Anexo N° 7: Ficha académica: ingrese informacion de cada uno de los integrantes del
cuerpo académico.! (utilizar Unicamente este formato).
Nombre del | Fernando A. Osorio Lira
académico
Caracter del | Claustro
vinculo

(claustro/nacleo
, colaborador o
visitante)

Titulo
profesional,
institucion, pais

Ingeniero Civil Quimico, Universidad de Chile, 1977, Chile.

Grado
académico
maximo
(especificar area
disciplinar),
institucion, afo
de graduacion y
pais?

Doctor en Ingenieria y Ciencia de Alimentos, Michigan State University, 1989,

Estado Unidos.

Master Science; Michigan State University, 1985, Estado Unidos.

Linea(s) de

investigacion

Linea de trabajo en el Programa:
- Propiedades fisicas y estructurales de los alimentos
Otras lineas de investigacion desarrolladas por el académico:
- Reologia y Textura de alimentos
- Ingenieria de Alimentos

- Transferencia de Calor a fluidos No- Newtonianos.

Tesis de

magister?
dirigidas en los
dltimos 10 afios
(finalizadas)

Como guia de tesis
Afio Autor Titulo de la Tesis Nombre del programa|  |nstitucion

Aplicacion de una|Magister en|Universidad
matriz biopolimérica|Tecnologia de/de Santiago
de derivados de|Alimentos de Chile

2018 Catalina celulosa con polifenol

Rocco atrapado en

liposomas mediante
aspersion en
alimentos secos
Efectos de hidroxi|Magister en|Universidad
propilmetil celulosa,| Tecnologia de/de Santiago

2015 |Dania Batista|nanofibra de celulosa/Alimentos de Chile.
y espesor en peliculas
comestibles

Como co-guia de tesis

Afio |Autor Titulo de la Tesis Nombre del programal | nstitucion

1 Noes obligatorio incluir fichas de académicos visitantes.
2 Si se estima necesario, indicar todos los grados académicos obtenidos o equivalentes.
3 Marcar con negrilla las tesis dirigidas en el mismo programa




Tesis de
doctorado

dirigidas en los
Gltimos 10 arfios

(finalizadas)

Como guia de tesis

Afio Autor Titulo de la Tesis Nombre del Institucién
programa
Estudio de las propiedades|Doctorado en
termofisicas y de Ciencia Y|
Johana Est transporte de Tecnologia def yniversidad
2020 Eéggg_legr recubrimientos los Alimentos | de Santiago
comestibles con liposomas de Chile.
que encapsulan
antioxidante
. Doctorado en|Pontificia
Natalia N . e . .
. Determination of red wine|Ciencias de laUniversidad
Daniela : . . -~
2015 Brossard astringency by rheological|Agricultura  |Catdlica de
Aravena. and tribological methods Chile.
Peliculas y recubrimientos|Doctorado en
comestibles Ciencia Y|
nanocompuestos con|Tecnologia de|, . .
) o . Universida
i matriz de gelatina:|los Alimentos
Ricardo L g d de
2014 caracterizacion fisica vy .
Andrade . Santiago de
comportamiento al .
) Chile.
impacto en frutas con
diferente energia libre de
superficie
Como co-guia de tesis
Afio Autor Titulo de la Tesis Nombre del Institucién
programa

PRODUCTIVIDA

D CIENTIFICA EN LOS ULTIMOS 10 ANOS

Publicaciones indexadas (identificar y agrupar por tipo de indexacion: WoS/ISI, SCIELO,
LATINDEX, u otras —indicando cuales-):

WoS:
Categoriz
N°| Autor(es) | Afio T|tullo del Nombre revista| Estado | ISSN F_actor de acton
articulo impacto | Revista
Listado de (Q)
publicaciones. En -
Combining
caso def [Johana . .
L Edible Coating
publicaciones con Lopez- Technology and
maés de un autor, Polo, Nanoencaggsula
LTiISE)rrerli?]i?r;a f/\rcl)%lealsieri tion for Food [Food Research 0963-
autor principal-| 4 o 2021 Application: A |[International |Publicado| 9969 | 6.475 Q1
- Brief Review
Plinio .
with an
Cantero- .
L Emphasis on
opez, -
Nanoliposomes
and




Fernando
A. Osorio.
Brossard, Astringency
N.*, sub-qualities of
Gonzalez- red wines and
Munoz, the influence
B., A. of wine-saliva | International
Ricci, F. aggregates Journal of 2314-
2 |Osorio, E.|2021 Food Science &| Publicado| 5765 | 3.713 Q2
Bordeu, Technology
G.P.
Parpinell
o., J.
Chen.
Lopez- Effect of
Polo J, lyophilization
Silva- on the
Weiss A, physicochemica
Giménez l and Food 0963-
3 B, 2020| rheological Research Publicado | 9969 4,972 Q1
Cantero- properties of |International
Lopez, P, food grade
Vega, R. liposomes that
Osorio, encapsulate
F.A. rutin
Humectability
Lopez- and physical
Polo. J. properties of
Sil\;a- hydroxypropyl 0144
Weiss, A methylceuUloseCarbohydrate . -
4 Zamo’ran'o 2020| coatings with Pol Publicado | 8617 | 7.812 Q1
liposome- ymers.
M. P
- cellulose
Osorio, .
FA nanofibers:
o Food
application
Brossard, Rheological
N. study of tannin
BoEc.ieu, ia:mr]cirparc(ﬁg:; Journal of _ 0022-
5 Ibafiez, 2020 based on model 'gextgre Publicado | 4901 1,903 Q3
tudies
R.A. systems.
Chen, J.
Osorio, F
Robert P, Influence of 1932-
6 | Vergara [2020|gelation on the| PLoS ONE Publicado | 6203 2,74 Q2
C, Silva- retention of




Weiss A,

purple cactus

Osorio pear extract in
FA, microencapsula
Santande ted double
rR, emulsions.
Saenz C,
Giménez
B, et al.
Ibaiez,
R.,
Vyhmeis
ter, S.,
Mufioz, Influence of
M., milk pH on ] | of
Brossard the chemical, ourn.a °
. Dairy
N, physical and Research 0022
Osorio, (2019 sensc.>ry 2019;86(2): Publicado 0299 1,628 Q2
F., properties of 248.251
Salazar a milk-based '
F.N., alcoholic
Fellenbe beverage
rg M. A,
Vargas-
Bello-
Pérez, E.
Marcela Comparative
ZAMOR b
study of fatty
ANO, acid profiles
Gerda inpthe Food Science
TOMIC, muscular and 0101-
Jose |2019 . Technology | Publicado 1,443 Q3
tissue 2061
Rolando (Longissimus vol.39, n.2,
SILVA, 8t pp.432-435.
dorsis) of
Fernand .
o bovines from
OSORIO Chile
Silva- Design of
\Weiss A, dipalmitoyl | Journal of
M. lecithin Food 0260- 4,499
Quilaque|2018| liposomes | Engineering. | Publicado 8774 Q1
o, O. loaded with |Vol, 224, pp.
Venegas, quercetinand | 165-173
M. rutin and their




Ahumad release
a, W. Kinetics from
Silva, F. carboxymethy
Osorio, | cellulose
B. edible films
Giménez
Osorio,
Fernand
0,
Valdés,
Gonzalo;
Skurtys,
Olivier;
Andrade,
Ricardo;
Villalob Surface Free
0s- Energy
Carvajal, Utilization to Coatings, vol
Ricielrdo; Evat!ulate f 8(1) pp’ 16.
Silva- Wettability o T . 2079-
10] \eiss, 2281y drocoll3</)i : Publicado | %, 2| 2,436 | Q2
Andreg; Suspension on
Silva- Different
Vera, Vegetable
Wiladimi Epicarps
r
Giménez
Begofia;
Zamoran
0,
Marcela;
Lopez,
Johana
Silva- Study of
Vera, Spray System
W., Applications
Zamoran of Edible Food
0- Coating Bioprocess 1935-| 3:356
11 |Riquelm [2018| Suspensions |Technol. VVol.| Publicado 5130 Q2
e, M, Based on |11, pp. 1575-
Rocco- Hydrocolloids 1585.
Orellana, Containing
C, Cellulose
Vega- Nanofibers on




Viveros, Grape Surface
R., (Vitis vinifera
Gimenez L.)
-Castillo,
B.,
Silva-
Weiss,
A.,
Osorio-
Lira, F.
Olguin,
Y.
Campos
C, Effects of
Catalan Liposomes
J, Contained in .
) ...| Materials
Velasque Thermosensiti
zL ve Hydrogels _(Basel, . 1996-
12 ' [2017 Switzerland), | Publicado 3,057 Q2
Osorio as 1944
. . vol. 10(10),
F, Biomaterials
Montene Useful in pp. 1122
gro I, Neural Tissue
Madrid Engineering
A,
Acevedo
, C.
Flores,
Z; Physicochemi
Martin, cal
DS; characterizatio
Villalob n of chitosan-
0s- based coating- Food
Carvaja forming  |Hydrocolloids . 0268-
13 I, R; 2016 emulsions: |. Vol. 61, pp. Publicado 005X 7:058 Ql
Tabilo- Effect of 851-857
Munizag homogenizati
a, G; on method
Osorio, and carvacrol
F: Leiva- content
Vega, J.
Brossard] "Oral" Journal of 0022-
N; Cai, Tribological [exture Studies . 4901
YR %% study on the | Vol 47 (5), | Uoieade 1902 @3
Osorio, F] Astringency Pages: 392-402

6




Bordeu, Sensation of
E; Chen, Red Wines
JS.
Rheological
characterizatio
Skurtys, n of Poly
0 || fetylene | oo
5 (Andrade, | oxide) and | o opnoio0y | publicado | 29237 | 4006 | Q1
R.y carboxymethylvOI 21(5). pp 6438
Osorio, cellulose 3'32_341’ '
F. suspensions '
with added
solids
Development
Andrade, of a new Journal of
R., method to Food
16 Skurtys, 2015 pred!ctthe Engineering. | Publicado 0260- 4,499 Q1
0., maximum 8774
. Vol. 157, pp.
Osorio, spread factor 20-76
F. for shear '
thinning drops
Andrade, Rheological
R., and physical
Skurtys, properties of
0., gelatin Food Science
Osorio, suspensions and . 1082-
1 F. 2015 containing | Technology Publicado 0132 1,654 Q3
Zuluaga, cellulose | International
R., nanofibers for
Gafian, P. potential
Castro,C. coatings”
Drop impact of
Andrade, gelatin coating LWT_Food
R., f_ormulated Science and
1| SKUMYS, |55 With cellulose) ¢ o o10ay. | pubticado | 29237 | 4006 | 01
0., nanofibers on 6438
Osorio banana and Vol. 61(2).
’ . 422-429.
F. eggplant PP
epicarps
Rubilar, “Physical
J. F., properties of |Carbohydrate
Zuiiga, emulsion-basecPolymers. Vol . 0144-
19 R.N. 2015hydroxypropyl 123, pp. 27- Publicado 8617 7,182 Q1
Osorio, methylcellulose 38.
F. /whey protein

7



Pedreschi isolate
F. (HPMC/WPI)
edible films”.
e[ e
R., od using sprayFOOd Research
Skurtys, ? 7 "ZlInternational. . 0963-
20 0. 2013 coating: Vol. 54(1), Publicado 9969 4,972 Q1
. Fundamentals
Osorio, pp. 397-405
and
F. e
applications”.
ZURiga, Physical
R., properties of
Skurtys, emulsion-
0., based Carbohydrate
Osorio, hydroxypropylPolymers. Vol : 0144-
21 F., 2012 methylcellulog 90(2), pp. Publicado 8617 7182 ol
Aguilera, e films: Effect| 1147-1158
J.M, of their
Pedreschi microstructure
F. 2
“Experimental
Ancli?rade, study of drop| Journal of
! impacts and Food i
22 | SKUMYS, | 5015 spreading on | Engineering. | Publicado | 2299|4408 |
0., : _ 8774
Osorio epicarps: Vol. 109 (3),
- ' Effect of fluid| pp. 430-437.
' properties”
Andrade, Atomizing ,omp_rehen_swe
Reviews In
R., Spray Systems .
Skurtys for Food Science 1541-
23 "12012 o and Food | Publicado 9,912 Q1
0., Application of 4337
. . Safety. Vol.
Osorio, Edible
F Coatings 11(3), pp. 3234
' 337
Enrione,
J., Séez,
C., LOpez|
’ Structural
D., Relaxation of F.OOd and
Skurtys, Salmon Bioprocess 1935.| 3.356
24| 0., 2012 I Technology. | Publicado Q2
Gelatin Films 5130
Acevedo, in the Glass Vol. 5(6), pp.
C., Y| 2446-2453.
i State
Osorio,
F.,
MacNaug




htan, W.,

Hill, S.
Acevedo,
C., Lopez
D., Tapia,
M. J.,
Enrione, .
J., Us:rr:?ang Food and
Skurtys, h Bioprocess 3,356
25 O.,y 2012 Procgss!ng for Tect?nology. Publicado 1935- Q2
R . Designing an 5130
edreschi . Vol. 5(5), pp.
F Alginate 5111520
N Edible Film '
Brown,
D,
Creixell,
W.,
Osorio, F|
“Evaluation of
Velasquez Surface Free
, P, Energy of
Skurtys, Various Fruit BioI;(r)](;/gics 1557-
26| O., |2011| Epicarps T~y | Publicado 2,387 Q2
; . - . |Volume: 6(3), 1858
Enrione, Using Acid- 349-358
J., and Baseand | " '
Osorio F. Zisman
Approaches”.
Diaz, P.,
_oOpez, D. Journal of the
Matiacevi State Diagram| Science of
ch, S., of Salmon Food and . 0022-
21 Osorio, 2011 (Salmo salar) | Agriculture. Publicado 5142 2014 ot
F., Gelatin Films| Vol. 91(14),
Enrione, np. 2558-2565
J.
Skurtys, Evaluation of
o, Surface Free
Velasquez Energy of . FOOd.
28| ,P., |2011| Various Fruit Biophysics. Publicado 1557- 2,387 Q2
R . . - 1Vol. 6(3), pp. 1858
edreschi] Epicarps using 349-358
F., Acid-base and
Osorio, F! Zisman
Skurtys, Wetting LWT_Food
0., Behavior of | Science and 0023-
29 Velasquez2011| Chitosan | Technology. | Publicado 6438 4,006 Q1
, P, Solutions on Nol. 44(6), pp.
Henriguez Blueberry | 1449-1457.




, 0., Epicarp with
Matiacevi or without
ch, S, Epicuticular
Enrione, Waxes
)., Osorio|
F.
Enrione,
0., Osorio
F., Lopez,
D.,
Weinstein
Oppenhei
mer, C.,
Fuentes,
M.,
Cereani, Characterizati¢ Electronic
R., nof a Journal of
Brown, Gelatin/ChitosBiotechnolo . 0717-
30 D., 2010 an/Hyaluronar| Vol. 13(5)9,]y Publicado 3458 2894 Q2
Albornoz, Scaffold- Article
F., Polymer | Number: 15.
Sanchez,
E.
Villalobog
, P.,
Somoza,
R,
Young,
M.,
Acevedo,
C.
Prediction of
the glass
Enrione, transition Food and
0., Osorio temperature or| Bioprocess 1935.| 3356
31 F., |2010|extruded waxy Technology. | Publicado 5130 Q2
Pedreschi] maize and riceVol. 3(6), pp.
., Hill, S| starches in 791-796
presence of
glycerol
Scopus:
N° | Autor(es) | Afo Titulo del articulo Nombre revista Estado | ISSN
10




Matiacevich, Quality Parameters of|  International | Publicado| 2356-
S., Celis, D., 2013 Six Cultivars of Journal of Food 7015.
1| Silva, P., Blueberry Using Science. Article
Enrione, J., Computer Vision number. 419535.
Osorio, F.
Osorio, F., “Characteristics of Procedia Food | Publicado|2211-
Molina, P., hydroxy propyl methyl Science, 601X
5 Matiacevich, 2011 cellulose (HPMC)
S., Enrione, based edible film
J., Skurtys, developed for blueberry
0. coatings”
Physicochemical Procedia Food [Publicado |2211-
ZUniga, characterization of Science 601X
R.N., Osorio, hydroxypopyl
3 |F., Aguilera,| 2011 |methylcellulose based
JM., oil-inwater emulsions
Pedreschi, F. for edible film
formation
Effect of oil content | Procedia Food [Publicado |2211-
. and surfactant addition Science 601X
Zuniga, I q
R.N., Osorio, on colorand
4 |F., Aguilera,| 2011 mechanical properties
|| )
: methylcellu
Pedreschi, F. emulsion-based edible
Films
Osorio, F., Brama australis gel | Procedia Food [Publicado |2211-
Crisostomo, obtention and Science 601X
J., Baeza, S., rheological
5 |Matiacevich,| 2011 |  characterization
S., Enrione,
0., Skrtys, O.|
Bustos, R
Matiacevich, Quality assessment of| Procedia Food [Publicado |2211-
6 S., Silva, P., 2011 blueberries by Science 601X
Enrione, J., computer vision
Osorio, F.
Scielo:
N° | Autor(es) | Afo Titulo del articulo Nombre revista Estado ISSN

Otra Indexacion:
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N° | Autor(es) | Afo Titulo del articulo Nombre revista Estado ISSN
Celis, D., Aplicacién de| Indualimentos, [Publicado (0718-
Nufiez, peliculas comestibles (LATINDEX|1728
P., en arandanos a base )

Valenzue de alginato-aceite de
la, V., tomillo

1 |Osorio, |2012
F.

Enrione,
J.,
Matiacevi
ch, S
Capitulos de libro:
N° | Autor(es) | Afio | Titulo del capitulo y/o libro Lugar Editorial Estado
_ “Evaluation of Blueberry
Mauacev Color during storage using
ich, S., Image Analysis”, en
Silva, P., Caivano, J. L., Buera, M.: CRC _
1 | Osorio, | 2012 “Color in_Food: USA Publisher Publicado
F., Technological and
Enrione, Psychophysical Aspects”
J.
Nilgglagev “Blueberries color changes
Silvia P’ using image analysis” en
2 | Herrera, | 2012 | ©AIVano, J., Buera, M.P., | Argentin| oo~ oo | pupticado
c (eds.): “Color in Food: a
Oso'r’io Technological and
F ’ Psychophysical Aspects”
Osorio,
Cr'F” ¢ “Brama Australis gel
150510 obtention and rheological
mo) ‘]-l : . L3
Baeza char_acterlzatlon en
S ’ Taoukis, P., Stoforos, N.,
Karathanos, V. and . :

3 I\/_IaUacev 2011 Saravacos, G. Cosmosware: Grecia _ Publicado
ich, S. « . . Proceeding
Enri’oné Food Process Engineering ICEF

] ’ in a Changing World”
Skurtys,

0.,
Bustos R
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Matiacev Quality assessment of
ich. S blueberries by computer
SiNa, P, G e N Karathanos. V Pracesting
4 | Enrione, | 2011 ot " 7'l Grecia ICEF Publicado
] and Saravacos, G.
Oso}io Cosmosware: “Food
£ ’ Process Engineering in a
' Changing World”
Osorio,
F., “Characteristics, of HPMC
Molina, based edible film developed
P, for blueberry coatings” en
Matiacev Taoukis, P., Stoforos, N. .| Proceeding .
2011 v > Publ
> ich, S., 0 Karathanos, V., Saravacos, Grecia ICEF tblicado
Enrione, G., (eds.): “Food Process
J., Engineering in a Changing
Skurtys, World”
0.
Osorio,
F., “Bernoulli Equation” en:
Skurtys “Encyclopedia of Estados | Marcel .
"| 201 . . Publ
® 0., 010 Agricultural, Food, and | Unidos |Dekker, Inc. Hblicado
Enrione, Biological Engineering”
J
Skurtys,
0.,
Acevedo
) C'l
Peareshisl  |“Food Hydrocolloid Edible b
7 Enriane 2010 | Films and Coatings” en: | Espafia | Elsevier ublicado
] ' “Food Hydrocolloids™
Osorio,
F.,
Aguilera,
J. M.
Matiacev
I.Ch’ Sy “Storage Effects on
Silva, P., blueberries color” en: Argenti Grupo
8 | Herrera, | 2010 |, ) rgentina Argentino | Publicado
Color and Food: From the
C., ” del Color
Osorio, farm to the Table
F.
Libros:
N° Autor(es) Afio Titulo dellil;:?c?ltulo ylo Lugar Editorial Estado
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Skurtys, O, Food Estados [Nova
Acevedo, C,, Hydrocolloid Unidos, |Science
1 Ped_reshi, F., 2010 Edib!e Films and|Hollingw|Publishers Publicado
Enrione, J., Coatings orth C. S.{Inc
Osorio, F.,
AguileraJ. M
Otras publicaciones (por ejemplo, revistas con referato, obras u otras —indicando cuales-,
agrupar por tipo de publicacién):
N° Autor(es] Afio Titu!o de:\,la Lugar Editorial Estado ptro gspect(
publicacion pertinente
Ferna Study of thelas International
ndo A. physical and\Vegas, Summit on
Osorio rheological of[NV, USA. |Agriculture &
; edible coating Food
Marcel with  liposomes Science,
a that encapsulate November
1 |zamor [2019 |rutin 11-12. Acta  de
Congreso
ano;
Johana
Lopez-
Polo;
Andre
a Soto.
Johana Study of theNew IFT19
Lépez- physical andOrleans, [International
Polo; barrier propertiesfEstados Conference 2
Ferna of edible coatingUnidos. al 5 junio
ndo A. with  liposomes
Osorio that encapsulate
; rutin
Andre
a Silva- Acta  de
2 Weiss; 2019 Congreso
Begoii
a
Gimén
ez;
Marcel
a
Zamor
ano
; Johana ot Zhlti)sphatidilcolin London, 26"  World Acta de
E posomes that|UK. Congress on Congreso
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Lopez,

encapsulate

Chemistry. 30

Ferna antioxidants. al 31 octubre

ndo A. Application to a

Osorio biopolymeric

, matrix.

Andre

a Silva-

Weiss,

Begoi

a

Gimén

ez,

Marcel

a

Zamor

ano.

Lopez- Recubrimiento  [Monteria- |VI Simposio

Polo comestible  con|Colombia |Internacional

Johana liposomas que Agroaliment

E., 2019 |encapsulan ario, SIAL-19. Acta  de
Congreso

Osorio rutina: aplicaciéon del9al 11 de

Ferna en almendras| octubre.

ndo A. laminadas

Johana Rheological Chicago, |IFT18

E. properties of{Estados International

Lopez, edible coating/Unidos Conference.

Ferna forming 15 al 18 Julio.

ndo A. suspension

Osorio incorporating

, antioxidants and

Andre physical

a Silva- chemistry

Weiss, [2018 |properties off ég;agresode

Begoii liposomes.

a

Gimén

ez,

Marcel

a

Zamor

ano,

Wiladi
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mir
Silva.
Johana Propiedades La XV
Lopez- fisicas yHabana, |Conferencia
Polo, F reoldgicas de/Cuba. Internacional
ernan suspensiones sobre Ciencia
do A. formadoras  de y Tecnologia
Osorio recubrimiento de los
, comestible  con Alimentos,
Andre liposomas que CICTA14. 21
a Silva- 2018 incorporan rutina al 25 de Acta  de
Weiss, como agente mayo Congreso
Begofi antioxidante.
a
Gimen
ez,
Marcel
a
Zamor
ano
Lopez, Caracterizacién |Valparaiso,/XI Congreso Acta  de
J.; Oso fisico-quimica  y|Chile. Iberoamerica Congreso
rio, F.; actividad no de
Silva, antioxidante de Ingenieria de
A 2017 suspensiones Alimentos.
Gimén liposomales 22 al 25 de
ez, B, liofilizadas. octubre
Quintri
queo,
A.
Aplicacién de|Valparais |XI Congreso Acta  de
suspensiones delo, Chile.  |Iberoamerica Congreso
recubrimientos no de
Silva, comestibles a Ingenieria de
W.; base de Alimentos.
Ovied hidroxipropil 22 al 25 de
o, S.;|2017 |metilcelulosa, octubre
Rocco, carragenina,
C.; Os glicerol Y
orio, F. nanofibras de
celulosa
mediante sistema
de aspersion
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sobre superficies

vegetales.
Lopez Propiedades Barranqu |V  Simposio Acta  de
Johana fisicas yiilla, Internacional Congreso
E. reoldgicas de/Colombia |Agroaliment
Osorio suspensiones ario  (SIALA
Ferna formadoras  de 17). 4 al 6 de
ndo recubrimiento octubre de
A, comestible  con 2017
Silva liposomas que
9 Andre 2017 incorporan rutina
a C, como agente
Silva antioxidante.
Wiladi
mir E.
y
Gimen
ez
Begofi
a.
Silva Aplicacién deBarranqu |V  Simposio Acta  de
Wiladi suspensiones deljilla, Internacional Congreso
mir E., recubrimientos |[Colombia |Agroaliment
Rocco comestibles al. ario  (SIALA
Catalin base de 17). 4 al 6 de
a A, Hidroxipropil octubre de
Ovied metilcelulosa, 2017.
10|° 2017 ca.rragenma,
Sebast glicerol y
ian |, nanofibras de
Lopez celulosa
Johana mediante sistema
E. de aspersion
Osorio sobre superficies
Ferna vegetales
ndo A.
Lépez, Physico-chemical [Spain. 31st EFFoST] Acta  de
l, characterization International Congreso
Osorio and Conference.
11 |, F.,2017 |encapsulation 13-16
Silva- efficiency November
Weiss, evaluation of] 2017 Sitges
A,

17




Gimén lyophilized
ez, B, liposomes
Rocco,
C,
Zamor
ano,
M.
Silva, Spray application|Spain 31st EFFoST Acta  de
W., of edible coating International Congreso
Osorio suspension based Conference.
, F., on HPMC, k- 13-16
Silva- carrageenan, November
Weiss, glycerol, and 2017 Sitges
A., cellulose
12 Gimén 2017 nanofibers on
ez, B, grapes surface
Rocco,
C,
Zamor
ano,
M.
Silva- Rheological and|Spain 31st EFFoST Acta  de
Weiss, surface International Congreso
A, properties off Conference.
Celedd edible coating 13-16
n, A, suspensions with November
13 |Silva, |2017 |liposomal and 2017 Sitges
W., non-liposomal
Osorio antioxidant rutin
, F.A.,
Gimén
ez, B.
Silva- Carboxymethyl |Spain 31st EFFoST Acta  de
Weiss, cellulose  edible International Congreso
A. films with Conference.
Quintri liposomal and 13-16
14 (V€O |0 o nor_1-I|posomaI November
A, rutin: 2017 Sitges
Silva, Physicochemical
w.,, properties and in
Osorio vitro release.
, F.,
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Gimén

ez, B.
Perfil en 4&cidosBogot3, Il Congreso Acta  de
grasos delColombia |Internacional Congreso
Marce alimentos de
la suplementados | Investigacion
Zamor naturales ricos en e Innovacion
15 ano R. 2016 acidos grasos en Clenu,as Vi
y Fern omega-3. Tecnologia
ando de
Osorio Alimentos |l
L. CTA 2016. 02
al 04 de
noviembre.
Lopez, Rheological Viena, 30th EFFoST] Acta  de
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