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composicion en la actividad
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aceites esenciales de|Alimentos Santiago de Chile

2016 |Jessica Alarcon lemongrass y citral para

prolongar su liberacién desde

peliculas de alginato.

Efecto de las condiciones de|Magister en Tecnologia de|Universidad de
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S oil encapsulated: 94-103
' Effect of process and Pp-
storage conditions
Alginate edible films Q3
containing
s, || o
Bustos, R., citral: effect of Jour_nal of Food _ 0022-
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Zuniga, R., ultrafiltration usin
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A.C’uctii;ttlae:\;ez- anEid<)I)l(Ji|§afrl1ltr2:V I;Eit LWT - Food Science 0023-
' 2017 PACYl and Technology. |Publicadq 6438 | 4,006
Venegas- based on salmon Vol. 77 160-169
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Lépez, D., based on alginate— Processing and 0145-
18 Acevedo, N.,| 2015| thyme oil-propionic . g Publicadd 1,405
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Diaz, P., Lopez Journal of the Ql
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Celis. D. Comportamiento de Listeria Indualimentos, N° 70 | Publicado | 0718-
N monocytogenes frente a 1728
Enrione, J., . , -
. . 2011 biopolimeros utilizados en
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Matiacevich, que contienen aceite de tomillo. UNER; Valencia ublicado
S. International Conference on Food

Innovation FoodIlnnova2014
Diaz, P., Freezing rate on thermal transition of{Estados Springer
Henriquez, blueberries en Gutierrez, G.,|Unidos Publisher NY
0., Enrione Alamilla, L., Buera, M.d.P., Welti, J.
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S., Enrione, “Food Process Engineering in a
J.,  Skurtys, Changing World”

0., Bustos, R.
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Matiacevich, " . . .
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. Karathanos, V., Saravacos, G. (eds.)
S., Enrione, " . . .
1. Skurtvs. O Food Process Engineering in a
v ¥s, & Changing World”
Matiacevich, Storage Effects on blueberries color”|Argentina |Grupo Argentino
S., Silva, P. en: “Color and Food: From the farm del Color

11177 ! ‘1201 Publi
Herrera, C., 010 to the Table” ublicado
Osorio, F.




“Thermal transitions, mechanical|Estados Wiley-Blackwell
Farroni, A, properties and molecular mobility in|Unidos
Matiacevich, corn flakes as affected by water|
S., Guerrero, content” en Reid, D., Sajjaanantaku, .
12 S., Alzarnora,2010 Tl, Lillford, P., Sanguasri Ch. (Eds): Publicado
S., Buera, “Water Properties of  Food,
M.P. Pharmaceutical  and Biological
Systems”
Non-Enzymatic Browning may be|Estados Wiley-Blackwell
inhibited or accelerated by MgCl2|Unidos,
Santagapita according to the level of water|
p ! availability and saccharide specific
13| 7 . 2010 |interactions” en Reid, D., Publicado
Matiacevich, - .
S. Buera. M. Sajjaanantaku, TI, Lillford, P.,
! ! Sanguasri  Ch. (Eds):  “Water
Properties of Food, Pharmaceutical
and Biological Systems”,
Libros:
N° | Autor(es) | Afio | Titulo del capitulo y/o libro Lugar Editorial Estado

Otras publicaciones (por ejemplo, revistas con referato, obras u otras —indicando cuales-,
agrupar por tipo de publicacién):
Titulo de la

Dtro aspectd

N° Ao Editorial Estado

Autor(es)

publicacién

Lugar

pertinente

Matiacevich,

S., Saez, C. 2018

“Encapsulacién  de
aceite esencial de
lemongrass para el
desarrollo de
aditivos  naturales:
una revision”  E-
book Tecnologia v
Sociedad, vol. 1.
Cap. 7, Pag. 97-109.

Chile

Editorial
USACH

Publicado

ISBN Obra
Completa:
978-956-
303-398-4
ISBN
Volumen 1
N° 978-956-
303-399-1

Matiacevich,

S., Saez, C. 2017

Encapsulacion  de
aceite esencial de
lemongrass en el
desarrollo de
ingredientes
naturales en polvo
para preservacion
de alimentos: Una
revision”.

Chile

Contribuciones

Cientificas
Tecnoldgicas,
42 (2),13-21.

Y

Publicado

Matiacevich,
S., Riquelme,
N.,

Arancibia, C.

2016

Perspectivas de las
tecnologias
aplicadas en
productos IV gama” .|

Chile

Contribuciones

Cientificas
Tecnoldgicas,
141, 49-56.

Y Publicado

Diaz, P.,
Balcazar, D.,
Matiacevich,
S., Enrione, J.

2011

Adicion de trehalosa
y etilenglicol en
peliculas de gelatina
en estado vitreo:
Efecto del peso
molecular sobre el

Chile

Agro Sur

Publicado

ISSN: 0304-
8802.
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grado de
densificacion,

sorcion de agua |

propiedades
térmicas.
Caracterizacion de|Chile Agro Sur.
Celis, D., Z(raopledades er;;lﬁ:z
Azocar, M.I., comestiblesp
5 Enrione, - J., 2011 |basadas en gelatina Publicado ISSN:0304-
Paez, M., . , 8802.
. . de bovino y salmén
Matiacevich, .
S con quitosano como
’ agente
antimicrobiano”.
Osorio, F,, Brama australis gel Chile Procedia Food
Crisostomo, obtention and Science
J., Baeza, S., rheological )
6 |Matiacevich,|2011 |characterization. Publicado ISSN: 22114
. 601X.
S., Enrione,
J., Skrtys, O.,
Bustos, R.
Osorio, F., “Characteristics  of{Reino Procedia Food
Molina, P., HPMC based ediblelUnido Science ISSN: 2211
7 | Matiacevich,|[2011 |film developed for Publicado )
1 H ” 601X
S., Enrione, J. blueberry coatings
Skurtys, O.
. Characteristics  of{Reino Procedia Food
Osorio, F,, . .
. hydroxy propyll Unido Science
Molina, - P., methyl cellulose
Matiacevi . ISSN: 2211-
8 atlaceylch, 2011 |(HPMC) based Publicado 55
S., Enrione, . . 601X.
edible film
J.,  Skurtys,
developed for
0. .
blueberry coatings
. Characterization of{Reino Procedia Food
Celis, D., . . .
salmon gelatin-{ Unido Science
Azocar, M.I., based film on
Enrione, ., . . . ISSN: 2211-
9 Paez, M., 2011 a?(‘;lnglrctrizflal N Publicado 601X,
Matiacevich, P . P .
S chitosan against E.
' coli”
Matiacevich, Quality assessment Reino Procedia Food
., Si . i i i 1 2211-
10 S., .Sllva, P., 5011 of bluebern‘es by|Unido Science publicado ISSN
Enrione, ., computer vision 601X.
Osorio, F.
Efecto en la Chile Agro Sur
Urbani, V., :i?i?:igf:biana del
11 Cellsf’ .D" 2011 |aceite de tomillo Publicado ISSN: 0304
Matiacevich, .. 8802.
S adicionado a
' peliculas

comestibles a base

11




de alginato contra
listeria innocua.
Efecto de I Chile Agro Sur
Vasquez, C., humedad relativa
Diaz, P., de almacenamiento
. . ISSN: 0304+
12| Enrione, J.,/2011 |sobre las Publicado
. . . .. 8802.
Matiacevich, propiedades fisicas
S. y  térmicas de
arandanos.
Ramirez, Propiedades fisicas Chile Agro Sur
L.M., de cuticula de
. . ISSN: 0304
13| Skurtys, 0.,/2011 |ardndano durante Publicado
. . 8802.
Matiacevich, su
S. almacenamiento”,
Propiedades de laFrancia |FishfarmingXp
gelatina de salmén ert
con quitosano como
Celis, D, agente
Enrione, ., antimicrobiano para .
14 . . 2011 P Publicado |--
Matiacevich, ser usado como
S. posible
recubrimiento
comestible de
alimentos frescos
Diagrama de estado|Francia |FishfarmingXp
, com redictor rt
Diaz, p. omo pedlso de e
Lépez D las propiedades
15 p- ’ 72011 |fisicas de un sistema Publicado |--
Matiacevich,
. formado por
S., Enrione, J. . .
gelatina de salmén
agua
Patentes:
N°| Inventor(es) Nombre patente Fec_h_a de Fec.ha de N° de registro | Estado
solicitud | publicacién
Robles Planells,
C., Sanchez
Guerrero, G.,|Composicion farmacéutica para
1 |Acuia Castillo,|inyeccion intratumoral que|2017 04/05/2018 (201703017 Solicitada
C., Cortez San|comprende nanoparticulas
Martin, M.,
Matiacevich, S.
Procedimiento para preparar un
ingrediente en polvo a base de
. concentrado de proteinas de
Navarro-Lisboa, uinua con adicion de aceites N° Registro
2 |(R., Astudillo, C, q . . 2016 25/10/2019 g Otorgada
. . esenciales con propiedades Patente:58143
Matiacevich, S. L. .
antioxidantes y material de pared
vegetal, asi como dicho producto
obtenido y su aplicacion.
Gutierrez, M., Recubrimiento y /o pelicula
Matiacevich, S., . .. Solicitud N ..
3 Venegas, D, comestible ?ara la conservacion de[2016 12-10-2018 2016-03387 Solicitada
productos cédrneos
Bustos, R.
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Matiacevich, S.|.. . , .
Osorio E Equipo y Metodo para d’etermlnar
Enrion,e, J': permeablll.dad de cuticulas de|2012 19/02/2016 [(CL1208-2012)|Otorgada
Skurtys, O. frutas In Vivo
Listado de
proyectos de Rol en el proyecto
investigacién4 Titulo Fuente de Ao de Periodo de (investigador
en los altimos 10 financiamiento adjudicacion | ejecuciéon fresponsable/director, co-
afios investigador, etc.)
“Micro/nanoencapsulacién Proyecto DICYT — | 2019 3 afios Investigador
de compuestos activos | Continuidad de responsable
provenientes de un desecho | Fondecyt
de la industria de la nuez” N°081971M
“Impacto en la seguridad y | Proyecto 2019 3 afos Co-investigador
calidad de los productos | internacional
frutihorticolas PICT-2015-0401 -
descontaminados por luz | Categoria Raices.
UV-C asistida por otras | Universidad de
tecnologias” Buenos Aires,
Argentina
“Prolonged release of active FONDECYT 2016 4 afios Investigador
compounds for improving responsable
shelf life of a dairy food
matrix: Effect of structure
obtained by different
encapsulation process”
Fortalecimiento  de la | PAI  79160091- | 2017 3 afos Investigador
investigacion y docencia | Programa de patrocinante
mediante una nueva area | Insercion a la
basada en el disefio de | Academia
matrices alimentarias con
caracteristicas  saludables.
Estudio de nanoemulsiones
bioactivas y su liberacién
durante la digestidon para
potenciar la nutricion del
adulto mayor
Asistente de investigacion | MECESUP - | 2017 1 afio Investigador
para escritura de trabajos | USA1555LD responsable
cientificos
“Desarrollo de matrices | FONDECYT 2014 4 afios Investigador
basadas en emulsiones que | Postdoctorado N° Patrocinante
favorezcan la liberacién de | 3150537
compuestos bioactivos para
mejorar su funcionalidad
nutricional y sensorial”
“Fragility studies of | FONDECYT 2014 3 afos Co-investigadora
gelatine-oligosacharides REGULAR
hydrogels approaching the | No 1140132
glass transition
temperature”
“Recubrimientos bioactivos | DICYT asociativo | 2014 3 afios Investigador
para alimentos” 08-1371MSSA- Responsable
DAS

4 Se consideran proyectos adjudicados y/o en ejecucion en el periodo solicitado.
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“Obtencion de fracciones | Proyecto Innvova | 2013 4 afios Co-investigadora

funcionales para la industria | CORFO L2 (2013-

y péptidos bioactivos de | 2016) No 13IDL2-

quinoa como  agentes | 23457

moduladores del estado

fisiologico”

“Prolonged release  of | DICYT 2014 1 afio Director de proyecto

natural antimicrobial agents | POSTDOCTORAL2

on bioactive films as edible | 014 N° 78

films to improve the shelf-

life of fresh foods”

“Controlled release  of | FONDECYT 2013 3 afos Investigador

nano/microemulsion-based | Regular 1131017 Responsable

antimicrobial agents

embedded into alginate

bioactive packaging films”

“Effect of molecular packing | FONDECYT 2011 3 afios Co-investigador

on the structural relaxation | REGULAR (No

of gelatin films in the glassy | 1110607)

state”

“Determinacion de calidad | Proyecto I+D | 2011 1 afio Director de proyecto

in vivo de frutas a través de | Aplicada. Linea 1

la mediciéon de | CORFO. 11IDL1-

permeabilidad de  sus | 10492

cuticulas”

“Obtenciéon de péptidos | Proyecto I+D | 2011 2 afios Co-investigadora

bioactivos de origen vegetal | Aplicada. Linea 1

-quinoa y amaranto- como | CORFO

agentes moduladores del

estado fisiologico”

“Natural antimicrobial | Proyecto 2010 3 afos Investigador

(chitosan and rosemary oil) | FONDECYT  DE Resposable

incorporated in | INICIACION

biodegradable edible films | 11100209

based on gelatin and

alginate: Characterization of

structural state of film and

their effect on antimicrobial

activity”

“Desarrollo de un prototipo | Proyecto  DGT- | 2010 1 afio Director de proyecto

innovador de | 091071-M

determinacién de Calidad in | Universidad de

vivo de frutas a través de la | Santiago de Chile

medicion de permeabilidad

de superficie de sus

cuticulas”
Listado de
proyectos de Rol en el proyecto
intervencion, Titulo Fuente de Afio de Periodo de (investigador
innovacion  y/o financiamiento | adjudicacion | ejecucion | responsable/director,
desarrollo coinvestigador, etc.)
tecnolégico - _ - - -
Consultorias y/o
a,slst_enuas ) . Afiode | Periodo de .
técnicas en los Titulo Institucion contratante s . < Objetivo

adjudicacién| ejecucion

Gltimos 10 afios
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Proyecto de investigacién: | Empresa La fruticola | 2019 Abril- Desarrollo  de
Estudio del desarrollo de | Contrato a través de noviembr | formulacién
un snack saludable a base | Proyecto SDT-CTA-4782 e 2019 para snack
de frutas deshidratadas saludable a base
de mango
Asistencia técnica a | Contrato a través de | 2016- 2016- Determinacione
Empresa Naturex Proyecto SDT-CTA-4782. 2018- 2018- S de
2019 2019 propiedades
fisicas de sus
productos
Paté de cerdo Premium | Contrato a través de | 2017 Julio- Desarrollo  de
con recubrimientos | CREAS-Chile. diciembre recubrimiento
comestibles. Empresa 2017 comestible para
Omefiaca. aumento de vida
util de paté
Desarrollo de un snack | Empresa Salam Gourmet, | 2016 6 meses Desarrollo  de
saludable a base de kale Corfo Voucher Mujeres, a una formulacién
través de CECTA, USACH. para un snack a
base de kale-
espinaca
Aplicacidn de un | Empresa Agrosuper, SDT- | 2016 3 meses Desarrollo  de
recubrimiento a panceta | USACH 4782 recubrimiento
de cerdo para aumento de comestible para
su vida util aumento de vida
utii de carne
fresca
Determinacion de FTIR en | UANDES 2016 30-06- Asistencia y
el marco del proyecto 2016. mediciones por
UANDES FTIR de sus
productos
Determinacién de FTIR en | UANDES 2016 27-05- Asistencia y
el marco del proyecto 2016 mediciones por
UANDES FTIR de sus
productos
Determinaciéon de tamafio | Universidad de Chile 2014 22/09/20 Asistencia y
de gota y estabilidad de 14 mediciones de
jugos sus productos
Determinacién de | UANDES 2014 25-09- Asistencia y
parametros  fisicos vy 2014 mediciones de
microbioldgicos de sus productos
muestras recubiertas, en el
marco de proyecto
UANDES
Vida util de gel de Aloe | Empresa ALOELAMPA, | 2013 2013- Determinacion
vera Convenio a través de 2014 de los factores

CECTA, USACH.

criticos en el
pardeamiento
de un gel de
aloe-vera
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