C|TA Centro Nacional de Ciencia y

Tecnologia de Alimentos
UNIVERSIDAD DE

COSTARICA

-

PERFIL DE CAPACITACION

Jornada académica: Incentivando la transformacion de maices en
productos de alto valor agregado

Fecha: 22 de noviembre de 2024
CUPO LIMITADO
Duracion: 3,5 horas
Horario: 8:30 a.m. a 12 m.d. (GTM-6:00) hora de Costa Rica
Modalidad: Virtual, plataforma Zoom
Coordinadora: Dra. Ana Mercedes Pérez
Instructoras:
Dra. Marcela Gaytan Martinez, Universidad Autbnoma de Querétaro, México
Dra. Ma. Estela Vazquez Barrios, Universidad Autbnoma de Querétaro, México
Dra. Iza F. Pérez Ramirez, Universidad Auténoma de Querétaro, México
M.Sc. lleana Alfaro Alvarez, Universidad de Costa Rica
Ing., M., Ana Maria Quirés Blanco, Universidad de Costa Rica

Monto de lainversion: Gratuito

Enlace de inscripcién: https:/forms.gle/QS8EEv1Tn2q21Uj48

Fecha limite para realizar la inscripcion: 20 de noviembre de 2024

Objetivo: Divulgar resultados de diferentes proyectos de investigacion para la agregacion
de valor al maiz mediante el desarrollo de nuevos productos y procesos.

Dirigido a: Estudiantes, personal del sector académico y profesional ligado al campo
agroalimentario, interesados en los procesos de agregacion de valor al maiz.
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Metodologia: Se impartirdn tres charlas virtuales de forma sincrénica, por parte de
docentes e investigadoras de la Facultad de Quimica de la Universidad Autbnoma de
Querétaro, México, y otras dos exposiciones a cargo de docentes e investigadoras de
la Escuela de Tecnologia de Alimentos y del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos (CITA), de la Universidad de Costa Rica.

Temario:

- Dra. Marcela Gaytan Martinez
Calentamiento 6hmico como alternativa para la nixtamalizacion de maiz

- Dra. Ma. Estela Vazquez Barrios
Elaboraciéon de botanas a base de maiz con bajo contenido cal6rico

- Dra. Iza F. Pérez Ramirez
Almidon de maiz retrogradado como ingrediente prebidtico en la elaboracion de yogurt
estilo griego

- M.Sc. lleana Alfaro
Malteado de maiz pujagua (Zea mays L.) como fuente enzimatica y de azuUcares
fermentables en la produccion de una cerveza libre de gluten

- Ing. Ana Maria Quirds
Obtencidn de un extracto con compuestos antioxidantes a partir de un subproducto (olote)
de maiz pujagua

Perfil de las instructoras

Dra. Marcela Gaytan Martinez

Obtuvo el titulo de Quimico Farmacéutico Bidlogo y Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos otorgado por la Universidad Autébnoma de Coahuila, México. Realiz6 un
Doctorado en Tecnologia Avanzada en el Instituto Politécnico Nacional. Actualmente es
profesora investigadora en el Programa de Ciencia y Tecnologia de Alimentos en la
Facultad de Quimica de la Universidad Autonoma de Querétaro (UAQ). Es miembro del
Sistema Nacional de Investigadoras e Investigadores (SNII) nivel II.

Su investigacion se centra en la quimica y funcionalidad de carbohidratos haciendo uso de
tecnologias emergentes para desarrollar productos de alto valor agregado. Ha contribuido
con mas de 100 articulos en revistas de alto impacto, tres patentes, un libro y varios
capitulos de libro. Ha dirigido tesis de 14 estudiantes de pregrado, 27 de posgrado y dos
estancias posdoctorales.
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Su trayectoria de investigacion fue reconocida por el Consejo Estatal de Ciencia y
Tecnologia de Querétaro en la categoria de productos cientificos, tecnoldgicos y de
innovacion por grupo en el 2023. Obtuvo el Premio Alejandria a la investigacion en 2020.
Como parte del trabajo con sus alumnos, se ha obtenido, el Premio a Jovenes
Investigadores en 2017, 2020 y 2021, Premio Estatal de la Juventud en el afio 2022, asi
como la mejor tesis de posgrado a nivel doctorado (Doctorado en Techologia Avanzada)
del Instituto Politécnico Nacional.

Forma parte de la Red Nacional de Investigacion, Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico en
Alimentos Funcionales y Nutracéuticos. Es evaluadora reconocida por CONAHCYT, del
Comité de Ingenieria y Tecnologia y de los Comités Interinstitucionales para la Evaluacion
de la Educacion Superior y CONAECQ. Forma parte del Comité de Bioética de la UAQ y
del Comité de Bioseguridad de Cofepris.

Dra. Iza Fernanda Pérez Ramirez

Es profesora investigadora de la Facultad de Quimica de la Universidad Autbnoma de
Querétaro (UAQ) desde 2016. Obtuvo la licenciatura en Ingenieria Quimica, una
Maestria en Ciencias y Tecnologia de Alimentos, y un Doctorado en Ciencias de los
Alimentos. Es miembro del Sistema Nacional de Investigadoras e Investigadores (SNII)
nivel Il. Ademas, es presidenta del Comité de Bioética de la Facultad de Quimica de la
UAQ y miembro del Comité Académico del Servicio Universitario de Salud de la UAQ,
asi como parte de la Red Nacional de Investigacion, Innovacion y Desarrollo
Tecnoldgico en Alimentos Funcionales y Nutracéuticos (Alfanutra).

Su trayectoria académica se centra en la identificacion de biomarcadores para el
diagnéstico oportuno de enfermedades crénicas y en el desarrollo de estrategias
nutracéuticas para su prevencion y tratamiento coadyuvante, integrando enfoques
Omicos para la comprension de las alteraciones metabdlicas. Ha publicado 70 articulos
con impacto internacional y nacional y ha asesorado a 6 estudiantes de pregrado, 11 de
posgrado y una estancia posdoctoral, ademas de contribuir en actividades de
divulgacion cientifica. En 2024, fue galardonada con el Premio Alejandrina en la
modalidad de joven talento en investigacion, en reconocimiento a su trayectoria y
contribucién cientifica.

Dra. Ma. Estela Vazquez Barrios

Obtuvo el titulo de Quimico Farmaco Biblogo en la Universidad Michoacana de San
Nicolas de Hidalgo. Su Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y el Doctorado
en Ciencia de los Alimentos fueron otorgados por la Universidad Autonoma de
Querétaro (UAQ), México. Realizé una estancia posdoctoral en el mismo posgrado en
Ciencia de Alimentos de la UAQ sobre la vida poscosecha de ajo. Trabajé por tres afios
en la industria de alimentos y ocho en el Tecnoldgico de Monterrey Campus Querétaro.
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Actualmente es profesora investigadora en el Programa de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos en la Facultad de Quimica de la UAQ, en el Cuerpo Académico de
Tecnologias Emergentes para Promover la Seguridad Alimentaria.

Su investigacion se centra en el manejo poscosecha de frutas y hortalizas; asi como en
la transformacion de alimentos, en el aprovechamiento de subproductos de la
agroindustria para el desarrollo de ingredientes y en la evaluacion de la vida de anaquel
y calidad sensorial de productos desarrollados.

Ha contribuido con 15 articulos en revistas de alto impacto. Ha dirigido tesis de 12
estudiantes de pregrado, 8 de maestria y asesorado 9 de doctorado. Tiene proyectos
de vinculacién con empresas de alimentos, en proyectos de produccion horticola
sustentable bajo condiciones de invernadero. Forma parte del Laboratorio Nacional de
Investigacién en Tecnologias del frio (LaNITeF). Bajo su asesoria dos alumnos han
recibido el Premio de ler 10mo encuentro de Jévenes Investigadores en 2022 y el 3er
lugar en el bloque de Ingenieria y Tecnologia en el 11lvo encuentro de Jbévenes
Investigadores en 2023.

Es evaluadora de proyectos y estancias posdoctorales del Consejo Nacional de
Humanidades, Ciencias y Tecnologias (CONAHCYT); es nivel 1 del Sistema Nacional
de Investigadoras e Investigadores (SNII) de México. Ha participado en el Centro
Nacional de Evaluacion para la Educacion Superior (CENEVAL) y es revisora de
articulos cientificos en revistas internacionales. Fue coordinadora de la Carrera de
Ingeniero Quimico en Alimentos y actualmente es la coordinadora de la Maestria en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la UAQ.

M.Sc. lleana Alfaro Alvarez

Obtuvo una licenciatura en Tecnologia de Alimentos, de la Universidad de Costa Rica
(UCR) y una Maestria Académica en Tecnologia de Alimentos con énfasis en gestion
de la innovacion, otorgada por la Universidad de Wageningen, Paises Bajos.

Desde 1999 es profesora de las Escuelas de Agronomia y de Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Ciencias Agroalimentarias, y de la Escuela de Ingenieria Industrial, Facultad
de Ingenieria, de la UCR. A nivel de docencia, tiene a cargo cursos de Operaciones
Unitarias, Termofluidos, Procesos Biotecnologicos, Seminario de Agronomia, Taller de
formulacién de proyectos de investigacion, valor agregado, innovacion y desarrollo de
productos en el sector agroalimentario, interacciones fisicas y reologia de Alimentos.
Fue directora de la Escuela de Tecnologia de Alimentos del 2018 al 2021 y en este
mismo periodo, fungié como subdirectora del posgrado en Ciencia de Alimentos.
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Su trabajo de investigacion aborda la mejora del proceso de formacion: en
emprendimiento, innovacion educativa, modelos de evaluacion, espacios bimodales,
con énfasis en temas relacionados con pymes, agro cadena e innovacion. Su labor en
el campo de la accién social ha estado relacionada con el trabajo comunal universitario,
apoyo a pymes, actualizacion profesional y educacion continua. Cuenta con experiencia
laboral como gerente de calidad en la Cerveceria Americana, ha sido microempresaria,
dedicada a la produccién de chocolates personalizados y realiz6 una pasantia en
Intermediaria de Innovacion, en la empresa Food Valley, de Paises Bajos.

Ing., M. Ana Maria Quirds Blanco

Graduada como Ingeniera en Alimentos de la Universidad de Costa Rica, cuenta con un
titulo de Master en Responsabilidad Social Corporativa y Liderazgo Sostenible de la
Universidad de Barcelona. Labora como investigadora en el Centro Nacional de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos de la Universidad de Costa Rica (UCR) y como docente en
el Departamento de Ingenieria de Alimentos, Sede de Guanacaste, UCR. Participa en
la junta directiva de la Asociacion de Tecnhologia Alimentaria de Costa Rica (ASCOTA)
y es la secretaria de relaciones internacionales de la Asociacion Latinoamericana y del
Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos (ALACCTA). Sus areas de especializacion
abordan tematicas como proteinas alternativas (insectos comestibles y microalgas),
valorizacién de subproductos agroindustriales, sostenibilidad en la industria alimentaria
y legislacion alimentaria (etiquetado, aditivos, procesamiento de alimentos y salud
publica). Participa como miembro del Comité Directivo de Seguridad Alimentaria y
Nutricional del Institute of Food Technologists (IFT) de Estados Unidos y en el Panel
Asesor del Programa Cientifico del Congreso Anual de la misma organizacion. Su labor
se centra en promover el rol de la ciencia de los alimentos en el desarrollo sostenible
del sistema alimentario y la seguridad alimentaria.
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