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Breve descripcién: Catedrdtica de Universidad e investigadora del Centro de Investigacion,
Innovacion y Transferencia de Tecnologia Alimentaria (CIRTTA) de la Universitat Autonoma de
Barcelona (UAB) desde 1992. Su experiencia se centra en la investigacién de nuevos métodos
de conservacién y transformacion de alimentos. Ha trabajado en tecnologia de altas presiones
hidrostaticas (HHP), impregnacion al vacio (HDM) de quesos y en homogeneizacidn por ultra
altas presiones (UHPH). El hilo conductor de su linea de investigacion incluye el estudio de los
diferentes aspectos relacionados con la calidad de los productos obtenidos por aplicacién de
las diferentes tecnologias antes mencionadas. Esta investigacion incluye métodos de
evaluacion relacionados con la seguridad alimentaria y el valor nutricional, evaluacidn fisica,
quimica, microestructural y cambios sensoriales desarrollados durante el procesado y
almacenamiento de los alimentos. Especialmente, los trabajos de investigacién en los que ha
participado se centran en la leche y los productos lacteos, y mas recientemente en los batidos
vegetales.




