencia de hidrocoloides y fase grasa en la gelatinizacion y retrogradacion de almidén”

A. Navarro, C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky

VIl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Montevideo, Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994

102. "Efecto de la congelacion en la protedlisis y textura de queso mozzarella”

N. Bertola, A. Califano, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

VIl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Montevideo, Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994

103. "Modelado del desarrollo microbiano en el sistema de homogenato de papa"

A. Pinotti, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

VIl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Sociedad Uruguaya de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Montevideo, Uruguay, 16 al 21 de octubre de 1994

104. "Modelado matematico de la difusion de preservadores quimicos en vegelates pre-pelados
refrigerados”

A. Lombardi y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de Ingenieria Quimica, AAIQ, Universidad Nacional del Litoral, Santa Fé, 18 al 20
de octubre de 1994

105. “Aplicacion de modelos matematicos al desarrollo microbiano de carnes bovinas refrigeradas”

A. Pinotti, S. Andrés, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

IV Congreso Argentino de Ingenieria Quimica, AAIQ, Universidad Nacional del Litoral, Santa Fé, 18 al 20
de octubre de 1994

106. "Modelado de la difusién de los &cidos citrico y ascorbico durante el tratamiento quimico de
vegetales"

A. Lombardi y N.E. Zaritzky

V Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia, LATCYM 94, Caracas, Venezuela, 24 al
27 de octubre de 1994

107. "Efecto del agregado de lipidos e hidrocoloides sobre la gelatinizacion de almidon”
A.S. Navarro, C. Ferrero, M.N. Martino y N.E. Zaritzky
XX Congreso Argentino de Quimica, Cérdoba, 14 al 18 de noviembre de 1994

108. "Amylose enriched product by fractional precipitation”
M.A. Garcia, M.N. Martino and N.E. Zaritzky
Scanning 95, California, USA, 28 al 31 de marzo de 1995

109. "Coagulation and flocculation of emulsions using chitosan as polyelectrolyte”
A. Pinotti, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky
Scanning 95, California, USA, 28 al 31 de marzo de 1995

110. "Influence of amylose: amylopectin ratio and glycerides addition of swelling power of marize starch
granules”

A. Navarro, M.N. Martino and N.E. Zaritzky

Scanning 95, California, USA, 28 al 31 de marzo de 1995

111. "Utilizacion de peliculas plasticas para extender la vida (til de hortifruticolas pre-peladas refrigerados”
L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Jornada de Actualizacion en Tecnologia de CAP-MAP, Instituto Internacional del Frio, Buenos Aires, 25 de
abril de 1995

112. "Obtencion de suspensiones ricas en amilosa para el desarrollo de recubrimientos comestibles y su
aplicacion preliminar en vegetales refrigerados”

M.A. Garcia, M. Martino y N.E. Zaritzky

Taller de Polimeros biodegradables, avances y perspectivas, CITIP (INTI), SECyT, Buenos Aires, 25 al 27
de abril de 1995



113. "Aplicacién de modelos mateméticos al desarrollo microbiano de carnes bovinas refrigeradas"
S. Andrés, A. Pinotti, L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky
VIl Congreso Argentino de Microbiologia, Buenos Aires, 8 al 11 de mayo de 1995

114. " Recubrimientos comestibles aplicados a frutillas"
Garcia M. A. , Martino M.N. y Zaritzky N.
Encuentro del Grupo Montevideo. Concordia, Entre Rios 27 al 29 de setiembre de 1995.

115. "Congelacion de queso mozzarella con bajo contenido acuoso”

N. Bertola, A. Califano, A. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995

116. "Desarrollo de recubrimientos comestibles y su aplicacion en vegetales refrigerados”

M. Garcia, M. Martino y N.E. Zaritzky

XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995

117. "Efecto de algunos hidrocoloides sobre la gelatinizacién de almidén y retrogradacion de amilopectina”
C. Ferrero, M. Martino y N.E. Zaritzky

XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995

118. "Aplicacion de modelos matematicos al desarrollo microbiano en un sistema homogenato de papas”
A. Pinotti, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995

119. "Hinchamiento de granulos de almidén en presencia de fase grasa y su vinculacion con el
comportamiento reoldgico

A. Navarro, M. Martino y N.E. Zaritzky

XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995

120. "Simulacibn matematica del desarrollo microbiano en carnes bovinas sometidas a escalones
térmicos"

A. Pinotti, S. Andres, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

| Congreso Iberoamericano de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995

121. "Viscoelasticidad de sistemas fase grasa-almidon gelatinizado-hidrocoloide: Efecto de la congelacion”
A.S. Navarro, M.N. Martino y N.E. Zaritzky
I Congreso Iberoamericano de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995

122. "Efectividad del uso de polielectrolitos naturales para el tratamiento de efluentes emulsionados”
A. Pinotti, A. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
| Congreso Iberoamericano de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995

123. "Influencia de las condiciones operativas sobre la textura de piezas carneas cocidas"
A. Califano, N. Bertola, A. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
| Congreso Iberoamericano de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995

124. "Difusion de los acidos citricos y ascorbico en batatas pre-peladas y parametros de calidad durante el
almacenamiento refrigerado”

A.M. Lombardi, L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

| Congreso Iberoamericano de Engenharia de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995

125. " Algunas aplicaciones del almidén en la industria de alimentos "
Garcia M. A., Navarro A., Ferrero C., Martino N., Zaritzky N.

| Congreso Salvadorefio de Ingenieria Quimica y Lideres de la Industria.
San Salvador. El Salvador. 15 al 17 de noviembre de 1995.

126. "Effect of starch based coatings on shelf life of minimally processed vegetables"



Garcia M.A., Martino M.N.,and Zaritzky N. E.
Congreso SCANNING'96, Monterrey, California, USA. 9 al 12 de abril de 1996.

127. " Recubrimientos comestibles para la conservacion de alimentos”

Garcia M.A. Martino M.N. y Zaritzky N. E.

V Encuentro Regional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Porto Alegre, Rio Grande do Sul. Brasil. 27
al 29 de marzo 1996.

128. " Thermal Transitions in Starch Systems Stabilized with Hydrocolloids"
C. Ferrero, M. Martino and N.E. Zaritzky.
The 3rd International Hydrocolloids Conference, Sydney, Australia, 12 al 16 agosto 1996.

129. "Triglyceride-starch interaction during refrigerated storage of gelatinized corn-starch pastes”
Navarro A.S., Martino M.N. & Zaritzky N.E.
The 3rd International Hydrocolloids Conference, Sydney, Australia, 12 al 16 de agosto de 1996.

130. " Research and Development on Refrigeration and Freezing of Meats in Argentina. Advances
Achieved by the Academic Sector"

N. E. Zaritzky

Il Food and Agriculture Forum of the Pacific Economic Cooperation Council (PECC). Hong Kong
Convention and Exhibition Centre. Hong Kong. 29 al 31 de octubre de 1996

131. "Effect of high pressue-assisted freezing and air blast freezing on the microstructure of pork meat"
P.Sanz, N. Zaritzky, L. Otero and M. Martino.

Second Main Meeting of Process Optimization and Minimal Processingof Foods.

European Commission, Copernicus Programme.

Warsaw Agricultural University, Varsovia, Polonia,13 y 14 de Diciembre de 1996.

132"Effect of glycerol on microstructure of starch-based coatings"
M.A. Garcia, M.N. Martino and N.E. Zaritzky

Ninth Annual International Scientific Meeting, SCANNING 97.
Monterey, California, USA. 19 al 22 de abril de 1997

133. "Histological analysis of ice crystals in pork frozen by liquid N2 and high pressure-assisted freezing"
L. Otero, M.N. Martino, P.D. Sanz and N.E. Zaritzky

Ninth Annual International Scientific Meeting, SCANNING 97.

Monterey, California, USA. 19 al 22 de abril de 1997

134. "Efecto de algunos hidrocoloides en las transiciones térmicas de pastas de almidon”
C. Ferrero, M.N. Martino y N.E. Zaritzky

X Congreso Argentino de Fisicoquimica

Tucuman, Argentina, 21 al 25 de abril de 1997

135. "Andlisis reolégico de sistemas almidon-fase grasa a través de ensayos oscilatorios dinamicos"
A. Navarro, M.N. Martino y N.E. Zaritzky

X Congreso Argentino de Fisicoquimica

Tucuman, Argentina, 21 al 25 de abril de 1997

136. "Desestabilizacion de emulsiones por accion de coagulantes y floculantes”
A. Pinotti, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky

X Congreso Argentino de Fisicoquimica

Tucuman, Argentina, 21 al 25 de abril de 1997

137. "Biofilms desarrollados a base de almidén y derivados”

M.A. Garcia, M.N. Martino y N.E. Zaritzky

Workshop sobre Biopolimeros

Campus da Pirassununga, Universidad Nacional de San Pablo, Brasil. 22 al 24 de abril de 1997

138. "A predictive model for microbial growth in beef stored at different refrigeration temperatures in plastic
films"

L. Giannuzzi, A. Pinotti and N.E. Zaritzky

International Symposium of Predictive Microbiology Applied to Chilled Food Preservation, Symposium
Quimper FROID'97, Quimper, Francia. 16 al 18 de junio de 1997



139. "Modelling of aerobic growth and decline of Staphylococcus aureus under different conditions of water
activity, pH and potassium sorbate concentration”

E. Contreras, L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky

International Symposium of Predictive Microbiology Applied to Chilled Food Preservation, Symposium
Quimper FROID'97, Quimper, Francia. 16 al 18 de junio de 1997

140. “Parametros de disefio en un sistema de barros activados para el tratamiento de efluentes”
N. Bertola , L. Palladino, A. Bevilacqua y N. Zaritzky

Primer Congreso de Ingenieria de Procesos del Mercosur. EMPROMER 97

1 al 4 de setiembre de 1997. Bahia Blanca. Argentina.

141. “Influencia del agregado de hidrocoloides en las transiciones térmicas de pastas de almidon
analizadas por calorimetria Diferencial de Barrido.”

C.Ferrero, M. Martino y N. E. Zaritzky

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

142. “Comportamiento viscoelastico de sistemas almidén -fase grasa analizado a través del método
oscilatorio dinamico.”

A. Navarro, M. Martino y N Zaritzky

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

143. “Extensioén de la vida util de frutillas (cv.Selva) mediante la aplicacion de recubrimientos comestibles
a base de almidén”

A. Garcia, M. Martino y N. E.. Zaritzky

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

144. “Emulsiones alimenticias desestabilizadas por medio de polielectrolitos naturales y sales de aluminio”
Pinotti A. Bevilacqua A. Zaritzky N.

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

145. “Efecto inhibitorio de la actividad acuosa , pH y concentracion de sorbato de potasio en el desarrollo
de Staphylococcus aureus “

Giannuzzi L.,Contreras, E. Zaritzky N

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

146. “Parametros de calidad en Quesos pategras madurados en peiculas plasticas”

Bertola N., Califano A., Bevilacqua A., Zaritzky N.

X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologiade Alimentos . VII Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires 18 al 20 de setiembre de 1997

147. Tratamiento de un efluente emulsionado mediante la aplicacion de polielectrolitos naturales y sales de
aluminio.

Pinotti A., Bevilacqua A., Zaritzky N.

IV Congreso Interamericano sobre el Medio Ambiente.CIMA 97. Venezuela.8 al 11de diciembre 1997

148. Caracterizacion de recubrimientos comestibles a base de almidén aplicados a frutillas (c.v.Selva)
Garcia A. Martino M. Zaritzky N.

Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.

Bahia Blanca, Argentina. 24 al 27 de marzo de 1998.

149. Efecto de acidos organicos y del envasado al vacio en las propiedades fisicas y flora microbiana de
cubos de manzanas refrigeradas.

Andrés S. Giannuzzi L. Zaritzky N.

Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.

Bahia Blanca, Argentina. 24 al 27 de marzo de 1998.

150. Aplicacion de poliacrilamidas y sales de aluminio para coagular y flocular sistemas emulsionados



Pinotti A., Bevilacqua A., Zaritzky N.
Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.
Bahia Blanca, Argentina. 24 al 27 de marzo de 1998.

151. Influencia del tiempo de residencia en un reactor de barros activados sobre el desarrollo de la flora
microbiana y pardmetros cinéticos correspondientes.

Contreras E., Bertola N., Zaritzky N.

Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.

Bahia Blanca, Argentina. 24 al 27 de marzo de 1998

152. Caracterizacion Reoldgica de Dulce de Leche a traves de medidias Transientes y Dinamicas
Navarro, A; Ferrero C.; , Zaritzky N.

Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.

Bahia Blanca, Argentina . 24 al 27 de marzo de 1998 .

153. Vinculacién entre mediciones reoldgicas transientes y el método oscilatorio dinamicopara la
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and Nitrate Salts.



A.Pinotti, A.Califano y N.Zaritzky
Eighth International Congress on Engineering and Food. Puebla, México, 9-13 abril 2000.
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189. Effect of chemical preservatives on the quality of refrigrated apple cubes in orange juice packaged in
different plastic films

Andres, S. C,. Giannuzzi, L.and Zaritzky, N. E.

Eighth International Congress on Engineering and Food. Puebla, México, 9-13 abril, 2000.
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Presentado en el XXIll Congreso de Quimica Corrientes del 11 al 13 de spetiembre del 2000.
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Alimentos Valencia .Espafia.11 al 15 de marzo de 2001.

208. Modelling of the chlorine effect on filamentous and Floc-forming microorganisms in food waste
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Pinotti, A. Califano A. Zaritzky N .
Scanning 2001. New York. USA. 5 al 7 de Mayo 2001.

213. Dynamic rheological properties and microstructure of frozen mozzarella cheese. Graiver N., A.
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216. Competitive growth kinetics of Sphaerotilus natans and Acinetobacter anitratus
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Institute of Food Technologists Annual Meeting, IFT 2001, New Orleans, LA, USA, 23 al 27 de junio del
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223. Estabilidad de manzanas en jugos de bajo pH envasadas en peliculas plasticas .
Andres S., Giannuzzi L., Zaritzky N.
Congreso Iberamericano de Aire Acondicionado y Refrigeracion. CIAR 2001. 15 al 17 de agosto de 2001.
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242. Efecto inhibitorio del tratamiento con UV sobre cepas de Escherichia coli en sistemas de alimentos
liquidos.

Oteiza, J. M, Peltzer M., Giannuzzi L. y Zaritzky N.

VIl Congreso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de Alimentos. Santiago de Chile, Noviembre
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Balcarce. Buenos Aires. Diciembre 2002.

245Caracterizacion de films de hidrocoloides compuestos.
Pinotti,A.; Garcia,M.A.; Martino,M. y Zaritzky,N. Primeras Jornadas Regionales de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. Balcarce. Buenos Aires. Diciembre 2002.

246. Mechanical and barrier properties of composite hydrocolloid films” Pinotti,A.; Garcia,M.A,;
Martino,M. y Zaritzky,N. 3 International Symposium on Food Rheology and Structure. IFRS 2003.
Zurich, Suiza, Febrero 2003.

247. Evaluacion del efecto del cloro sobre microorgamismos filamentosos presentes en barros
activados. Caravelli Alejandro, Giannuzzi Leda Zaritzky Noemi.
13 Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. 10-11 de setiembre de 2003

248. Accion germicida de la radiacion UV sobre cepas de Escherichia coli en alimentos liquidos de
diferente absortividad

Oteiza, J. M., Pelzer M. Giannuzzi L., y Zaritzky N. Il Congreso Argentino de Microbiologia de Alimentos.
X Jornadas Argentinas de Microbiologia. Santa Fe. Setiembre 2003.

249. Efecto de las interacciones entre almidones de diferentes fuentes botanicas en la propiedades de
pasta y de textura de geles.

Karam L. B. Grossmann M. V. Martino M. Ferrero C. Zaritzky N.

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

250. Modelado matematico del calentamiento de alimentos mediante microondas.
L.A. Camparione N.E. Zaritzky.

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.



251. Influencia del pH y agregado de hidrocoloides en la estabilidad de pastas de almidén de cara
(Dioscorea alata)

Mali, S. Ferrero, C., Redigonda, V, Beleia, A.P., Grossmann, M.V.E. y Zaritzky, N.E.

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

252. Modelado matematico del hinchamiento de los granulos de almidén de maiz en presencia de
sacarosa e hidrocoloides durante la gelatinizacion en batch

Kriger, A, Ferrero, C. Zaritzky, N.E

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

253. Desarrollo y caracterizacion de films compuestos de polisacaridos.
M. A. Garcia, A. Pinotti, M. Martino N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

254. Recubrimientos comestibles aplicados a alimentos sometidos a fritura. Modelado de la transferencia
de materia y energia.

M. A. Garcia, R. Bertolini Suarez y N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

255. Incidencia del procesamiento minimo sobre la calidad comercial de frutillas (c.v. Irving).
M.A. Garcia; A. Mugridge; A. Gorretta; R. Ferreyra M. Martino A. Chaves N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

256. Estabilidad y comportamiento reoldgico durante el almacenamiento de emulsiones de bajo contenido
lipico

J. Quintana , A. Califano, N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

257. Efecto del ozono sobre cultivos puros de microorganismos filamentosos y floculantes presentes en
sistemas de tratamiento de efluentes de la industria alimentaria

Caravelli A, Giannuzzi L Zaritzky N

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

258. Microestructura y textura de emulsiones carneas de bajo contenido lipidico
Andrés S, Zaritzky N Califano A

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

259. Accion bactericida de la radiacion UV sobre alimentos liquidos contaminados con
Escherichia coli O157:H7

J.M.Oteiza,M.Peltzer,L. Giannuzzi ,N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

260. Cambios microestructurales en tejido carneo sometido a procesos de curado
N.Graiver, A. Pinotti, A. Califano, N. Zaritzky

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

261. Modelado del crecimiento microbiano en productos carneos
K. Pellicer, F. Coll Cardenas, L. Giannuzzi, N. Zaritzky.

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos.

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

262.Cuantificacion de biomasa en cultivos mixtos mediante el andlisis de imagenes digitalizadas



E. Contreras, L. Giannuzzi, N. Zaritzky
IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos
5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

263. Propiedades mecanicas de peliculas biodegradables a base de almidon de fiame.
Mali, S. , Grossmann, M.V.E. Garcia M. A., Martino, M., Zaritzky, N.E.

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos

5 al 8 de octubre del 2003. Valparaiso Chile.

264 Recubrimientos comestibles para la reduccion de la absorcion de aceite de alimentos sometidos a
fritura. Garcia, M.A.; Ferrero, C.; Bértola, N.; Martino, M. y Zaritzky, N. Congreso 2003 de Bromatologia y
Nutricion. La Plata, 16 al 18 de octubre de 2003.

265. Structure characterization of chitosan and methylcellulose films Pinotti, A.; Garcia, M.A.; Martino,
M1. and Zaritzky, N. Conference on Food Structure and Food Quality, AOCS, Cork, Irlanda del 3 al 7
de octubre de 2004.

266. Effect of gums and whey protein on stress relaxation characteristics of low-fat chicken sausages.
Andrés S.C., Zaritzky N.E., Califano A.N.
International Congress on Engineering and Food ICEF 9, Montpellier Francia 7 al 11 de marzo 2004.

267 .Microstructure, mechanical and barrier properties of composite chitosan and methylcellulose biofilms.
Garcia M.A., Pinotti A., Martino M.N., Zaritzky N.
International Congress on Engineering and Food ICEF 9, Montpellier Francia 7 al 11 de marzo 2004.

268. Numerical simulation of heat and mass transfer during frying of an edible coated dough system.
Bertolini Suarez R.M.A., Garcia M.A., Zaritzky N.E. 411:
International Congress on Engineering and Food ICEF 9, Montpellier Francia 7 al 11 de marzo 2004.

269. Mathematical modelling of microwave heating process ( 378)

Camparfione L.A., Zaritzky N.E.

International Congress on Engineering and Food ICEF 9 , Montpellier Francia 7 al 11 de marzo 2004.
Section Modelling.Microstucture

270. Influence of polysaccharides on the rheological characteristics and stability of low-in-fat O/W
emulsions. (259).

Quintana M., Califano A.N., Zaritzky N.

Internacional Congress on Engineering and Food ICEF 9, Montpellier Francia 7 al 11 de marzo 2004.

271. Chromium (V1) removal using powdered activated carbon in activated sludge reactors

A. Micaela Ferro Orozco, Edgardo M. Contreras, Nora C. Bertola, Noemi E. Zaritzky. Fifth Latin
American Biodegradation and Biodeterioration Symposium (LABS5). Campeche, México. 28 de marzo
al 1 de abril 2004 .

272. Biotreatment of a food industry wastewater as affected by pH .
Contreras E.M., Zaritzky N.E. Fifth Latin American Biodegradation and Biodeterioration Symposium
(LABS5). (Campeche, México). 28 de marzo al 1 de abril 2004 .

273. Actividad Mutagénica de Jugos de Frutas Tratados con Luz ultravioleta.

Rodriguez, M; Giannuzzi L, Lojo M y Zaritzky N. Presentado en el 33° Congreso Argentino de Genética,
orgnizado por la Sociedada Argentina de Genética (SAG). Malargue -

Mendoza 26 al 29 de septiembre 2004.

274. Modelado matematico del efecto del acido lactico en el desarrollo de microorganismos aislados de
carne bovina durante el almacenamiento refrigerado

Col Cérdenas Fernanda, Giannuzzi Leda Zaritzky N. E.

Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe Ciencia y Tecnhologia de Alimentos .VII Jornadas Uruguayas.
12 al 16 de octubre 2004 Montevideo. Uruguay

275. Efecto de la absortividad de jugos de fruta inoculados con E. coli O157:H7 tratados con radiacion UV.
Oteiza J. M, Giannuzzi L., Zaritzky N. E.

Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe Ciencia y Tecnologia de Alimentos VII Jornadas Uruguayas.
12 al 16 de octubre 2004 Montevideo. Uruguay



276. Peliculas biodegradables compuestas desarrolladas a partir de hidrocoloides

Garcia, M. A.; Pinotti, A.; Martino , M. y Zaritzky, N.

Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe Ciencia y Tecnologia de Alimentos VIl Jornadas Uruguayas.
12 al 16 de octubre 2004 Montevideo. Uruguay

277. Modelado matematico del proceso de descongelacion de alimentos mediante microondas.
Camparione, L.A. y Zaritzky N.E.

Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe Ciencia y Tecnologia de Alimentos VII Jornadas Uruguayas.
12 al 16 de octubre 2004 Montevideo. Uruguay

278. Evaluacion del efecto del ozono sobre microorganismos filamentosos presentes en barros activados
por respirometria y actividad int-deshidrogenasa. Caravelli, A., Giannuzzi L., Zaritzky N. XIV Congreso
Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente .Buenos Aires, 17-19 de noviembre de 2004.

279. Cinética de remocion de Cr (VI) con carbon activado. Contreras E.M., Ferro Orozco A.M.,
Urriza M., Bertola N., Zaritzky N.E. Actas del XIV Congreso Argentino de Saneamiento y Medio
Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 17 al 19 de noviembre de 2004 .

280. Utilizacion de barros activados y carbon activado en polvo para la eliminacion de Cr(VI) en
efluentes industriales. Ferro Orozco A.M., Contreras E., Bertola N., Zaritzky N. Actas del XIV
Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 17 al 19 de
noviembre de 2004

281. Desarrollo y caracterizacion de peliculas activas compuestas para alimentos .Garcia Maria Alejandra,
Pinotti Adriana, Zaritzky Noemi

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cérdoba
Ciencia SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

282. Modelado de la transferencia de materia y energia en alimentos sometidos a fritura. Efecto de la
aplicacion de un recubrimiento comestible a base de metilcelulosa. Bertolini Suarez, Rosina; Garcia Maria
Alejandra, Zaritzky Noemi.

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cordoba Ciencia
SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

283. Efecto de la difusion de sales de curado sobre la microestructura de tejido carneo

Graiver Natalia, Pinotti Adriana, Califano Alicia, Zaritzky Noemi

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cordoba Ciencia
SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

284. Influencia de los Hidrocoloides en las Caracteristicas Reolégicas y Estabilidad durante el
Almacenamiento de Emulsiones 20% Aceite en Agua.

Quintana J. Manuel, Zaritzky, Noemi, Califano, Alicia

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cérdoba Ciencia
SE, Cdrdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

285. Degradacion de &cidos organicos presentes en jugo de naranja mediante el empleo de irradiacién
UV. Oteiza, Juan Martin ,Giannuzzi Leda, Zaritzky Noemi

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cérdoba Ciencia
SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

286. Efecto del almacenamiento refrigerado sobre la calidad de emulsiones carnicas de pollo con bajo
contenido lipidico

Andrés, Silvina C., Garcia, M. Emilia, Zaritzky, Noemi E. y Califano, Alicia N.

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos , organizado por la Agencia Cérdoba Ciencia
SE, Cérdoba, 24 al 26 de noviembre de 2004.

287. Efecto de agentes quimicos oxidantes en el control de bulking filamentoso.

Caravelli A., Giannuzzi L., Zaritzky N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias aplicadas
CLICAP. Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. San Rafael,
Mendoza, 2 al 4 de marzo del 2005

288. Aplicacion de Carbdn Activado para la remocion de Cromo (Vi) de Aguas Residuales. Lorenzo G.,



Giannuzzi L. ,Zaritzky N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias aplicadas CLICAP. Facultad
de Ciencias Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. San Rafael, Mendoza, 2 al 4 de marzo
del 2005

289. Calidad Comercial de repollitos de Bruselas: uso de peliculas plasticas y recubrimientos comestibles.
Ferreyra, Ricardo; Vifia, Sonia; Mugridge, Alicia; Garcia, Maria A.; Martino, Miriam; Zaritzky, Noemi;
Chaves, Alicia.

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias aplicadas CLICAP. Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. 2 al 4 de marzo del 2005

290.Propiedades reoldgicas de masa de empanadas libres de gluten

Garcia, M. Emilia, Zaritzky, Noemi E. Y Califano, Alicia N.

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA . 18 al 20 de mayo
2005. Mar del Plata

291. Transiciones térmicas y movilidad molecular en soluciones de sacarosa y fructosa con agregado de
hidrocoloides estabilizantes

M,Cann, Juan; Ferrero, Cristina; Zaritzky, Noemi

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .

18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

292.Ferreyra, Ricardo; Vifia, Sonia; Mugridge, Alicia; Garcia, Maria A.; Martino, Miriam; Zaritzky, Noemi;
Chaves, Alicia

Efecto del uso de peliculas comestibles y plasticas sobre la calidad comercial y nutricional de repollitos de
bruselas (Brassica oleracea I., Var. Gemmifera dc) refrigerados.

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .

18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

293. Tito, J.; Molina, M.; Oteiza, J.; Cerruti, C.; Giannuzzi, L; Zaritzky, N.

Aplicacion de metodos fisicos y quimicos en el desarrollo de Aspergillus parasiticus y de la produccion de
aflatoxinas en medios s6lidos

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .

18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

294. Rodriguez, M.; Giannuzzi, L.; Oteiza, J.; Zaritzky, N.; Lojo, M.

Tratamiento de jugo de naranja con luz UVv accidn mutagénica

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .
18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

295. Almeida, A.; Arancibia, M; Alvarado, J.; Pinotti, A.; Garcia, M.; Zaritzky, N.
Desarrollo y caracterizacion de peliculas de quitosano

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .
18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

296. Pinotti, Adriana; Garcia, Alejandra; Zaritzky, Noemi

Peliculas biodegradables compuestas de almidon y quitosano: desarrollo y caracterizacion
X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .
18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

297. Martino, Miriam; Garcia, Maria; Pinotti, Adriana , Zaritzky, Noemi

Peliculas activas de metilcelulosa y quitosano: cambios en la microestructura y en las propiedades
mecanicas y de barrera inducidas por la aplicacion de un campo electrico

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .

18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

298.Graiver Natalia G., Pinotti Adriana N., Califano Alicia N., Zaritzky Noemi E.

Efecto de la concentracion en el coeficiente de difusion de cloruro de sodio en tejido carneo
X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .

18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

299. Campafione, L.A.; Zaritzky, N.E. Modelado y simulacion de la descongelacion y el calentamiento de
alimentos mediante microondas
X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .



18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

300. Coll Cardenas, F.;Giannuzzi, L.; Zaritzky, N.

Modelado del desarrollo bacteriano en un sistema modelo de un producto carneo

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA .
18 al 20 de mayo 2005. Mar del Plata

301. Efecto del contenido de levaduras y de la temperatura de radiacién UV en la reduccién de cepas de
E. coli O 157:H7 en jugo de naranja natural.

Oteiza, J.; Giannuzzi, L; Zaritzky, N.

X Congreso CYTAL. Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos AATA . 18 al 20 de mayo
2005. Mar del Plata

302- Modelling Cr(VI) reduction by a combined carbon-activated sludge system

A. Micaela Ferro Orozco, Edgardo M. Contreras, Nora C. Bertola, Noemi E. Zaritzky

2" Mercosur Congress on Chemical Engineering,4th Mercosur Congress on Process Systems
Engineering.Rio de Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del 2005, Brasil

303- Effect of composition on rheological properties of gluten-free dough disks for “empanadas”

M. E. Garcia, N.E. Zaritzky and A.N. Califano. 2" Mercosur Congress on Chemical Engineering,4th
Mercosur Congress on Process Systems Engineering.Rio de Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del 2005,
Brasil

304- Mathematical modelling of heat and mass transfer during frying of a methylcellulose coated dough.N.
Zaritzky, R. Bertolini Suarez, M. A. Garcia. 2" Mercosur Congress on Chemical Engineering,4th Mercosur
Congress on Process Systems Engineering.Rio de Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del 2005, Brasil

305- Mathematical modelling of microwave heating and thawing of solid foods
L. A. Campafione, N. E. Zaritzky. 2™ Mercosur Congress on Chemical Engineering,4™ Mercosur Congress
on Process Systems Engineering.Rio de Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del 2005, Brasil

306. Caracterizacion de peliculas biodegradables compuestas de hidrocoloides
Maria A.Garcia, Adriana, Pinotti y Noemi, Zaritzky
V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico

307. Analisis del comportamiento reologico de masa libre de gluten
Maria E.Garcia, Noemi E. Zaritzky, Alicia N.Califano
V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico

308. Modelado y optimizacion de los procesos de descongelacion y calentamiento mediante microondas.
Laura A. Camparfione y Noemi E. Zaritzky
V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos. CIBIA V 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. México

309. Ecuaciones predictivas del efecto de la acidez lactica 'y la temperatura en el desarrollo bacteriano
en un sistema carneo modelo

Coll Cardenas, Fernanda; Giannuzzi, Leday Zaritzky, Noemi

Mesa redonda: Tratamiento térmico y Microbiologia Predictiva

V Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico

310.Efecto de la aplicacién de radiacion UV en el desarrollo de Aspergillus parasiticus y en la produccién
de aflatoxinas en medios solidos.

Rodriguez Tito J., Oteiza J. M., Cerruti C., Giannuzzi L. y Zaritzky N.

| Conferencia Internacional de Toxicologia. Ill Congreso Nacional de Toxicologia. ToxiCuba 05, Centro de
Toxicologia y Biomedicina, Santiago de Cuba. Cuba. 5 al 8 de octubre 2005.

311. Ultraviolet treatment of fruit juices inoculated with Escherichia coli O157:H7
J. M Oteiza, L. Giannuzzi, N. E. Zaritzky Congreso IntraFood Innovations in Tradicional Foods.
EFFOST Valencia, Espafia, del 24 al 26 de octubre de 2005.

312.Reduction of oil uptake in fried dough by methyl-cellulose coatings application.
M. A. Garcia, C. Ferrero, N. Bertola, M. Martino, N. Zaritzky Congreso IntraFood Innovations in
Tradicional Foods. EFFOST. Valencia, Espafia, del 24 al 26 de octubre de 2005.



313. Edible coating and plastic film combinations for maintaining the quality of refrigerated Brussels
sprouts”’R. M. Ferreyra, S. Z. Vifia, A. Mugridge, M. A. Garcia, M. N. Martino, N. E. Zaritzky, A. R.
Chaves. Congreso IntraFood Innovations in Tradicional Foods. EFFOST Valencia, Espafia, del 24 al
26 de octubre de 2005.

314. Efecto mutagénico de la luz ultravioleta sobre jugo natural exprimido”.

Rodriguez, M; Giannuzzi L, Lojo M y Zaritzky N. Presentado en el VI Congreso Latinoamericano de
Mutagénesis Carcinogenésis y Teratogénesis Ambiental, XIV Congreso Argentino de Toxicologia, ATA/
ALAMACTA . Organizado por la Asociacion de Toxicologica Argentina y la Asociacion Latinoamericana de
Mutagenesis,Carcinogenesis y Teratogenesis ambiental.Mendoza. 1 al 5 de noviembre 2005.

315 "Degradacion biologica de fenol utilizando técnicas respirométricas” M.Elisa Albertario, Edgardo M.
Contreras, Nora C. Bertola y Noemi E.Zaritzky). 15avo Congreso Argentino de Saneamiento y Medio
Ambiente (Buenos Aires, Argentina). 3 al 5 de mayo de 2006

316 "Efecto de la concentracion inicial de biomasa y de distintos sustratos en la reduccién de Cr(VI) por
barros activados" .Ana M. Ferro Orozco, EdgardoM. Contreras, Nora C. Bertola, Noemi E. Zaritzky. 15avo
Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente (Buenos Aires, Argentina). 3 al 5 de mayo de 2006

317. "Remocion de cromo hexavalente por cultivos puros de Sphaerotilus natans”
Alejandro Caravelli, Leda Giannuzzi , Noemi Zaritzky 15avo Congreso Argentino de Saneamiento y
Medio Ambiente Buenos Aires, Argentina. 3 al 5 de mayo de 2006.

318- Mathematical modeling of microwave food thawing.
Camparione L. , Zaritzky N. 2006 Annual Meeting, Institute of Food Technologists (IFT) , Orlando USA 22
al 28 de junio del 2006.

319. Corn starch and chitosan composite films characterization.
Garcia MA., Pinotti, A Zaritzky.N.
2006 Annual Meeting, Institute of Food Technologists (IFT) , Orlando USA 22 al 28 de junio del 2006.

320. Caracterizacion reoldgica de emulsiones o/w de contenido lipidico reducido, estabilizadas con
hidrocoloides"

Gabriel Lorenzo Noemi Zaritzky, A. Califano.XXIl Congreso Interamericano de Ingenieria Quimica
V Congreso Argentino de Ingenieria Quimica

Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

321.Mathematical Modelling of Heat And Mass Transfer During Frying of Coated and Uncoated Products”
Bertolini Suarez R., Campafione Laura, Garcia M., Noemi Zaritzky XXIl Congreso Interamericano de
Ingenieria Quimica.V Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al
4 de Octubre de 2006

322. Modelado de la inactivacién térmica de Escherichia coli O157:H7 durante la produccién de embutidos
carneos cocidos”. Santos M. V. Noemi Zaritzky y Alicia Califano . XXl Congreso Interamericano de
Ingenieria Quimica. V Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.

Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

323.Simulacién numérica de la incorporacion simultanea de NaNO2, KNO3 y NaCl en tejido carneo
porcino.Natalia Graiver, Adriana Pinotti, Alicia Califano, Noemi Zaritzky.

XXII Congreso Interamericano de Ingenieria Quimica.V Congreso Argentino de Ingenieria Quimica
Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

324.Propiedades mecanicas y de barrera de peliculas biodegradables compuestas de almidén y quitosano.
Garcia M. A. Pinotti A. Zaritzky N. XXII Congreso Interamericano de Ingenieria Quimica.V Congreso
Argentino de Ingenieria Quimica.Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

325.Parametros cinéticos y estequiométricos de la biodegradacién de fenol en barros activados "
Albertario M. Contreras E Bertola N. Noemi Zaritzky XXII Congreso Interamericano de Ingenieria
Quimica.V Congreso Argentino de Ingenieria Quimica

Buenos Aires - Palacio San Miguel - 1 al 4 de Octubre de 2006

326. Modeling Heat Transfer and Inactivation of Escherichia coli O157:H7 in Precooked Meat
Products Using FEM



M.V. Santos, N. Zaritzky, A. Califano.Worshop: Lineas de Investigacién en Ciencia y Tecnologia de
la Carne en Argentina. Mesa Redonda: Tecnologias de Procesamiento. 1 al 3 Noviembre 2006,
organizado por Instituto Tecnoldgico Argentino, (CNIA, INTA).

327. Masas Libres de Gluten: Efecto de los Hidrocoloides y de la Fase Grasa en las Propiedades
Reoldgicas.Lorenzo G., Zaritzky N., Califano A.
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cordoba 15 al 17 de noviembre 2006

328. Modelado del proceso de Transferencia térmica en embutidos carneos cocidos y su efecto
sobre la letalidad de Escherichia coli O157:H7. M.V. Santos, N. Zaritzky, A. Califano.
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Cérdoba. 15-17 de Noviembre 2006.

329.0ptimizacion del proceso de curado himedo
Graiver N., Pinotti A. , Califano A. , Zaritzky N.
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cérdoba 15 al 17 de noviembre 2006

330. Impacto de la actividad residual de coagulante en la protedlisis primaria, la textura y la fusion de
queso Cremoso.

Maria Jimena Alonso, Mario Candioti, Nora Bértola, Alicia Bevilacqua, Noemi Zaritzky, Erica Hynes
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cordoba 15 al 17 de noviembre 2006

331. Aplicacién de ozono y radiacion UV en el control del desarrollo y produccion de Aflatoxinas de
Aspergillus parasiticus

Tito J. C. . Oteiza J. M. Cerruti C. Giannuzzi L. Zaritzky N.

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cérdoba 15 al 17 de noviembre 2006

332. Estudio de la microestructura de peliculas de almidon y quitosano y su influencia en las propiedades
mecanicas y de barrera.

Garcia M. Pinotti A. Zaritzky N,. E.

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cérdoba 15 al 17 de noviembre 2006

333. Desarrollo, caracterizacion, y almacenamiento de un producto carneo magro enriquecido con acidos
grasos poliinsaturados.

Andres S. , Zaritzky N. , Califano A.

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos .Cordoba 15 al 17 de noviembre 2006

334. Cinética de remocién de Cr (VI) con carbén activado. Contreras E.M., Ferro Orozco A.M., Urriza
M., Bertola N., Zaritzky N.E. 30avo Congreso de la Asociacion Interamericana de Ingenieria Sanitaria
y Ambiental. AIDIS. Uruguay. 26 al 30 de noviembre 2006.

335. Utilizacion de barros activados y carbdn activado en polvo para la eliminacion de Cr (VI) en
efluentes industriales. Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Bertola N., Zaritzky N.E. 30avo Congreso
de la Asociacion Interamericana de Ingenieria Sanitaria y Ambiental. AIDIS. Uruguay. 26 al 30 de
noviembre 2006.

336. Degradacion bioldgica de fenol utilizando técnicas respirométricas. M.E. Albertario, E.M.
Contreras, N.C. Bertola, N.E. Zaritzky. 30avo Congreso de la Asociacion Interamericana de
Ingenieria Sanitaria y Ambiental. AIDIS. Uruguay. 26 al 30 de noviembre 2006.

337. Efecto de la concentracion inicial de biomasa y de distintos sustratos en la reduccion de Cr(VI)
por barros activados. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras, N.C. Bertola, N.E. Zaritzky. 30avo
Congreso de la Asociacion Interamericana de Ingenieria Sanitaria y Ambiental. AIDIS. Uruguay. 26 al
30 de noviembre 2006.

338. Remocién de cromo hexavalente por cultivos puros de Sphaerotilus natans
Caravelli A., Giannuzzi L., Zaritzky N. 30avo Congreso de la Asociacion Interamericana de Ingenieria
Sanitaria y Ambiental. AIDIS. Uruguay. 26 al 30 de noviembre 2006.

339. Caracterizacion fisicoquimica de diferentes almidones de maiz quimicamente modificados

Lopez, Olivia V., Garcia , Maria A. y Zaritzky, Noemi E.

Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL®2007.2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacién Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.



340. Modelado matematico del proceso de curado himedo de carne

Graiver, N., Pinotti, A., Califano, A. y Zaritzky, N.

Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL 2007. 2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacién Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.

341. Estabilidad durante el almacenamiento de jugos de naranja tratados con radiacion UV

Oteiza J. M., Giannuzzi L. y Zaritzky N.

Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL 2007 .2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.

342.Desarrollo de peliculas a partir de almidén de maiz modificado quimicamente

Lopez, Olivia V., Garcia , Maria A. y Zaritzky, Noemi E.

XI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL 2007.2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.

343. Andlisis de la textura y del comportamiento de masas libres de gluten sometidas a congelacién
Lorenzo G, Zaritzky N., Califano A. Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
CYTAL 2007.2° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias. Asociacion Argentina de Tecnélogos
Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de 2007, Buenos Aires.

344. Modelado matematico del desarrollo bacteriano en carnes bovinas.

Coll Céardenas, Fernanda; Giannuzzi, Leda; Zaritzky, Noemi.

Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL®2007.2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.

345. Optimizacion del proceso de coccion de embutidos mediante el método de los elementos finitos
considerando la letalidad de microorganismos patégenos

M.V. Santos, N. Zaritzky, A. Califano

Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL®2007.2° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias. Asociacién Argentina de Tecnologos Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de
2007, Buenos Aires.

346. Mathematical Modelling of Heat and Mass Transfer During Frying of Coated and Uncoated Products
Bertolini Suérez, R. , Campafione, L., Garcia, M. A. and Zaritzky N.E. Presentacion Oral

3rd International Symposium FOOD AND AGRICULTURAL PRODUCTS: PROCESSING AND
INNOVATIONS , organizado por International Commission of Agriculture Engeenering, CIGR Section VI
Postharvest Technology and Process Engineering . 24 al 27 de setiembre 2007 , Napoles, Italia

347. A Study of the Rheology of Low-in-Fat O/W Emulsions with Emphasis in Flow Behavior Modeling
Lorenzo G., Zaritzky N., Califano A. - Presentacion Oral

3rd International Symposium FOOD AND AGRICULTURAL PRODUCTS: PROCESSING AND
INNOVATIONS , organizado por International Commission of Agriculture Engeenering, CIGR Section VI
Postharvest Technology and Process Engineering . 24 al 27 de setiembre 2007 , Napoles, Italia

348. Modeling Heat Transfer and Inactivation of Escherichia coli O157:H7 in Precooked Meat Products
Using FEM .M.V Santos, N. Zaritzky, A. Califano. 3rd International Symposium FOOD AND
AGRICULTURAL PRODUCTS: PROCESSING AND INNOVATIONS, organizado por International
Commission of Agriculture Engeenering, CIGR Section VI Postharvest Technology and Process
Engineering . 24 al 27 de setiembre 2007 , Napoles, Italia

349.Influencia del contenido de levaduras en la inactivacién de cinco cepas de E. coli O157:H7
inoculadas en jugo de naranja exprimido tratado con radiacién UV

Oteiza, Juan Martin.; Giannuzzi, Leda y Zaritzky, Noemi. Sexto Congreso Iberoamericano de Ingenieria
de Alimentos. Ambato Ecuador. 5 al 8 de noviembre del 2007

350.Efecto del acido lactico, bajas temperaturas y peliculas de diferente permeabilidad al oxigeno sobre
la flora microbiana de carnes. Aplicacién de modelos matematicos.
Coll Cérdenas Fernanda; Giannuzzi Leda; Zaritzky Noemi.



Sexto Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos. Ambato Ecuador. 5 al 8 de noviembre del
2007

351. Remocion de fésforo mediante la adicion de cloruro férrico en sistemas de barros activados. Caravelli
A.H., Contreras E.M., Zaritzky N.E. V Congreso Iberoamericano de Fisica y Quimica Ambiental VCIFyQA
(Mar del Plata, Argentina, 14 - 18 de abril de 2008.

352. Oxidacion quimica de fenoles utilizando ozono. Efecto del pH en la efectividad del tratamiento”. E. M.
Contreras, N.C. Bertola, N.E. Zaritzky. V Congreso Iberoamericano de Fisica y Quimica Ambiental.
(2008). (Mar del Plata, Argentina, 14 - 18 de abril de 2008.

353. Remocion de ortofosfato de efluentes lacteos mediante cloruro férrico. Caravelli A.H., Contreras E.M.,
Zaritzky N.E. XVI Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente Buenos Aires, Argentina, 23 - 25
de Abril de 2008.

354. Efecto de la concentracion de la fuente de nitrégeno en la reduccion de Cr(VI) por barros activados.
Ferro Orozco Ana M., Contreras Edgardo M., Zaritzky Noemi E.

XVI Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente Buenos Aires, Argentina, 23 25 de Abril de
2008.

355. About the use of ferric chloride for phosphorus removal from dairy processing wastewater in activated
sludge reactors. Caravelli A.H., Contreras E.M., Zaritzky N.E. ICEF10 International Congress of
Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 20-24 de abril de 2008).

356. Development and characterization of acetylated corn starch biodegradable films. Lopez O., Garcia M.
A., N. Zaritzky . ICEF10 International Congress of Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 20-24 de
abril de 2008).

357. Preservation of low-fat n-3 enriched chicken sausages during refrigerated storage. Andres S. Zaritzky
N. Califano A. ICEF10 International Congress of Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 20-24 de
abril de 2008).

358. UV treatment to control Escherichia coli O157:H7 in fruit juices. Oteiza J. M Giannuzzi L., Zaritzky, N.
ICEF10 International Congress of Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 20—24 de abril de 2008).

359. Rheological assessment of frozen gluten-free doughs. Lorenzo G. Zaritzky N. Califano,A. ICEF10
International Congress of Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 20-24 de abril de 2008).

360.Modeling the effect of powdered activated carbon addition in activated sludge reactors treating dairy
wastewater. Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Zaritzky N.E.. ICEF10 International Congress of
Engineering and Food (Vifia del Mar, Chile, 2024 de abril de 2008).

361. Improvement of Textural Attributes of Gluten —freedoughs for industrial production of empanadas and
pie crusts . Gabriel Lorenzo, Noemi Zaritzky and Alicia Califano.

Internacional Conference of Agriculture Engineering. 4th CIGR Section VI International Symposium on
Food and Bioprocess Technology.Foz do Iguagu, Brazil 31 agosto al 4 de setiembre de 2008

362. Numerical Simulation of Microwave Thawing of Solid Foods

L. A. Camparfione , N. E. Zaritzky . International Conference of Agriculture Engineering. 4th CIGR Section
VI International Symposium on Food and Bioprocess Technology.Foz do Iguacu, Brazil 31 agosto al 4 de
setiembre de 2008.

363. Characterization Of Chemically Modified Corn Starches .Lopez Olivia, Garcia Maria Alejandra,
Zaritzky Noemi. International Conference of Agriculture Engineering. 4th CIGR Section VI
International Symposium on Food and Bioprocess Technology.Foz do Iguacu, Brazil 31 agosto al 4
de setiembre de 2008.

364. Aplicacion de Gelatinas en el desarrollo de Emulsiones O/W de bajo contenido lipidico. Lorenzo, G.,
Checmarev, G., Zaritzky N., Califano A. XXVII Congreso Argentino de Quimica,San Miguel de Tucuman
17 y 19 de septiembre de 2008.



365. Caracterizacion reoldgica de suspensiones de almidones de maiz nativo y acetilado. Lépez, Olivia;
Garcia, Maria Alejandra y Zaritzky, Noemi E. XXVII Congreso Argentino de Quimica. 17-19 de Septiembre
de 2008. Tucuméan-Argentina.

366. Propiedades funcionales de almidones no tradicionales de ahipa y mandioca.Lépez, Olivia; Zaritzky,
Noemi E. y Garcia, Maria Alejandra.XXVIl Congreso Argentino de Quimica. 17-19 de Septiembre de 2008.
Tucumén-Argentina.

367 Estabilidad oxidativa de productos carneos magros enriquecidos en fitoesteroles y acidos grasos
insaturados. Pennisi Forell S.C., Ranalli, N., Zaritzky N.E., Andrés S.C. y Califano A.N. XXVII Congreso
Argentino de Quimica, 17-19 de Septiembre de 2008. Tucuman-Argentina.

368. Aclimatacion de barros activados para degradar fenol.Nora C. Bertola Silvana M. Fiori, Edgardo M.
Contreras, Noemi E. Zaritzky [1° Congreso Internacional sobre Gestién y Tratamiento Integral del Agua
Coérdoba, 5 al 7 de noviembre de 2008

369. Numerical Simulation of the Heat Transfer in Three Dimensional Geometries. M. V. Santos, N.
Zaritzky, A. Califano, V. Vampa. XVII Congreso sobre Métodos Numeéricos y sus Aplicaciones — ENIEF.
2008. Exposicion oral. Lugar: Centro Internacional de Métodos Computacionales en Ingenieria. CIMEC INTEC.
San Luis del 10 al 13 de noviembre, 2008.

370. Modelado del Proceso de Refrigeracion de Alimentos de Geometria Irregular. M. V. Santos, N.
Zaritzky, A. Califano, V. Vampa. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP .
San Rafael, Mendoza del 18 al 20 de Marzo 2009.

371. Comportamiento reolégico y retrogradacion de pastas de almidones de maiz nativo y acetilado
Lopez O., Garcia M.A., Zaritzky N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP. San Rafael, Mendoza . 18 al 20 de Marzo 2009.

372. Reologia de emulsiones gel.Lorenzo, G.; Zaritzky, N.; Califano, A. Congreso Latinoamericano de
Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael, Mendoza . 18 al 20 de Marzo 2009.

373. Simulacion numérica del proceso de descongelacion mediante microondas. Campafione, L.;
Zaritzky, N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael, Mendoza
18 al 20 de Marzo 2009

374.Efecto de la concentracion inicial de fenol en el proceso de aclimatacion de barros activados.Bertola,
N.; Fiori, S.; Contreras, E.; Zaritzky, N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

375.Viscoelasticidad lineal de emulsiones alimentarias o/w estabilizadas con gelatinas. Lorenzo G.,
Checmarev G., Zaritzky N., Califano A. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

376. Efecto del cloruro férrico en plantas de barros activados escala laboratorio.De Gregorio C., Caravelli
A.H., Zaritzky N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael,
Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

377. Remocidn bioldgica de cromo hexavalente en reactores batch de barros activados: efecto toxico de la
concentracion del metal en el metabolismo microbiano.Ferro Orozco A. M., Contreras E. M., Zaritzky N. E.
Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de
Marzo 2009.

378. Remocién de cromo hexavalente mediante barros activados: modelado matematico Contreras E. M.,
Ferro Orozco A. M., Zaritzky N. E. . Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009.

379.Empleo de o0zono gaseoso para inhibir el desarrollo microbiano en carnes refrigeradas.
Coll Cardenas F., Giannuzi L. , Zaritzky N. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Cérdoba 2009 (CICyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

380.Peliculas Biodegradables a partir de almidon nativo y acetilado



Lopez O., Zaritzky N. , Garcia M. A. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Cordoba 2009 (CICYTAC 2009).15 al 17 de Abril de 20009.

381.Tratamiento de jugo natural de naranja con radiacion UV. Efecto sobre bacterias, levaduras,y
reparacion del dafio en cepas patdgenas de E. coli

Oteiza J. M. Giannuzzi L. Zaritzky N. lll Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Cordoba 2009 (CICYTAC 2009).15 al 17 de Abril de 20009.

382. Atributos de calidad en emulsiones carnicas que incluyen hidrocolides y aceite vegetal de alto oleico
Graiver N. , Andres, S. Zaritzky N. , Califano A. Ill Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Cordoba 2009 (CICyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

383. Simulacion numérica mediante elementos finitos en geometrias tridimensionales con aplicaciones al
procesamiento de alimentos. Santos V., Zaritzky N., Califano A., Vampa V. 9no Congreso Computacién
Aplicada a la Industria de Procesos, CAIP 2009. Montevideo Uruguay 25 al 28 agosto 2009.

384. Acetylation effect on rheological behavior and retrogradation of corn starch.
Olivia V. Lopez, Noemi E. Zaritzky, M. Alejandra Garcia. VIl Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009. Bogota Colombia

385. Applications of the Mathematical Modelling of Microwave Thawing of Foods. L. A. Campafione N. E.
Zaritzky.VIl Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009.
Bogota Colombia

386. Rheology of oil in water gel emulsions formulated with gellan gum. Lorenzo, Gabriel.; Zaritzky, Noemi;
Califano, Alicia . VIl Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre
2009. Bogota Colombia

387. Numerical Simulation of the Freezing Process for Irregular Shape Foodstuffs using the Finite Element
Method. M. Victoria Santos, Noemi Zaritzky, Alicia Califano, Victoria Vampa. VIl Congreso Iberoamericano
de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009. Bogota Colombia

388. Efecto combinado de la temperatura de refrigeracion y del tiempo de tratamiento con ozono sobre el
desarrollo microbiano de carnes bovinas. Su influencia en la modificacion de la calidad.Coll Cardenas,
Fernanda; Andrés, Silvina; Giannuzzi, Leda y Zaritzky, Noemi E.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009,
Concordia Entre Rios

389. Efecto de la temperatura, pH, NaCl, porcentaje de grasa y preservadores sobre el desarrollo de
Listeria monocytogenes en emulsiones carneas.

Pellicer Karina E., Copes Julio A, Giannuzzl Leda y Zaritzky Noemi E.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009,
Concordia Entre Rios.

390. Microencapsulacion de bacterias probidticas comerciales en leche por secado spray.Influencia de un
pretratamiento térmico y del almacenamiento a diferentes temperaturas sobre la viabilidad celular.

Paéz R, Vinderola G, Zaritzky N, Quiberoni A, Audero G, Cuatrin A y Reinheimer J . XlIl Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009, Concordia
Entre Rios.

391. Desnaturalizacion térmica de proteinas de la carne de cangrejos de valor comercial
Dima,Jimena.B.;Zaritzky,Noemi; Baron, Pedro. J.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009,
Concordia Entre Rios.

392. Comportamiento termomecdnico de peliculas de almidon de maiz nativo y acetilado: influencia
de la composicion. LOPEZ, Olivia V. LECOT, Carlos J.; ZARITZKY Noemi E., GARCIA Maria A.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009,
Concordia Entre Rios.

393.Estudio de la capacidad inhibitoria del extracto acuoso (infusion) de BACCHARIS ARTICULATA
(LAM.) PERS. (ASTERACEAE,ASTEREAE) usado en medicina tradicional en argentina frente a



mutdgenos de accién conocida.Rodriguez Maria. N., Gianuzzi Leda., Zaritzky Noemi., Larramendi
Marcelo. Xl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre
del 2009, Concordia Entre Rios.

394. Efecto del almacenamiento congelado en medallones de carne magra enriquecidos con acidos
grasos insaturados y fitoesteroles.RANALLI Natalia; ZARITZKYNoemi ; ANDRES Silvina y
CALIFANO Alicia. XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de
octubre del 2009, Concordia Entre Rios.

395. Efecto de diferentes agentes lioprotectores sobre la temperatura de transicién vitrea y la
temperatura de desnaturalizacion proteica de las proteinas del plasma bovino.

RODRIGUEZ FURLAN, Laura T.; PEREZ PADILLA, Antonio;CAMPDERROS, Mercedes E.; LECOT,
Javier , ZARITZKY, Noemi. XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.
AATA. 7 al 9 de octubre del 2009, Concordia Entre Rios.

396. “Reduccion biolégica de Cr(VI). Efecto de la concentracion de Cr(VI) en la actividad respiratoria de
barros activados” (Contreras E.M., Ferro Orozco A.M., Zaritzky N.E.). 17avo Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente (Buenos Aires, Argentina). En CD (2010).

397. “Co-precipitacion de fosfato en un reactor de barros activados a escala laboratorio con alta
carga de fosforo”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010

398. “Remocidn de fésforo mediante cloruro férrico en sistemas batch. Efecto de la presencia de
biomasa de barros activados”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino
de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010

399“Reduccion bioldgica de Cr(VI). Efecto de la concentracién de Cr(VI) en la actividad respiratoria de
barros activados” (Contreras E.M., Ferro Orozco A.M., Zaritzky N.E.). XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente (Buenos Aires, Argentina). En CD (2010).

400. “Co-precipitacion de fosfato en un reactor de barros activados a escala laboratorio con alta
carga de fosforo”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010 En CD

401. “Remocion de fosforo mediante cloruro férrico en sistemas batch. Efecto de la presencia de
biomasa de barros activados”, De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino
de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010. En CD

402.Aplicacion de recubrimientos a base de gelatina con el agregado de acido lactico sobre carnes
bovinas refrigeradas.Coll Cardenas F., Giannuzzi L. Zaritzky N. Il Jornadas Internacionales sobre
Avances en la Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos

17 -18 de mayo 2010. Fundacion Instituto Leloir . Buenos Aires

403. Capacidad de termosellado y comportamiento mecanico de peliculas de almidon de maiz nativo
y acetilado.Lopez O. Zaritzky N. Garcia M. A. Il Jornadas Internacionales sobre Avances en la
Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos. 17 -18 de mayo 2010. Fundacion
Instituto Leloir . Buenos Aires

404. Optimization of rheological properties of gluten-free pasta using mixture design. V. Larrosa, G.
Lorenzo, N. Zaritzky , A. Califano. 2nd Symposium of Gluten-Free Cereal Products and Beverages (GF-
10). 8 al 11 de junio, Tampere, Finlandia.

405 Effect of water content on thermo-physical properties and freezing times of foods.Santos, Maria.V,
Vampa, Victoria., Califano, Alicia N., Zaritzky, Noemi E.
11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre, Querétaro,Mexico.

406. Partial dehydration and cryopreservation of citrus seed. Graiver Natalia, Califano Alicia, Zaritzky
Noemi.11l International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre,
Querétaro,Mexico.



407. Response surface methodology to assay the effect of the addition of proteins and hydrocolloids on the
water mobility of gluten free pasta formulations.

Larrosa, Virginia J.; Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi E.; Califano, Alicia N.

11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre, Querétaro,Mexico.

408. Modelado de la transferencia de energia y andlisis de la desnaturalizacion proteica en la etapa de
procesamiento térmico de especies de cangrejos patagonicos

Jimena Dima , Pedro Barén , Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

409. Studies on the anaerobic degradation of soluble and particulate matter. Ignacio Durruty, Noemi
Zaritzky y Jorge Gonzélez. VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica
a los Desafios y Oportunidades del Siglo XXI Innovacién Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia,
Seguridad de Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

410. Tratamiento biolégico de aguas residuales de la industria lactea con precipitacion simultanea de
fosforo mediante cloruro férrico. indices bioldgicos como indicadores de la eficiencia del reactor de barros
activados " Carolina De Gregorio, Alejandro Caravelli y Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

411. Mejoras en la eficiencia de remocion de cromo hexavalente en reactores batch de barros activados
mediante la adicion de carbén activado en polvo

Ana Ferro Orozco, Edgardo Contreras y Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXI Innovacion Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010. En CD. ISSN 1850 3519

412. Aplicacion tecnoldgica de biopolimeros en la produccién de alimentos libres de gluten
Virginia J. Larrosa, Gabriel Lorenzo , Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano . IPPIA 042 ORAL
Congreso Mundial INGENIERIA 2010 .17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

413. Conservacion de carnes por curado: optimizacion del proceso a través del modelado matematico de
la incorporacién de sales

Graiver Natalia, Pinotti Adriana, Califano Alicia, Zaritzky Noemi. IPPIA 058 ORAL

Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

414. Simulacién numérica de problemas de transferencia de energia en el procesamiento de alimentos.
Victoria Santos, Victoria Vampa, Alicia N. Califano, Noemi E. Zaritzky. IPPIA 044 ORAL
Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

415. Tratamiento biol6gico de aguas residuales de la industria agroalimentaria, con alta carga de fésforo:
efecto del agregado de floculantes quimicos en la eficiencia del reactor de barros activados. IPPIA 59

De Gregorio Carolina , Caravelli Alejandro H. , Zaritzky Noemi E.

Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

416. Comportamiento viscoelastico de emulsiones alimentarias modificado por adicion de biopolimeros
Gabriel Lorenzo, Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano. IPPIA 043
Congreso Mundial INGENIERIA 2010. 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

417. Desnaturalizacion de proteinas durante el tratamiento térmico de crustaceos de la Patagonia
argentina.J. Dima, P. Baron, N. Zaritzky

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

418. Caracterizacion textural y reoldgica de pastas libres de gluten formuladas con polisacaridos y proteina.
S Larrosa, V., Lorenzo, G.; Zaritzky, N.; Califano, A

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010



419. Estudio del espectro de relajacién en sistemas emulsionados conteniendo diferentes polisacaridos.
Autores: Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi; Califano, Alicia.

RITEQ Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

420. Propiedades termofisicas de alimentos: su determinacion y aplicacion en la simulacion de
transferencia de energia. M.V. Santos , V. Vampa, A. N. Califano, N. Zaritzky Il Reunion Interdisciplinaria
de Tecnologia y Procesos Quimicos - RITeQ 2010, 24 al 27 de octubre de 2010, Cérdoba

421. Aplicacion del método de elementos finitos utilizando una formulacion entélpica y de Kirchhoff para el
modelado matematico de la congelacion de champifiones. M.V. Santos, A.R. Lespinard, R.H. Mascheroni,
A. Califano, N. Zaritzky. MECOM del Bicentenario MECOM 2010 IX Argentine Congress on
Computational Mechanics and 1l South American Congress on Computational Mechanics- CILAMCE 2010
XXXI Iberoamerican Congress of Computational Methods in Engineering, 15-18 nov2010, Buenos Aires.



18. TRABAJOS DE TRANSFERENCIA / EXTENSION EFECTUADO S
TRABAJOS DE ASISTENCIA TECNICA A LA INDUSTRIA

1.Utilizacion del Enteric 20 (Inolex) para la identificacion de Enterobacterias
M.C. Zamora y N.E. Zaritzky
Informe Técnico elevado a la empresa SWIFT S.A. (1982)

2.Atributos de calidad en papas pre-peladas
Informe Técnico. N. Rodriguez y N.E. Zaritzky
Empresa Solicitante: FRIGOPAP S.A. (1984)

3.Historias térmicas durante la congelacion y descongelacion de hamburguesas

Informe Técnico N°1. M. Martino y N.E. Zaritzky

Empresa Solicitante: Manufactura de Carnes Vacunas MCV S.A. (1984)

Efectos de la Velocidad de congelacion y condiciones de almacenamiento en la coloracion superficial y
desarrollo microbiano en hamburguesas refrigeradas.

Informe Técnico N°2. A.E. Bevilacqua, M.C. Zamora y N.E. Zaritzky

Empresa solicitante: Manufactura de Carnes Vacunas MCV S.A. (1985)

4.Maduracién de carnes bovinas de exportacion
M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
Empresa solicitante: DAREX SAIC (1985)

5.Modificaciones del indice de maduracion durante el almacenamiento de queso tipo port-salut en
peliculas plasticas

Informe Técnico. A.E. Bevilacqua, M.C. Zamora y N.E. Zaritzky

Empresa Solicitante: DAREX SAIC (1986)

6.Conservacion de tocino (sin salar) congelado envasado en peliculas plasticas flexibles
M.Tomés, M.C. Zamora, J. Funes y N.E. Zaritzky
Empresa Solicitante: DAREX SAIC - Frigorifico Paladini (1986)

7.Utilizacion de peliculas plasticas flexibles para la conservacion de esparragos refrigerados
Informe Técnico. N. Bértola, A. Mugridge, A. Chaves y N. Zaritzky
Empresa solicitante: DAREX SAIC (1988)

8.Produccion de exudado en quesos Port Salut envasados en peliculas plasticas flexibles
A. Califano y N.E. Zaritzky
Empresa solicitante: Gandara SACIA (1988)

9.Utilizacion de peliculas plasticas flexibles para la conservacion de frutillas refrigeradas
Informe Técnico. N. Bertola, A. Mugridge, A. Chaves y N.E. Zaritzky
Empresa solicitante: DAREX SAIC (1988)

10.Prediccion mediante modelos matematicos de tiempos de congelacion y atemperamiento de cortes de
carne vacuna bajo diversas condiciones

R.H. Mascheroni y N.E. Zaritzky

Empresa solicitante: Frigorifico Meatex (1989)

11.Comportamiento reoldgico y degradacion proteica durante la maduracién de queso Port Salut argentino
N. Bertola, A.E. Bevilacqua y N.E. Zaritzky
Empresa solicitante: Union Gandarense SACIA (1990)

12.Determinacion de permeabilidad gaseosa al CO, de peliculas plasticas
N. Bértola y N.E Zaritzky

Informes Técnicos Nro 1y 2

Empresa solicitante: Union Gandarense SACIA (1990)

13.Evaluacion de la Influencia del tiempo de prensado en la dureza de queso barra
N. Bértola, A. Califano, A. Bevilacqua y N.E. Zaritzky



Informes Técnicos Nro 1y 2
Empresa solicitante: Union Gandarense SACIA (1990)

14.Estudio microbiolégico en queso Port-Salut envasado en peliculas plasticas flexibles durante su
maduracion a 10C

L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky

Informe Técnico.

Empresa solicitante: GANDARA SAIC (1991)

15.Andlisis microbiolégicos y determinaciones de pH en productos carneos refrigerados
L. Giannuzzi y N.E. Zaritzky
Empresa solicitante: Frigorifico Paladini (1991)

16.Medicién de permeabilidad gaseosa de peliculas plasticas
N. Bertola A. E. Bavilacqua y N. E. Zaritzky
Empresa solicitante: Matarazzo SAIC (1992)

17.Utilizacion de la Prensa Instron para determinar resistencia mecénica de muestras elasticas.
N. Bertola, A. E. Bevilacqua, A. Califano y N.Zaritzky
Solicitante:L.A.T. Facultad Ingenieria UNLP.(1992)

18.Metodologia para la preservacion de papas pre-peladas refrigeradas.
L. Giannuzzi y N. Zaritzky.
Solicitante:F. Esposito (1993)

19.Maduracién de queso Reggianito Argentino en Peliculas Plasticas Flexibles
A. Lombardi; N. Bértola; L. Giannuzzi; A. Bevilacqua; A. Califano y N. Zaritzky
Empresas solicitantes: Cabafias y Estancias Santa Rosa, Grace Argentina (1993)

20.Determinacion de viscosidad y densidad de vacunas liquidas
A. Navarro y N. Zaritzky
Empresa solicitante: SOLVAY (1993)

21.Congelacion de alimentos preparados con CO;, liquido
V. Valenti y N. Zaritzky
Empresa solicitante: Freezer Food (1993)

22.Comidas preparadas supercongeladas en porciones
R. H. Mascheroni y N. E. Zaritzky
Solicitante: H. Lagleyze (1994)

23.Estudios microbiolégicos en carnes y vegetales
L Giannuzzi y N. E. Zaritzky
Solicitantes: R. Ardenghi y A. Garate (1994)

24.Analisis de adhesivos
N. Bértola y N. E. Zaritzky
Empresa solicitante: QUINSA S.A. (1994)

25.Congelacion de Quesos de pasta hilada
Califano A., Bertola N. Bevilacqua A. Zaritzky N.
Empresa solicitante; Unidon Gandarense SAIC (1995)

26.Andlisis del comportamiento viscoelastico en muestras de dulce de leche.
Ferrero C. y Zaritzky N. Empresa solicitante: Union Gandarense SAIC (1995)

27.Actividad Acuosa en muestras de dulce de leche
Garcia A. y Zaritzky N.Empresa solicitante: Unién Gandarense SAIC (1995)

28.Determinaciones microbiolégicas en alimentos a base de carne de ave
Giannuzzi L Zaritzky N.Empresa solicitante: COMERCIAR SRL (1995)

29.Estabilidad de hamburguesas Refrigeradas. Efecto de aditivos y temperatura en la calidad



microbioldgica y en la coloracion superficial.
V. Valenti y N. E. Zaritzky
Empresa solicitante: LACTONA (1996)

30.Firma de un Acuerdo de Trabajo con la Empresa Union Gandarense (abril 1996).
Tema desarrollado: Maduracion de quesos semiduros en peliculas plasticas flexibles.

31.Firma de un Acuerdo de trabajo con la Planta elaboradora de productos carneos Frigorifico Tres
Cruces, Moron, perteneciente a Molinos Rio de La Plata S. A. (abril, 1996)
Tema en desarrollo: Difusién de NaCl y nitrito en tejidos carneos.

32.Liofilizacion de tejido porcino.
V. Valenti y N. E. Zaritzky.Empresa solicitante ASMOPUL S. A. (1997).

33.Proceso Tecnoldgico para extender la vida Util de papas pre-peladas refrigeradas mediante el agregado
de preservadores quimicos permitidos y el envasado en peliulas plasticas flexibles
Empresa solicitante GRUPO PULARES( 1997)

34.Estudio reoldgico de Dulce de Leche.Ferrero C. Zaritzky N.
Empresa Solicitante: Union Gandarense ( 1997).

35.Ensayos fisicoquimicos en alimentos balanceados.
Ferrero C. Bertola N. Zaritzky N.Empresa Solicitante Las Bridas S. A. (1997)

36.Determinaciones reoldgicas en muestras de miel
N. Zaritzky
Solicitante: Antonini A. (1997)

37.Actividad Acuosa en muestras de dulce de leche sometidas a diferentes procesos de elaboracion.
Zaritzky N.Empresa solicitante: Union Gandarense(1997)

38.Estudio reoldgico en Almidones modificados
Ferrero C. Zaritzky N.Amido S. A. (1997)

39.Actividad Acuosa en un producto alimenticio en desarrollo
Zaritzky N.Empresa solicitante: La Saltefia S. A. (1998).

40.Caracterizacion del Comportamiento Viscoelastico en muestras de Resinas
Puppo C. Zaritzky N.Empresa Solicitante: PINO CAMBI( 1998)

41.Coloracién supeficial y textura de embutidos cocidos
Bertola N. y Zaritzky N. Institucion solicitante: Universidad Nacional de Entre Rios (1998)

42.Comportamiento reoldgico de gomas.Ferrero C. y Zaritzky N.Empresa Solicitante: Inmobal Nutrer S.
A. (1998)

43.0bservaciones microscopicas en aislantes eléctricos
Martino M. Zaritzky N. Institucion Solicitante: Laboratorio de Alta Tension. [ITRE. Facultad de Ingenieria.
Universidad Nacional de La Plata (1998)

44 Evaluacion de tamafos cristalinos de hielo en cremas heladas con estabilizantes
Martino M, Zaritzky N. Empresa Solicitante: Sabores Artesanales ( 1998)

45.Convenio firmado con la Secretaria de Recursos Naturales y Desarrollo Sustentable .

Subprograma B Programa de Desarrollo Institucional Ambiental

Control de Contaminacion Industrial Unidad Subejecutora Provincia de Buenos Aires (SRNyDS- BID-
SPBA) para el desarrollo de un trabajo sobre Tratamiento de Efluentes de la Industria Alimenticia .
ZaritzkyN., Bertola N. Giannuzzi L. Contreras E. (1998)

46.Proyecto Central Alto Valle. Planta Procesamiento de Manzana.
Infante,J. L.; Fushimi A. Zaritzky N. Mascheroni R. Institucién solicitante :Gerencia de
promocién Industrial UNLP (1999)



47.Caracterizacion de Pectinas
A. Gorretta,N. Zaritzky. Solicitante: Blanco ( Informes: marzo y junio 2000)

48.Determinacion de Vitaminas Ay E por HPLC en yerba mate.
Campana A., Valenti V., Zaritzky N.
Empresa solicitante : CBSé S. A. Silvia Beccarini. (Informe técnico : agosto 2000)

49.Mediciones reoldgicas en alimentos formulados
C. Ferrero y N. Zaritzky.Solicitante: A. Lombardi. GANCIA. (Informe técnico: setiembre 2000)

50.Simulacion del tratamiento quimico de residuos de la industria alimentaria y analisis microbiol6gico en
un sistema modelo.Giannuzzi L. Zaritzky N. Empresa solicitante: LERY LAM . Lamberto Moriconi .
(Informe Técnico: setiembre 2000)

51.Mediciones reoldgicas y observacion microscépica de emulsiones
Garcia M.A. Quintana M. Zaritzky N. Empresa solicitante: UNILEVER Argentina ( 2002)

52. Tecnologia de la distribucion refrigerada de empanadas.Empresa solicitante CEPAS ARGENTINAS
SA (2003-2004)

53. Analisis por calorimentria diferencial de Barrido de muestras conteniendo principios activos
farmaceduticos Dra N. Zaritzky y Dra A. Pinotti ( 2004).Empresa solicitante :Laboratorios Filaxis

54. Medicién de calor especifico de amaranto con distintos grados de humedad por Calorimetria
Diferencial de Barrido. Dra N. Zaritzky (2004)
Solicitante: Universidad Nacional de Rosario Dr. R. Abalone

55. Vida util de pasta rellena deshidratada. Informes 1 y 2. (N. Bertola, A. Bevilacqua, V. Valenti, N
Zaritzky) Empresa solicitante: Cepas Argentinas SA. (Junio — septiembre 2005; octubre-diciembre 2005)

56. Congelacién de alimentos preparados. R. Mascheroni y N. Zaritzky Empresa solicitante: Pampa Bistro.
Agosto 2006.

57. Calorimentria Diferencial de Barrido en muestras de aceite y productos fritados . N. Zaritzky , J. Lecot,
N. Russo . Empresa solicitante: Mc Cain Argentina. Abril 2007.

58. Caracterizacion de almidones modificados. Lopez O., Garcia M. A. Zaritzky N.Solicitante: ARCOR
Tucuman. (2007).

59. Empleo del ozono en carnes bovinas refrigeradas. Informes presentados y aprobados por el IPCVA
Instituto de Promocién de la Carne Vacuna Argentina.lntegrantes del Grupo de trabajo:Dra Leda
Giannuzzi, Dra Fernada Coll Cardenas,Dra Silvina Andrés,Dra Noemi Zaritzky- (2007-2008)

60. Caracterizacion del comportamiento Reoldgicos de alimentos semifluidos .
Gabriel Lorenzo; Alicia Califano, Noemi Zaritzky; Empresa Solicitante: Molinos Rio de la Plata. (2008)

61. Desarrollo de un colorante a base de Carmin de Cochinilla estable en medio acido.
J Jara Velez, M C. Lanari, N. Zaritzky. Empresa solicitante LAQI S. A. (2009).

62. Convenio de Colaboracion entre la Agencia de Desarrollo Economico de La Rioja ( Espafia) ADER , la
Asociacion para la Investigacion, el Desarrollo y la Innovacion Alimentaria de La Rioja / Centro de
Innovacion y Tecnologia Alimentaria de La Rioja, (CITA) y el CIDCA para el desarrollo de aacciones y
Proyectos conjuntos. 2009

63. Perfil de textura en muestras de picadillo de carne. Santos Victoria, Califano Alicia, Zaritzky Noemi.
Solicitante : M. Campederros INTEQUI. Instituto de Investigaciones en TecnologisQuimica San Luis. 2010

64. Efecto del recubrimiento con hidrocoloide en la germinacion y crecimiento de estacas uninodales de
cafia de azUcar.

Investigadores: Dra Natalia Graiver , Dra Alicia Califano y Dra Noemi Zaritzky

Personal de Apoyo: Vicente Valenti .SOLICITANTE : Ing.Agr.Roberto A.Sopena, Jefe de Grupo Cultivos
Industriales. INTA EEA Famailla Tucuman . 2010



19- FORMACION Y DIRECCION DE RECURSOS HUMANOS
19.1 Becarios

Dra Ing. Alicia Bevilacqua

Becario Universidad Nacional La Plata 1-8-1975 a 30-3-1976
Becario de Iniciacion CONICET 1-4-1976 a 30-3-1978
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1978 a 26-2-1981

* Es miembro de la Carrera del Investigador del C  ONICET. (Ver direccién de Investigadores)

Ing. Nélida Rodriguez

Becario de Iniciacion CONICET 1-4-1979 a 30-3-1981
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1981 a 30-3-1981
Becario Formacion Superior 1-4-1984 a 31-12-1985
Ing. Jorge Zarate

Becario de Iniciacion CIC 1-9-1980 a 30-8-1982
Becario Perfeccionamiento CIC 1-9-1982 a 30-3-1983
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1983 a 1-4-1984(renuncia)
Dra. Maria C. Zamora

Becario de Iniciaciéon CONICET 1-4-1981 a 30-3-1983
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1983 a 30-3-1985
Becario Formacion Superior CONICET 1-4-1985 a 1-12-1986

* Es miembro de la Carrera del Investigador del CO  NICET.

Dra. Miriam Martino

Becario de Iniciacion CONICET 1-4-1983 a 30-3-1984
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1984 a 30-3-1986
Becario Formacion Superior CONICET 1-4-1986 a 1-6-1989
Becario Externo del CONICET 1-6-1989 a 1-3-1991

* Es miembro de la Carrera del Investigador del CONI  CET. (Ver direccion de Investigadores)

Dra. Maria C. Lanari

Becario de Iniciacion CONICET 1-4-1983 a 10-3-1985
Becario Perfeccionamiento CONICET 1-4-1985 a 30-3-1987
Becario Formacion Superior CONICET 1-9-1987 a 1-10-1989
Becario Externo del CONICET 1-10-1989 a 7-8-1990

Es miembro de la Carrera del Investigador del CONI  CET.

Dra. Leda Giannuzzi

Becario de Iniciaciéon CIC 1-10-1984 a 30-9-1986
Becario Perfeccionamiento CIC 1-10-1986 a 30-3-1987
Becario Perfeccionamiento CONICET 1- 4-1987 a 30-3-1989
Becario Formacion Superior CONICET 1-4-1989 a 31-3-1992

* Es miembro de la Carrera del Investigador del ~ CONICET. (Ver direccion de Investigadores)
Dra. Cristina Ferrero

Becario Doctoral CONICET 1-4-1987a 31-12-94

* Es miembro de la Carrera del Investigador del C  ONICET.( Ver direccién de Investigadores)

Dra. Nora Bertola

Becario de Iniciaciéon CIC 1-4-1988 a 30-3-1990
Becario de Perfeccionamiento CIC 1-4-1990 a 30-6-1990
Becario de Perfeccionamiento CONICET 1-7-1990 a 31-12-1994

* Es miembro de la Carrera del Investigador del CO  NICET. (Ver direccion de Investigadores)

Dra. Alba Navarro

Becario de Iniciacion CONICET 1-7-1990 a 31-3-1992
Becario de Perfeccionamiento CONICET 1-4-1992 a 30-11-1994
Becario de Formacion Superior UNLP 1-12-1994 a 1-4-1997

* Es miembro de la Carrera del Investigador del CO  NICET



Dra Alejandra Lombardi

Becario de Iniciacion CONICET 15-4-1991 a 31-3-1993
Becario de Perfeccionamiento CONICET 1-4-1993 a 30-3-1995
Becario de formacién Superior CONICET 1-4-1995 a 1-9-1995
Dra Ing. Adriana Pinotti

Becario de Estudio CIC 1-4-1993 a 30-3-1995
Becario Perfeccionamiento CIC 1-4-1995 a 30-6-1996
Becario de Perfeccionamiento CONICET 1-7-1996 a 30-7-1998
Prérroga Exc. De Perfeccionamiento CONICET 1-8-1998 a 1-8-1999

* Es miembro de la Carrera del Investigador del  CONICET

Dra Alejandra Garcia

Becario de Estudio CIC 1-4-1993 a 30-3-1995
Becario Perfeccionamiento CIC 1-4-1995 a 30-6-1996
Becario de Perfeccionamiento CONICET 1-7-1996 a 30-7-1998
Prérroga Exc. De Perfeccionamiento CONICET 1-8-1998 a 1-8-1999

* Es miembro de la Carrera del Investigador del CO  NICET. (Ver direccion de Investigadores)

Dra. Biocqca Silvina Andrés

Beca de Entrenamiento CIC 1-5-1994 a 1-4-1995
Beca de Estudio CIC 1-4-1997 a 1-4-1999
Beca de Perfeccionamiento CIC 1-4-1999 a 1-4-2001
Beca Posdoctoral CONICET 1-4-2002 a 30-3-2004

* Es miembro de la Carrera del Investigador del ~ CONICET

Dr. Biogco Edgardo Contreras

Beca de Estudio CIC 1-4-1996 a 1-4-1998
Becario Perfeccionamiento UNLP 1-4-1998 a 1-4-2000
Becario de formacion Superior UNLP 1-4-2000 a 30-3-2002
Becario PostDoctoral del CONICET 1-4-2002 a 30-3-2004

* Es miembro de la Carrera del Investigador del  CONICET

Dra Natalia Graiver

Beca de Entrenamiento CIC 1-4-1998 a 1-4-1999
Beca de formacion de Posgrado, CONICET 1-4-2000 a 30-3 2004
Beca de formacion Superior de la UNLP 1-4-2004 a 30-3 2006
Becario PostDoctoral CONICET 1-4-2006 en curso

Direccion :Dra Noemi Zaritzky
Co-Direccion : Dra Alicia Califano
* Es miembro de la Carrera del Investigador del ~ CONICET

Dr Justo Manuel Quintana

Beca de Formacioén de Posgrado del CONICET 1-4-1999 a 30-3-2004.
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dra Alicia Califano

Dr. Alejandro Caravelli

Beca de Formacioén de Postgrado Interna (CONICET) 1-7-1999 a 30-3-2004.
Becario PosDoctoral CONICET 1-7-2004 a 30-3-2006
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dra Leda Giannuzzi

* Es miembro de la Carrera del Investigador del  CONICET

Lic. Juan Martin Oteiza

Beca de Formacion de Postgrado Interna (CONICET) 1-4-2002 a 30-3 2007.
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dra Leda Giannuzzi

Beca PosDoctoral CONICET 1-4-2007 a 1-4-2009

* Es miembro de la Carrera del Investigador del  CONICET



Vet. Karina Edith Pellicer
Beca de Perfeccionamiento ( Univ. Nacional de La Plata) 1-4-2002 a 30-3 2004
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Dra. Laura A. Camparfione
Beca Postdoctoral CONICET 1-4 2002 a 30-3-2004
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Lic. Micaela Ferro Orozco
Beca de Formacién de Posgrado Interna ( CONICET) 1-4-2004 en curso
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Ing. Victoria Santos.

Beca de formacion de Posgrado Interna ( CONICET) 1-4-2005 en curso
Direccion :Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dra Alicia Califano

Ing. Gabriel Lorenzo

Becade ANPCYT 1-4-2005 a 30-3- 2006
Beca de formacion de Posgrado Interna ( CONICET)

Direccion : Dra Alicia Califano

Codireccion:Dra Noemi Zaritzky 1-4-2006 en curso

Lic. Lopez, Olivia Valeria

Beca Interna de Posgrado Tipo | CONICET

Desarrollo, caracterizacion y aplicacion de envases biodegradables a partir de almidon
Direccion : Dra Alejandra Garcia

Co-Direccion : Dra Noemi Zaritzky 1-4-2006 en curso

Ing. Dima, Jimena Bernadette

Beca Interna Posgrado Tipo | CONICET 1-4-2008 ( 3 afios ) en curso

(Tecnologia) CENPAT Centro Nacional Patagénico

Efecto de las técnicas de procesamiento térmico y preservacion en frio sobre los parametros de calidad de
carne de cangrejos de valor comercial Ovalipes trimaculatus y Platyxanthus patagonicus.

Direccion : : Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dr. Baron Pedro CENPAT Centro Nacional Patagonico CONICET

Lic.Larrosa Virginia

Becaria ANPCYT 1-4-2009 en curso

Directora : Dra Alicia Califano

Co- Directora Dra Noemi Zaritzky

Aplicacion de hidrocoloides en el desarrollo de emulsiones alimentarias saludables y masas no
fermentadas para celiacos”



19.2 Direccion de tesis: terminadas y aprobadas
Tesis de Maestrias

- Alteraciones microbiolégicas en carne bovina almacenada a bajas temperaturas con peliculas flexibles
M.C. Zamora (1982)

Tesis presentada para obtener el Grado Magister Scientiae en Ciencia y Tecnologia de Alimentos - Curso
de Post Grado en Tecnologia de Alimentos

Comision de Investigaciones Cientificas de la Pcia. de Bs. As.

- Efecto de factores combinados sobre el desarrollo de Listeria monocytogenes en sistemas modelo de
emulsiones carneas.

Tesis presentada por la Medica Veterinaria Karina Pellicer para obtener el grado de Magister en
Tecnologia e Higiene de los Alimentos Universidad Nacional de La Plata . Directora : Dra Noemi Zaritzky
CoDirectora :Dra Leda Giannuzzi Calificacion : Sobresaliente 10( diez) 10 marzo 2011

Tesis Doctorales

1. Accion combinada de peliculas plasticas y preservadores quimicos en el almacenamiento de carne
bovina refrigerada

M.C. Zamora (1985) Tesis presentada para obtener el titulo de Doctor en Ciencias Quimicas. Facultad de
Ciencias Exactas y Naturales. Universidad de Buenos Aires

2. Recristalizacion del hielo en sistemas modelo y su extensién al almacenamiento congelado de carnes
M.N. Martino (1987)

Tesis presentada para obtener el titulo de Doctor en Ciencias Quimicas. Facultad de Ciencias Exactas.
Universidad Nacional de La Plata

3. Modificaciones de textura y coloracion superficial de carnes bovinas refrigeradas y congeladas

Maria Cecilia Lanari Vila (1988)

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ciencias Quimicas. Facultad de Ciencias Exactas.
Universidad Nacional de La Plata.

4. Efecto del SO, residual y de la permeabilidad gaseosa de la pelicula de envase sobre el desarrollo
microbiano en papas pre-peladas

Leda Giannuzzi (1989)

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ciencias Quimicas. Facultad de Ciencias Exactas.
Universidad de Buenos Aires.

5. Efecto de la congelaciéon y almacenamiento en el deterioro de suspensiones de almidon gelatinizado
Cristina Ferrero (1992)

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ciencias Quimicas. Facultad de Ciencias Exactas.
Universidad Nacional de La Plata.

6. Vinculacion entre las modificaciones texturales y microestructura durante la maduracion de quesos en
peliculas plasticas.

Nora Cristina Bértola (1992)

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ingenieria. Facultad de Ingenieria. Universidad
Nacional de La Plata.

7. Interaccion lipido-hidrocoloide-almidon y su efecto en la estabilidad de suspensiones gelatinizadas
procesadas a bajas temperaturas

Alba Sofia del Rosario Navarro

Tesis presentada para obtener el Grado Académico de Doctora en Ciencias Quimicas. Facultad de
Ciencias Exactas. Universidad Nacional de La Plata (1996)

8. Efectividad de la aplicacion de preservadores quimicos en la produccion de vegetales pelados
refrigerados

Ing. Alejandra Lombardi

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ingenieria. Facultad de Ingenieria. Universidad
Nacional de La Plata ( 1997)



9. Propiededes fisicoquimicas y comportamiento reoldgico en la maduracion de quesos.

Ing. Alicia Bevilacqua.

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ingenieria Facultad de Ingenieria. Universidad
Nacional de La Plata ( 1997)

Director : Dra. Noemi Zaritzky.

Codirector : Dra Alicia Califano.

10. Enzimas Inmovilizadas.Estudios para el disefio de un reactor Enzimatico

Ing. Beatriz Graciela Maroto

Tesis presentada para obtener el grado de Doctor en Ingenieria Facultad de Ingenieria. Universidad
Nacional de La Plata ( 12/111998)

Director : Dr. Celso Camusso ( Universidad Nacional de Cérdoba)

Codirector: Dra Noemi Zaritzky ( Univ. Nacional de La Plata)

(Esta Tesis ha recibido el Premio Dr. Pedro Arata 1999, al mejor trabajo de Tesis en Quimica
Industrial.Otorgado por la Asociacion Quimica Argentina el 21/10/99)

11. Efectividad de polielectrolitos y sales de aluminio como coagulantes y floculantes de efluentes
emulsionados Ing. Adriana Pinotti

Tesis presentada y aprobada para obtener el grado de Doctor en Ingenieria Facultad de Ingenieria.
Universidad Nacional de La Plata ( 1999)

12. Desarrollo de recubrimientos comestibles a base de almidon para incrementar la vida til de vegetales
refrigerados.

Lic. Alejandra Garcia.

Tesis presentada y aprobada para obtener el Grado Académico de Doctora en Ciencias Quimicas.
Facultad de Ciencias Exactas. Universidad Nacional de La Plata (1999)

Calificacion: Sobresaliente: 10

13. Estabilidad de manzanas refrigeradas en jugo de bajo pH.

Biogca Silvina Andres

Doctorado en Ciencias Exactas. Facultad de Ciencias Exactas. Universidad Nacional de La Plata (2001)
Director : Dra. Noemi Zaritzky.

Codirector : Dra Leda Giannuzzi.

Calificacion : Sobresaliente 10

14. Andlisis de las variables que afectan el desarrollo de microorganismos filamentosos en sistemas de
barros activados para el tratamiento de efluentes de la industria alimentaria. .

Bogco Edgardo Contreras

Doctorado en Ciencias Exactas Facultad de Ciencias Exactas . Universidad Nacional de La Plata (2001).
Director : Dra. Noemi Zaritzky.

Codirector : Dra Leda Giannuzzi.

Calificacion : Sobresaliente 10

15. Microestructura , estabilidad y propiedades reoldgicas de emulsiones alimentarias estabilizadas con
hidrocoloides

Lic. J. Manuel Quintana .

Doctorado en Ciencias Exactas de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP ( 2003)

Director : Dra. Noemi Zaritzky.Codirector : Dra Alicia Califano.

Calificacion : Sobresaliente 10.

16- Desarrollo y evaluacion de métodos para el control de microorganismos filamentosos en lodos
activados.

Lic. Alejandro Caravelli

Director: Dra. Zaritzky Noemi Elisabet,Codirector: Dr. Sarandén Ramiro

Facultad de Ciecias Naturales y Museo de la Universidad Nacional de La Plata

Calificacion : Sobresaliente 10

25 de agosto del 2004

17-Procesos difusionales en el curado de carnes
Natalia Graiver
Director: Dra Noemi Zaritzky



Codirector: Dra Alicia Califano

Doctorado en Ciencias Exactas de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP
Calificacion : Sobresaliente 10

30 de marzo 2006

18- Oxidacion Lipidica en sistemas modelo. Estudio de las posibilidades de aplicacién de antioxidantes
naturales a productos carneos cocidos.

Ing. Maria Alicia Judis

Director: Dra Noemi Zaritzky

Codirector:Dr. Jorge Avanza

Doctorado de la Universidad Nacional del Nordeste, especialidad Quimica.

Calificacion : Sobresaliente

15 de mayo 2006

19. Efecto de la aplicaciéon de radiacion UV en la inactivacion de E. coli productor de toxina shiga en
alimentos liquidos.

Lic. Juan Martin Oteiza

Director: Dra Noemi Zaritzky

Codirector: Dra Leda Giannuzzi

Doctorado en Ciencias Exactas de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP

Calificacion : Sobresaliente 10

29 de marzo 2007

20. Tratamiento bioldgico de efluentes con utilizacion simultadnea de carbon activado para la remocion de
cromo hexavalente de aguas residuales.

Ferro Orozco, Ana Micaela

Doctorado de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP

Directora: Dra Noemi Zaritzky

Calificacion : Sobresaliente 10

27 de abril de 2009.

21. Modelado matematico de Energia y Materia en el procesamiento de alimentos
Victoria Santos .

Doctorado en Ingenieria, Facultad de Ingenieria, UNLP

Directora Dra Noemi Zaritzky

Co- Directora : Dra Alicia Califano

Aprobacion de la Tesis marzo 2010

22. “Aplicacion de hidrocoloides en el desarrollo de emulsiones alimentarias saludables y masas no
fermentadas para celiacos”

Doctorado en Ingenieria, Facultad de Ingenieria, UNLP

Tesista : Lorenzo, Gabriel

Directora : Dra Alicia Califano

Co- Directora Dra Noemi Zaritzky

Aprobacion de la Tesis diciembre 2010

Direccion y Codireccion de Tesis Doctorales enreal  izacion

Apellido y Nombre: Florencia Grasso

Doctorado en Ingenieria, Facultad de Ingenieria UNLP

Directora : Dra Beatriz Marotto

Co- Directora Dra Noemi Zaritzky

Tema de Tesis:Estudios para extraccion de aceites vegetales con pretratamiento enzimatico.

Apellido y Nombre: Olivia Lopez

Doctorado en Ciencias Exactas , Facultad de Ciencias Exactas, UNLP

Directora : Dra Alejandra Garcia

Co- Directora Dra Noemi Zaritzky

Tema de Tesis: Desarrollo, caracterizacion y aplicacion de envases biodegradables a partir de almidones
nativos y modificados.

Apellido y Nombre: Larrosa Virginia
Doctorado en Ciencias Exactas , Facultad de Ciencias Exactas, UNLP



Directora : Dra Alicia Califano

Co- Directora Dra Noemi Zaritzky

Tema de Tesis:Efecto de los hidrocoloides en las caracteristicas fisicoquimicas y reologicas de pastas
libres de gluten aptas para individuos celiacos

Apellido y Nombre: Ing. Dima, Jimena Bernadette

Doctorado en Ingenieria, Facultad de Ingenieria UNLP

Efecto de las técnicas de procesamiento térmico y preservacion en frio sobre los parametros de calidad de
carne de cangrejos de valor comercial Ovalipes trimaculatus y Platyxanthus patagonicus.

Direccién : Dra Noemi Zaritzky

Co-Direccion : Dr. Baron Pedro

19.3 Direccion de investigadores

Ing. Alicia Bevilacqua

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET Categoria:
Asistente 27-2-1981 31-1-1988
Adjunto c/Director 1-2-1988 3-12-1990
En 1991 ascendio6 a Investigador Adjunto sin Direct  or.

Es actualmente Investigador Independiente

Dra. Alicia Califano

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET Categoria:

Asistente 12-4-1988 31-12-1991
Adjunto c/Director 1-1-1992  28-11-1994
En 1994 ascendi6 a Investigador Adjunto sin Direct  or.

Es actualmente Investigador Independiente

Dra. Miriam Martino

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente 01-3-91 hasta 1997
En 1997 ascendio a Investigador Adjunto sin Direct  or.

Es actualmente Investigador Independiente

Dra. Maria C. Lanari

Miembro de la Carrera del Investigador de la CIC

Categoria Asistente 07-8-90 01-05-92 (renuncia)
Categoria Indpendiente desde 2008

Dra. Leda Giannuzzi

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente 1-4-92 a 1998
En 1998 ascendio a Investigador Adjunto sin Direct  or.

Es actualmente Investigador Independiente

Dra. Cristina Ferrero

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente 1-1-95 al 2002
En 2002 ascendio a Investigador Adjunto

Dra. Nora Bertola

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente 1-1-95 a 1998
En 1998 ascendio a Investigador Adjunto sin Directo .

Dra. Alejandra Garcia

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente 6-12-2001- 1-1 2005
En 2005 ascendi6 a Investigador Adjunto sin Direc  tor

Dr. Edgardo Contreras
Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET



Categoria Asistente desde 19-12-2003 continuando en el presente
Directora Dra Noemi Zaritzky
En 2009 ascendi6 a Investigador Adjunto sin Direc  tor

Dra Silvina Andres

Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET

Categoria Asistente desde 1-10-2005 continuando en el presente
Directora: Dra Alicia Califano

Codirectora Dra Noemi Zaritzky

Dr. Alejandro Caravelli
Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET
Categoria Asistente desde 1- 4 -2007 continuando en el presente

Dr. Juan Martin Oteiza
Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET
Categoria Asistente desde 2009 continuando en el presente

Dra Natalia Graiver
Miembro de la Carrera del Investigador del CONICET
Categoria Asistente desde 2008 continuando en el presente

Direccién de docentes universitarios
Ing. Luis Alberto Palladino ( desde 1995 a 1999)
Ayudante Diplomado Dedicacién Exclusiva. Facultad de Ingenieria UNLP

19.4 Direccion personal apoyo a la investigacion

Tco. Vicente Valenti
Técnico Principal CONICET

Biol. Maria de las Nieves Rodriguez
Profesional Principal CONICET

19.5 Direccion de trabajos finales de grado (ultim  os afios)

* Romina Breda.

Tratamiento biologico de efluentes de la industria lactea. Efecto de la relacion C:N:P sobre la
sedimentabilidad de los barros.

Trabajo Final Obligatorio, Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria, UNLP. 2000

* Bertolini Suarez, Rosina. Tema: "Aplicacion de recubrimientos para la disminucion del contenido graso de
los alimentos. Modelado de la transferencia de energia y materia." Directora: N. Zaritzky; Sub-directora:
Dra. M. A. Garcia
Trabajo final Carrera Ing. Quimica. Facultad de Ingenieria, UNLP.Calificacion: (10) sobresaliente
( diciembre 2001)

* Fernanda Molina.

“ Desarrollo de un Dulce de Leche repostero dietético”.

Directora N. Zaritzky, Subdirectora:Dra Cristina Ferrero

Trabajo final Carrera Ing. Quimica. Facultad de Ingenieria, UNLP.Calificacion: (10) sobresaliente ( marzo
2002)

* Mercedes Pelzer: “ Efectividad del tratamiento por aplicacion de radiacién UV y ozono para disminuir la
carga microbiana en alimentos”. Tesina para obtener el titulo de Ingeniera en Alimentos .Universidad
Nacional de Quilmes. Diciembre 2002.

Director: Dra N. Zaritzky. Codirector: Dra L. Giannuzzi

* Gabriel Lorenzo
Director: Dra N. Zaritzky. Codirector: Dra L. Giannuzzi
Efectividad del Carbon activado para la remocion de cromo en aguas residuales



Trabajo final Carrera Ing. Quimica. Facultad de Ingenieria, UNLP.Calificacion: (10) sobresaliente
( diciembre 2004)

*Noelia Paola Sola.

“Desarrollo de productos de Codorniz”.Tesina para obtener el titulo de Ingeniero en Alimentos Universidad
Nacional de Quilmes. Octubre 2009. Director : Dra Noemi Zaritzky.

Calificacion: (10) sobresaliente

20- ANTECEDENTES PROFESIONALES RELEVANTES, APORTES SIGN IFICATIVOS A LA
ORGANIZACION CURRICULAR

Miembro de la Comision de Reforma de Plan de Estudios de la Facultad de Ingenieria .Plan 1989

Miembro de la Comisién de Planes de Estudio de la Facultad de Ingenieria de Univ. Nacional de La Plata
(1995).

Miembro de la Comision de Planes de Estudio del Depto. de Ingenieria Quimica, Fac. Ingenieria, UNLP.
(1998-2002).

Miembro de la Comisién de Adecuacion Curricular del Depto de Ing. Quimica de la Facultad de Ingenieria
para la acreditacion de la Carrera. Resolucién 0851 del Consejo Académico. Expediente 300-107026/02.
(2002)

Miembro extranjero de la Comision de Acreditacion de Pregrado (CNAP) del Ministerio de Educacion de
Chile de la Carrera Ingenieria Civil Quimica de la Universidad de Santiago de Chile.(marzo —junio 2005)

Miembro del Comité de Evaluacion para la Acreditacion de Carreras de Ingenieria de CONEAU, (Comisién
Nacional de Evaluacion y Acreditacion Universitaria del Ministerio de Educacion Ciencia y Tecnologia)
(2007)

Miembro extranjero de la Comision de Acreditacién de Posgrado del Ministerio de Educacion de Chile .
Chile, 2008, 2010

21- DIRECCION DE INSTITUTOS - PROGRAMAS - LABORATORIOS - ETC.

Cargo actual: Directora del Centro de Investigaci  6n y Desarrollo en Criotenologia de Alimentos
Resolucion conjunta de la Universidad Nacional de La Plata ( Nro 6/02) y el CONICET (Nro 0010/03). A
partir del 1 de enero del 2003.

En mayo 2010 ha obtenido nuevamente por Concurso el Cargo de Director del CIDCA, por resolucion
conjunta de la UNLP y el CONICET, tarea que continia desempefiando en el presente

* Coordinador de la Unidad de Investigacion y Desarrollo de Procesamiento de Alimentos (PROAL) Depto
de Ingenieria Quimica, Facultad de Ingenieria UNLP.
A partir del 15 mayo 1995 continuando en el presente.

Cargos anteriores
*Subdirectora Interina del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos CIDCA
(Resol. 1136 del 19-12-85, Universidad Nacional de La Plata)

* Subdirectora del Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotenologia de Alimentos

Resolucion 1798 del Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas. A partir del 29-9-92
hasta 31-12 2002.

22 OTROS ANTECEDENTES:
22.1 EVALUADOR DE PROYECTOS y BECAS

Evaluador de proyectos de investigacion  de los siguientes organismos:



* CONICET.

» Universidad de la Republica,. Uruguay

» Fondo Nacional de Desarrollo Cientifico y Tecnolégico ( FONDECYT) , Chile
» Agencia Nacional de Promocién Cientifica y Tecnolégica( ANPCYT). Argentina
» Universidad Nacional de La Plata

» Universidad de Buenos Aires

» Universidad Nacional del Litoral

» Universidad Nacional del Sur

» Universidad Nacional del Nordeste

» Universidad Nacional de Mar del Plata

» Universidad Nacional del Comahue.

» Universidad Nacional de Lujan

» Universidad Nacional de Entre Rios.

» Universidad Tecnoldgica Nacional

» Universidad Nacional de Rosario

» Universidad Nacional de La Pampa

» Evaluador de Proyectos FONTAR (Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnoldgica)
22.2 ARBITRO DE TRABAJOS CIENTIFICOS ( EN LOS ULTIMOS AN OS)

En revistas :

» Latinamerican Applied Research.

» Journal of Food Engineering

» Biotechnology Progress

» Journal of Food Microbiology

» Carbohydrate Research

» Journal of Food Science

» Food Hydrocolloids

* Water Research

» Separation and Purification Technology

* Biochemical Engineering Journal

» Bioresource Technology

» Starch

» Journal of Hazardous Materials

» Journal of Food Processing and Preservation
» Food Biophysics

* Food and Bioprocess Technology

» Journal of the Science of Food and Agriculture

- Miembro Titular del Comité Editorial de la Revista Brazilian Journal of Food Science desde diciembre del
2002 hasta el presente

-Miembro del Comité editorial (Member of the Editorial Board) de la revista: Food and Bioprocess
Technology: An International Journal  .(Desde 2007 -2009)

Editor-in-Chief: Da-Wen Sun. ISSN: 1935-5130 (print version).ISSN: 1935-5149 (electronic version)
Springer, New York

- Miembro del Editorial Board del Journal Food Engineering Reviews . Editor en Jefe G. Barbosa
Canovas Editores: Michéle Marcotte, J. Peter Clark, Yrjo Roos and Jorge Welti-Chanes. Springer.
ISSN: 1866-7910

- Miembro del Editorial Board del Journal of Food ( CyTA.) Taylor and Francis Group.

Evaluador de trabajos cientificos en Congresosy Mi__embro de Comités Cientificos

* X Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . VII Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Buenos Aires . setiembre de 1997

* Il Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos . Bahia Blanca marzo 1998.

* VIl Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia. LATCYM 98.1998

« 20" International Congress of Refrigeration ( ICR99) Australia




» |l Congreso de Engenharia de Processos do Mercosul. Brasil (EMPROMER 99)

» Congreso Iberoamericano de Aire Acondicionado y RefrigeracionCIAR 2001( agosto 2001)

* Il Congreso EMPROMER 2001Santa Fe. Setiembre 2001.

» IX Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Bs As 7 al 9 de agosto de  2002.

» IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA 1V) Valparaiso Chile del 5 al 9 de
octubre del 2003

* ISOPOW 2004.Mar del Plata. 2004

» Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias aplicadas CLICAP. Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria. Universidad Nacional de Cuyo. 2 al 4 de marzo del 2005.

 Miembro del Comité Cientifico del V Congreso lberoamericano de Ingenieria de Alimentos
CIBIA V . 4-7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico.

» Coordinador del Comité Cientifico del Congreso CYTAL 2007. Congreso Nacional de Ciencia Y
Tecnologia de Alimentos. AATA, setiembre 2007 . Buenos Aires, Argentina.

* Miembro del Comité Cientifico Internacional del 10th International Congress on Engineering and
Food, ICEF .Chile, 20 al 24 de abril ( 2008)

» Miembro del Comité Cientifico del XXVII Congreso Argentino de Quimica.17 al 19 de Septiembre de
2008 Tucuman — Argentina

* Miembro del Comité Cientifico del Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP San Rafael, Mendoza del 18 al 20 de Marzo 2009.

* Miembro del Comité Cientifico Internacional del VII Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009. Bogota Colombia

23.3 VIAJES DE ESTUDIO AL EXTERIOR

* Viaje de Estudio a los Estados Unidos de América con el objeto de visitar Institutos de Investigacion en
el area de Ciencia y Tecnologia de Alimentos bajo el auspicio de la Organizacién de los Estados
Americanos (OEA) durante el mes de abril de 1980

Institutos visitados y cientificos entrevistados

- Department of Nutrition and Food Science, Massachusetts Institute of Technology. Cambridge.
Massachusetts (Dr. Marcus Karel)

- Department of Food Science. University of Wisconsin. Madison, Wisconsin (Dr. O. Fennema, Dr. D.
Lund)

- Department of Chemical Engineering, University of Wisconsin. Madison Wisconsin (Dr. R.B. Bird, Dr.
Stewart)

- Western Regional Research Center. United States Department of Agriculture Berkeley, California (Dr.
Glenn Fuller, Dr. John Bomben, Dr. M. Brown)

- Department of Chemical Engineering. University of California. Berkeley (Dr. C. Judson King)

- Department of Food Science & Technology, University of California. Davis (Dr. Heldman, Dr. P. Singh)

» Viaje de Estudio a Israel auspiciado por la OEA durante marzo de 1982, con el objeto de exponer el
trabajo: "Mathematical Simulation of the Thermal Behaviour of Frozen Meat". Noemi E. Zaritzky en el
Israeli Symposium on Refrigeration, asistir al Meeting of International Institute of Refrigeration
(Commisions E1 - E2) Jerusalem vy visitar los siguientes Institutos de Investigacion y Desarrollo en el area
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos:

* Institute for Technology and Storage of Agricultural Products. Ministry of Agriculture-Agricultural Research
Organization. The volcani Center-Bet Dagan.

Division of Fruit and Vegetable Storage

Division of Stored Products

Division of Food technology

* Technion - Israeli Institute of Technology - Haifa

Faculty of Mechanical Engineering

Department of Food Engineering and Biotechnology

* Kimron Veterinary Institute

Veterinary Services, Ministry of Agriculture. Bet Dagan

Department of Food Hygiene

* Viaje de Estudio a Espafia realizado en Noviembre/Diciembre de 1988, en el marco del Convenio de
Cooperacion Cientifica entre el CONICET (Argentina) y el CSIC (Espafia) con el objeto de llevar a cabo las



siguientes actividades en el Instituto del Frio (Madrid).

* Dictado de un Curso de Posgrado sobre Refrigeracion y Congelacion de Carnes y Transferencia de Calor
y Materia en Alimentos

* Estancia en el Laboratorio de Propiedades Fisicas de los Alimentos

* Interaccion con los distintos grupos de trabajo para el establecimiento de proyectos de investigacion
conjunto entre el CIDCA y el Instituto del Frio

 Visita al Instituto de Agroquimica de Valencia (Espafia) y al Food Research Institute Langford, Bristol,
Inglaterra (Diciembre 1988), con el auspicio del Programa Nacional de Tecnologia de Alimentos,
Secretaria de Ciencia y Técnica. Ministerio de Educacion y Justicia de la Nacion.

» Viaje de estudio a Chile realizado en octubre de 1991 a efectos de participar y exponer un trabajo de
investigacion en el IV Congreso Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia organizado por el
Centro Latinoamericano de Transferencia de Calor y Materia, Sociedad Chilena de Transferencia de Calor
y Materia, Chile. Se llevé a cabo asimismo una visita en la Facultad de Ingenieria de la Universidad de La
Serena, Facultad de Ingenieria de la Universidad de La Serena.

Subsidio para viaje otorgado por el CONICET legajo Nro 601937391 Resolucion 0493/91-007

» Viaje de Estudio a Espafia realizado en diciembre de 1992 en el marco del convenio de cooperacion
cientifica entre el CONICET (Argentina) y CSIC (Espafia). Durante el mismo se llevaron a cabo diversas
actividades que incluyeron dictado de conferencias, interacciéon con los grupos de trabajo, visitas a
laboratorios, discusion de trabajos cientificos en los siguientes Centros de Investigacion:

* |nstituto del Frio. Madrid (CSIC)

* Instituto de Fermentaciones Industriales. Madrid (CSIC)

* Departamento de Ingenieria Quimica, Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Complutense de
Madrid.

* Centro de Microscopia Electronica, Universidad Complutense de Madrid.

* |nstituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos. Valencia (CSIC).

* Instituto de la Grasa y sus Derivados. Sevilla (CSIC).

» Viaje a Chile para exponer trabajos en el X Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(Pucén) y participar en la Reunion Internacional de Coordinadores de la Red de Propiedades Fisicas de
Alimentos para el disefio Industrial (RIPFADI) paerteneciente al Subprograma de Alimentos del Programa
Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo (CYTED).

Noviembre 1993. Fuente de Financiacion: Programa CYTED.

* Viaje a México con el objeto de: exponer trabajos de investigacion en el Congreso Cientifico 10 afios
CYTED vy participar en la Reunion Internacional de Coordinadores de la Red de Propiedades Fisicas de
Alimentos RIPFADI - CYTED.

Octubre 1994. Fuente de Financiacion: Programa CYTED.

* Viaje a Chile con el objeto de dictar conferencias y exponer trabajos de investigacion en: el Xl
Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Vifia del Mar, Chile, 15 al 17 de octubre de
1995 y en las | Jornadas Internacionales de Propiedades Fisicas de Alimentos, Facultad de Ciencias
Quimicas y Farmacéuticas, Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia Quimica, Universidad
de Chile, Santiago de Chile, 18 de octubre de 1995

Fuente de Financiacion: Facultad de Ingenieria . Universidad Nacional de La Plata y Universidad Catolica
de Valparaiso. Chile.

» Viaje a Brasil para participar en la Reunién de Coordinacion de la Red Ibero-Americana de Propiedades
Fisicas de Alimentos. RIPFADI CYTED, exponer trabajos de investigacién en el | Congreso Ibero-
Americano de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Faculdade de Engenharia
de Alimentos, Campinas, Brasil, 5 al 9 de noviembre de 1995 y participar como conferencista en el
Simpdésio Internacional sobre Productos de Origem Animal, Facultade de Zootecnia e Engenharia de
Alimentos, Universidad de Sao Pablo, Campus de Pirassununga, Sao Pablo, 10 de noviembre de 1995
Fuente de Financiacion: RIPFADI CYTED

* Viaje a Venezuela invitada para el dictado del Curso de Posgrado:" Transferencia de Energia y Materia
en el Procesamiento de Alimentos". Instituto Universitario de Tecnologia. Cumana. Venezuela. RIPFADI
Profesor: Dra Noemi Zaritzky. 27 al 31 de mayo de 1996.

* Viaje a Espafia en el marco del Proyecto de Cooperacion Cientifica entre el CONICET y CSIC (Espafia)



"Modelizacion de los fendmenos de transferencia de calor y masa de interés en tecnologia de alimentos al
aplicar procesos de alta presion y baja temperatura en muestras de carne"

Director Argentino: Zaritzky, Noemi Elisabet

Director Espafiol: Sanz Martinez, Pedro.

Periodo: 30 de enero al 16 de febrero de 1996.

Tareas llevadas a cabo: Utilizacion junto con el equipo de trabajo espafiol, del Equipo de Alta Presion del
Instituto del Frio de Madrid para la realizacion de experimentos de cristalizacion del hielo y analisis de
modificaciones de coloracion, textura y desnaturalizacion de proteinas en tejido muscular.

Discusién con la contraparte espafiola de resultados previamente obtenidos a partir de micrografias de
tejido carneo congelado.

* Vigje a Francia, del 10 al 14 de febrero de 1996, a efectos de realizar visitas a distintos centros
cientificos de la ciudad de Montpellier, discutir trabajos y organizar proyectos de investigacion conjunta. Se
citan a continuacion los Centros visitados y los cientificos con los que se analizaron las lineas comunes de
trabajo:

- Lab. Genie Biologique et Sciences des Aliments,- Université Montpellier Il, Sciences et Techniques du
Languedoc.( Dr. Jean Claude Cheftel, Aplicacion de alta presion a sistemas alimentarios y Dr. Jean Louis
Cugq, Ingenieria de macromoléculas).

- Unité de Formation et de Recherche ENSA.M- INRA. Technologie des Aliments et des Bioproduits.
Technologie des cereals. ( Dr. Stephane Guilbert, Peliculas biodegradables)

- Centre de Cooperation Internationale en Recherche Agronomique pour le Développment CIRAD- SAR.
Unidad de Investigacion en Ingenieria y Tecnologia Agroalimentaria. Departamento de Sistemas
Agroalimentarios y Rurales.( Dr. Anne Lucie Wack, Dr. D. Montet, Dra Nadine Zakhia, Dr. Antoine
Collignon, Dr. Christian Mestres, Dra Nathalie Gontard : Congelacion por inmersion; Cristalizacion del
hielo; Aplicaciones del almidon; Caracterizacion fisico- quimica de peliculas biodegradables).

» Viaje a Ecuador para participar en la Reunion de Coordinacién del Proyecto XI.5 de la Red de
Propiedades Fisicas de Alimentos (RIPFADI) CYTED. Ambato. Ecuador.22 al 26 de abril de 1996 .

* Viaje a Chile, financiado por la Universidad del Bio Bio, para participar como conferencista invitada en
el Seminario" Avances y Desarrollo de la Refrigeracion y Congelacion en la Industria de Alimentos"
Universidad del Bio Bio. Facultad de Ciencias de la Salud y de los Alimentos. Escuela de Ingenieria de la
Alimentos. Chillan. Chile. 28 de junio de 1996.

» Visitaal Department of Agricultural Engineering, Michigan State University, USA.
Discusion de trabajos con el Profesor James Steffe, experto en el campo de Reologia.13 de setiembre
1996

» Viaje a Brasil financiado por el Centro de Raizes Tropicais UNESP, San Pablo, Brasil y el Gobierno de
Francia para participar como conferencista invitada en el | Congreso Latinoamericano de Raizes
Tropicais. Sao Pedro. San Pablo. Brasil ,7 al 10 de octubre de 1996.

» Viaje a Ecuador, financiado por la RIPFADI y la Universidad Técnica de Machala para asistir a la
Reuniéon Anual de Coordinadores de la Red de Propiedades Fisicas de Alimentos RIPFADI - CYTED y
para participar como conferencista invitada en las VIII Jornadas Ecuatorianas de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Universidad Técnica de Machala, Ecuador ( 5al 7 de noviembre de 1996) y en las Jornadas de
Propiedades Fisicas de los Alimentos y su Aplicacion en el Disefio Industrial en la Escuela Politécnica
Nacional, Quito, Ecuador ( 8 de noviembre de 1996).

* Viaje a Brasil para participar como conferencista invitada en el Workshop sobre Biopolimeros,
Universidad de Sao Pablo, Campus de Pirassununga, Sao Pablo, 22 al 24 de abril de 1997

» Viaje a Francia financiado por la Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional de La Plata y el
FOMEC, para participar como expositor en el International Symposium of Predictive Microbiology Applied
to Chilled Food Preservation, Symposium Quimper FROID'97, Quimper, Francia. 16 al 18 de junio de 1997

* Viagje a Chile invitada para participar como conferencista en el Xl Congreso Nacional Chileno de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Puerto Varas. Chile.12 al 15 de octubre de 1997.

» Viaje a Cuba, para participar en la Reunién del Proyecto XI.5 y en calidad de conferencista en el
Primer Coloquio Internacional de Propiedades Fisicas de Alimentos y Calidad. La Habana , Cuba Julio de



1998.

» Viaje a Brasil invitada para el dictado del Curso “Avances en Investigacion sobre Almidén como
Biopolimero en Alimentos” correspondiente a la Maestria y Doctorado en Ciencia de Alimentos de la
Universidad Estadual de Londrina, Brasil. (Duracion: 15 horas) Centro de Ciencias Agrarias. Depto de
Tecnologia de Alimentos y Medicamentos.Universidad de Londrina. Brasil. 23 al 26 de noviembre de 1998.

» Viaje a México invitada para participar en la reunién de Coordinacion del Proyecto XI.12 del CYTED y
para el dictado de una conferencia en el Primer Simposio sobre Prediccion de Propiedades fisicas de
Alimentos. Instituto Politécnico Nacional México.1 al 4 de febrero de 1999.

* Viaje a Costa Rica invitada para participar en la reunion de Coordinacion del Proyecto X1.12 del CYTED
y para el dictado de una conferencia en el Primer Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos: Tecnologias Sostenibles en la Industria de Alimentos.

Universidad de Costa Rica, Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.San José de Costa
Rica, 19 al 21 de julio de 1999.

» Viaje a México financiado por el CYTED para participar en la Reunién del Proyecto XI.12 dirigido por el
Dr. A. Sereno y en el Eighth International Congress on Engineering and Food. Puebla, México, 9-13 abril,
2000 donde se expusieron trabajos cientificos, siendo ademas chairman de la Sesién Oral : Freezing.

* Viaje a Espaifia, financiado por el Proyecto de Cooperacion Espafia- Iberoamérica ( BOE 26 11 99)
Participacion en el Congreso del Instituto Internacional del Frio realizado en Murcia Espafia.

(17 al 20de octubre de 2000)

Realizacion de trabajos de Investigacion en el Laboratorio de Reologia de la Universidad de Huelva .
Espafia (21 de octubre al 3 de noviembre del 2000)

» Viaje a Brasil entre el 11 y el 16 de diciembre del 2000 en el marco del Proyecto “Valorizacion de
Raices y Tubérculos no tradicionales. Propuesta de aplicaciones industriales basadas en la caracterizacién
de las propiedades fisicoquimicas, reolégicas y microestructurales de fiame (Dioscorea.alata)”,
perteneciente al Programa de Cooperacion entre Argentina y Brasil (1999-2000) Secyt- Capes.

Dictado del Curso de posgrado: Aplicaciones de Hidrocoloides en Alimentos. Universidad Estadual de
Londrina Brasil. (15 horas) Discusion de trabajos de investigacion conjunta.

* Viaje a Valencia Espafia ( financiado por el CYTED) para participar como conferencista en el Tercer
Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos y de la Reunion de Coordinacién del Proyecto XI.12
del CYTED. (11 al 15 de marzo de 2001).

* Viaje a USA para participar en el Institute of Food Technologists Annual Meeting IFT 2001, New
Orleans, LA, USA (23 al 27 de junio del 2001).

* Viaje a Quito, Ecuador para participar de la reunion de coordinacion del proyecto Tecnologia de
Peliculas Biodegradables para Alimentos en Ibero- América del CYTED ( 19-22 febrero, 2002).

» Viaje a Brasil financiado por CYTED para asistir a la Primera Reunion de Coordinacion del XI1.20 del
CYTED *“ Tecnologia de peliculas Biodegradables para Alimentos en Ibero América” y disertar en el
Workshop sobre Biopolimeros y Peliculas Biodegradables. Universidad San Pablo. Brasil. (27 al 30 de
noviembre 2002).

* Viaje a USA, en el marco del Proyecto Antorchas para realizar trabajos de investigacion en el Depto de
Food Science, de la Universidad de Wisconsin — Madison, en el laboratorio del Dr. R. Hartel ( junio de
2003)

» Viaje a Chile financiado por el CYTED para participar de la Reunién de Coordinacion del Proyecto XI.20
del CYTED “ Tecnologia de peliculas Biodegradables para Alimentos en lbero América” y participar en
CIBIA IV. Valparaiso Chile (4 al 9 de octubre de 2003)

* Viaje a Recife Brasil financiado por el CYTED y por la Facultad de Ingenieria de la UNLP para
participar en el Forum de Alimentos em el marco del XIX Congreso Brasilero de Ciencia y Tecnologia
para el Desarrollo. Recife, Pernanbuco, Brasil. 7 al 10 de setiembre de 2004.

» Viaje a Chile invitada para participar como Miembro extranjero de la Comision de Acreditacion de



Pregrado (CNAP) del Ministerio de Educacién de Chile de la Carrera Ingenieria Civil Quimica de la
Universidad de Santiago de Chile.(abril 2005)

» Viaje a Brasil financiado por la Fac. Ingenieria de la UNLP para patrticipar del 2" Mercosur Congress on
Chemical Engineering,4th Mercosur Congress on Process Systems Engineering. ENPROMER .Rio de
Janeiro, Brasil , 14 al 18 de agosto del 2005, Brasil.

* Viaje a México financiado por el CYTED para participar del Congreso CIBIA V y en la reunion de
Coordinacion del Proyecto X1.20 del CYTED “ Tecnologia de peliculas Biodegradables para
Alimentos en Ibero América” 4 al 7 de setiembre 2005. Jalisco. Mexico

* Viaje a Espafa para participar en el Congreso IntraFood 2005, Valencia Espafa (25 al 28 de
octubre del 2005) y realizar tareas de investigacion en el Instituto del Frio de Madrid en el marco del
Proyecto Conjunto de Cooperacion CONICET CSIC 2004AR0082 “Influencia de Hidrocoloides y
solutos en la Cristalizacion y Recristalizacion de sistemas modelo de alimentos congelados” ( 28 de
octubre al 8 de noviembre de 2005).

* Viaje a Chile invitada para participar como Miembro extranjero (Examinador Internacional) del Comité
de Defensa de Tesis Doctoral de Misael Miranda, del area de Ingenieria Quimica y Bioprocesos.
Universidad Catdlica de Chile. Titulo de la Tesis: Physical Changes during Postfrying of Potato
Products.Director de Tesis: Dr. Jose Miguel Aguilera. Diciembre de 2005. Santiago de Chile. Chile.

. Viaje a USA para participar el Congreso 2006 Annual Meeting, Institute of Food Technologists (IFT)
Orlando, USA, 22 al 28 de junio del 2006.

. Viaje a Portugal financiado por CYTED para participar en la Reunion del Proyecto X1.20
Tecnologia de peliculas Biodegradables para Alimentos en Ibero América”.Porto, Portugal, 8 al 11 de
noviembre 2006

* Vigje a ltalia para participar del 3rd International Symposium FOOD AND AGRICULTURAL
PRODUCTS: PROCESSING AND INNOVATIONS, organizado por International Commission of
Agriculture Engeenering, CIGR Section VI Postharvest Technology and Process Engineering . 24 al 27 de
setiembre 2007 , Napoles, Italia. Financiacion: Premio B. Houssey de la SECYT

* Viaje a Uruguay como conferencista invitado al Tercer Simposio Internacional de Innovaciéon y
Desarrollo de Alimentos. Innova 2007. Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay.Montevideo, 10 octubre 2007.

* Viaje a Ecuador como conferencista invitada en el Sexto Congreso Iberoamericano de Ingenieria de
Alimentos. Ambato Ecuador. 5 al 8 de noviembre del 2007

» Viaje a Espafia como Investigador invitado en el Instituto del Frio de Madrid para la realizacion de
tareas de investigacion en el marco del Proyecto de Cooperacion Cientifica entre el CONICET (Argentina)
y CSIC (Espafia). diciembre 2007.

» Viaje a Chile para participar como Conferencista en el ICEF10 International Congress of Engineering
and Food ,Vifa del Mar, Chile, 20—24 de abril de 2008.

* Vigje a Uruguay para participar en el 9° Congreso Computacion Aplicada a la Industria de Procesos,
CAIP 2009. Disertacion oral. Montevideo Uruguay 28 agosto 2009.

* Viaje a Bogota, Colombia, financiado con Subsidio otorgado por la Secretaria de Ciencia y Tecnica de la
Universidad Nacional de La Plata a los efectos de participar en el Congreso VII Congreso Iberoamericano
de Ingenieria de Alimentos (CIBIA). 6 al 9 de setiembre 2009. Colombia .

* Viaje a Wageningen, Holanda, invitada por el Proyecto ISEKI Mundus 2 para participar en la Reunion
Internacional realizada del 7 al 9 de junio del 2010. The Netherlands.

» Viaje a Queretaro Mexico invitada para participar como Conferencista en el 11th International
Symposium on the Properties of Water( ISOPOW Xl )and ISOPOW PRACTICUM IV “Water Stress in
Biological, Chemical, Pharmaceuticaland Food Systems” 5 — 10 September, 2010., Querétaro.México



