Seminarios Postgrado

Afo Autor Titulo
! ADITIVOS Y PRESERVATIVOS :
b e o e e — — —— —————— — — — ———————— — — ———————— — ——————————— —
1980 CORONA, Neumidia |Uso de los aditivos para preservar la calidad de los productos deshidratados.
MONTENEGRO, Consideraciones de empaque para alimentos preservados por reduccion de la
1989 . L
Geomaira actividad de agua (Aw).
1990 MIERES, Carlos Humectan_tes no e!ectrolltos y su capgcnq?ld depresora de Aw en alimentos de
humedad intermedia. Modelos de prediccion.
1990 CHIQUIN, Ana Humectan'tes elect.rolltos y su capam.da.d' depresora de Aw en alimentos de
humedad intermedia. Modelos de prediccion.
1990 AGUILAR, Carlos Efecto _de algunas especias y sus aceites esenciales sobre el comportamiento
microbiano.
1991 GIACOPINI, Maria Perqmdgmon de lipidos "in vivo", micronutrientes, antioxidantes y sus
implicaciones en la salud.
1993 BARRERO, Marinela [Especies vegetales como fuente de pigmento. I. Onoto (Bixa orellana).
1993 BARRERO, Marinela |Especies vegetales como fuente de pigmento. Il. Circuma.
1996 MARTINEZ, Raisa Uso de aditivos anticrobiales en la industria de bebidas refrescantes.
1997 ESTRADA, Milagro Nisina: mecanismos de accion, regulacion y utilizacion en alimentos.
1997 MARTINEZ, Raisa Aditivos colorantes en la produccion de bebidas refrescantes.
2000 GONZALEZ, Nelson  |Acido propidnico y sus sales. Uso y aplicaciones en la industria de alimentos.
2004 CLEMENTE, Gricela |Sorbitol, caracteristicas, propiedades y uso en la industria de alimentos.
| 2005 | _ CASTILLO, José_ _ JUso de los nitratos y nitritos en la tecnologia de productos caricos. __ _ _ |
: ACEITES Y GRASA :
1979 BRICENO, Ana Eiagldez hidrolitica y otras reacciones de hidrélisis que afectan la calidad de la
1980 CORONEL, Jaime Me.,\tod.os |nstrumenta|esl reC|fer.1tes para determinar el grado de rancidez
oxidativa en productos alimenticios.
1986 SAER, Magaly Rancidez hidrolitica en leches fluidas.
1989 ORTIZ, Holger Métodos cromatograficos para el analisis de lipidos en alimentos.
1990 AGUILAR, Carlos Efecto .de algunas especias y sus aceites esenciales sobre el comportamiento
microbiano.
1990 ALFARO, Maria Tipos de cancer asociados al consumo de dietas de alto contenido de lipidos.
1991 GIACOPINI, Maria Perqmdgmon de lipidos "in vivo", micronutrientes, antioxidantes y sus
implicaciones en la salud.
1993 GIACOPINI, Maria AIgun_os me_todlos_ utilizados para determinar la peroxidacion de los lipidos en
materiales biologicos.
1995 LIENDO, Rigel La manteca de caco: caracteristicas quimicas, fisicas, propiedades y grasas
reemplazantes.
2003 TOVAR, Ludmila Comportamiento de los aceites en el proceso de fritura de alimentos.
2004 ORTIZ, Holger _Proc_eso_s aplicados al aceite de pglma africana (Eloeis guineensis) y sus
implicaciones en la salud del consumidor.

2004 LARES, Mary Gra’sas y aceites en la alimentacion y su relacion con enfermedades coronarias
] yeancer
B p T
| ANALISIS DE ALIMENTOS 1

L e e ————————
1980 CORONEL, Jaime Me'tod.os mstrumentales. reC|.er.1tes para determinar el grado de rancidez
oxidativa en productos alimenticios.
1983 BRIEF, lleana M'eto_dos sensoriales y objetivos para la evaluacién de textura en productos
carnicos y pescado.
1984 CERVILLA, Maria Aplicaciones de las enzimas en el analisis de alimentos.
1984 ARBEJ, Josefina E;eszz)dcétz la deshidratacion sobre algunas propiedades funcionales. Il. Carnes y




1986 | VILLALONGA, Aldemaro |Técnicas analiticas aplicadas a micotoxinas en alimentos.
1989 ORTIZ, Holger Métodos cromatograficos para el analisis de lipidos en alimentos.
Caracterizaciéon quimicay nutricional de las tortas de girasol (Helianthus annus

1997 PALMA, José L.) y palma africana (Elaeis guinennsis) como fuentes proteicas en la

alimentacion de aves.

1999 GONZALEZ, Deokie Aplicaciones de la cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC) en productos

pesqueros.

2001 ALVAREZ, Irama Determmacpn de compuestos volatiles en productos alimenticios por,|

cromatografia de gases.

2004 SIVOLL, Lilliam ElectroforeS|s' capilar. Una técnica innovadora en la deteccion y cuantificacion

de macromoléculas.

2004 VALLS, Jaime Vglldauon de metodologias de cromatografia liquida de alta resolucion en

alimentos.

2004 VALLS, Jaime Ext'rggmon en fase SO|Id? (SPF) para tratamiento de muestras de alimentos para
A F |andlisis por cromatografia, _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _____________
| |
I AVES, VACUNOS, PORCINOS Y DERIVADOS I
. -

1980 POLANCO, Milagros |Proteina de soya: su uso, determinacion en productos carnicos.

1980 PEDROZA, Rafael Huevos deshidratados.

1983 BRIEF, lleana M'etqdos sensoriales y objetivos para la evaluacion de textura en productos

carnicos y pescado.

1984 ARBEJ Joseflna LTCUTU UT Ta UTSTTIUTAtaviUT SUUTT argurTaS PTUPTCUauUTS TUTTCUTUTTAITS . 1T UdadiTTieS Ty

1984 FALCON’ Yraida :IU\.;I.UD Ut 1a TOUITTUTACIUTT TITULNTCA UT Tdo LAlTdiTo SUUTT TUS allmfuuius UtT Lanualda

1985 FALCON, Yraida Usos de las enzimas como ablandadores en la carne.

1986 JIMENEZ, Loida Algunos factores que afectan la estabilidad de las emulsiones carnicas.

1986 MACHADO, Maritza  |Reestructuracion de carne vacuna.

1986 CAMACHO, Jesus Aflatoxinas en alimentos de origen animal. Importancia sanitaria.

1987 | VILLALOBOS, Adaucio |Fuentes pigmentantes naturales para yemas de huevos.

1987 JiMENEZ’ Loida :LH*L:I‘I-GIZA—'.:IUPICUGUUO yumiineas, morias y QCTTISUTIAIT S ucT asS LdIUTMUTITads

1987 MACHADO, Maritza Prlq0lpales factores que afectan las caracteristicas fisicas, sensoriales y de

cocimiento de hamburguesas.

1987 COLMENARES Olga APTUVTUITArTieTiu UT SUUPTUUUTIUS UT TTTatautTTU TIT Ta UUTCTIUTOUTT UT TTIZTITTIasS 'y

1988 | VILLALOBOS, Adaucio |Factores que afectan la absorcion de pigmentos en las yemas de huevos.

1989 MELENDEZ' Bernavé IIGLIOIIIIOIUII y CUTTOUT UT  UISTUCTTUUSTS y U |\.|u|||uo|a l.)UI CUTTSUITIU T artic UucT

1989 VILLAPOL, Elsa Consideraciones generales sobre la tecnologia de hamburguesas.

1990 MELENDEZ, Bernavé |Micotoxinas y sus efectos en aves.

1991 GUEVARA, Yadira Aspectos basicos sobre alimentos para aves.

1991 GUEVARA, Yadira Métodos para evaluar la calidad nutricional de alimentos para animales.

1994 ALTUVE, Leonardo Importancia y significado de la micotoxinas en la alimentacién y salud animal.

1995 ALTUVE, Leonardo La amoniaacion como método de descontaminacion de aflatoxinas en alimentos

para animales.

1998 DEPABLOS, Josmary E;r:r?:;:ado en atmosfera modificada. Principios y usos en frutas, hortalizas |

1999 TINEDO, Verénica Paramgtros rpas importantes que’ |r1f|uyen en Ia' glaboracmn de salchichas tipo

emulsién cocida, componentes tedricos y tecnolégicos.
DATTCArTeTIiU T CAariarcsS ©TT 1T1IatautcTrTuS ©TT Ta UUDL'UCUG pUI IUyIdI arTa IIIUJUI

1999 SOTO, José Gregorio |calidad microbioloégica de la materia prima para la industria procesadora de la

1999 BERTSCH, Annalisse Mgtodos .;’)ara la obtenciéon y utilizacion de la harina de plumas en la

alimentacion de pollos de engorde.

2000 RIVERA, Fernando Desarrollo de un plan HACCP en la produccién de ganado bovino par carne.




CTeTIU UT Ta proehia uc Suyda CIT 1a Gdaluad  ue  1US  Prouuctos  carrncus

2001 AZOCAR, José R
2003 RUI'Z Dan|e| LTCUIUS UT 1US TTCTITTPTAZATTITCS Ut yraSa SUDUTT TAaS PrUupicudautTS TUTTeiuriarcs Ut
2003 RUIZ, Daniel Efectos de los antioxidantes en productos carnicos.
2004 LEON, Adriana Micotoxinas y hongos micotoxigénicos en carnes y productos derivados.
2005 CASTILLO, José Uso de los nitratos y nitritos en la tecnologia de productos carnicos.
- T T T T T T T T === T T T == ]
: BIOTECNOLOGIA :
1996 | LARES,Mary __ |Aspectos biotecnoldgicos del almidon en la industria de alimentos. |
2001 PEREZ, Elevina Alimentos tra'nsg('anlcos 9 genet.|camente mod|f|<':ados. .Una polémica filosdéfica
actual de la ciencia y su influencia en la tecnologia de alimentos.
_2003_|_ _ PEREIRA, Dayid__ [Métodos de deteccion del ADN forneo en alimentos._ _ _ __ _ _ _ __ _ _
| |
I CARBOHIDRATOS 1
-
1987 GONZALEZ, Maria Inflgenma de los polisacaridos de la papa en la textura de los productos
cocidos.
1990 COLMENARES, Olga Produccion y ap!lcqqlqn en la |pd}Jstrla alimentaria de los jarabes de glucosa
elaborados por hidrélisis del almidon.
1995 REYES, Ana Maria Edulcorantes y salud.
1996 RAMIREZ, Alejandra  |Utilizacién de la lactosa.
| 1097 |__ _LARES Mary __ [Aimidones como edulcorantes. ____________________ i
: CONTROL DE CALIDAD Y EVALUACION SENSORIAL :
1979 MAYER, Gerda Fa(.:tores que afectan la reaccion de Maillard. Efectos de la reaccion en la
calidad de los productos alimenticios.
1979 ORELLANA, Bibiano Control de <_:a||dad en leche en polvo. Evaluacién sensorial, proposiciones y
recomendaciones.
1979 BRICENO, Ana Rancidez hidrolitica y otras reacciones de hidrélisis que afectan la calidad de la
leche.
1980 CORONA, Neumidia |Uso de los aditivos para preservar la calidad de los productos deshidratados.
1980 NOVOA, Maria g,.Son los met(?dos microbioldgicos utiles para predecir la frescura y calidad de
alimentos marinos?.
1980 FERREYROS, Elsa Influencia del empaqu_e y las condiciones de almacenamiento sobre la calidad
de los productos deshidratados.
1983 BRIEF, lleana M’etgdos sensoriales y objetivos para la evaluacion de textura en productos
carnicos y pescado.
1983 BASTARDO, Betsi Control de calidad de productos enlatados a base de pescado.
1984 EALCON. Yraida Egeé:et‘(:::e la estimulacion eléctrica de las canales sobre los atributos de calidad
1985 RIVAS, Neida Uso de enzimas como indicadores en control de calidad de alimentos.
1985 CONTRERAS, José Metodps nq tradicionales en el control de calidad de alimentos (Radiometria e
Impedimetria).
1985 CONTRERAS, José ProggsgmleTto UHT-.V"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases
semirigidos "Tetra Brik".
1986 GARCIA, Auris Pérdida de_nutrlentes_ y otros factores d_e 'ctalldad dura!n_te el procesamiento vy,
almacenamiento de alimentos. Enfoque cinético-matematico.
1987 JIMENEZ, Loida Algunas propiedades quimicas, fisicas y sensoriales de las salchichas
frankfurters.
1987 MACHADO, Maritza Prln.mpales factores que afectan las caracteristicas fisicas, sensoriales y de
cocimiento de hamburguesas.
1988 MARTINEZ, Tania Uso de las enzimas de |E’l leche como indice de tratamiento térmico y de calidad
de la leche y productos lacteos.
1988 MEDINA, Myrna Call'dgd sanitaria de productos derivados de cultivos hidroponicos vs. cultivos
tradicionales.
1997 MALDONADO, Ronald |Importancia del consumidor en el desarrollo de nuevos productos.




Caracteristicas fisico-quimicas de granos de cacao (Theobroma caco L.).

1997 ALVAREZ, Climaco A
Normalizacion.
Buenas practicas de manufactura, caracteristicas e importancia y su relaciéon
1997 MALDONADO, Ronald con el Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP).
1998 DEPABLOS, Josmary Ev'aluamon de _Ia estabilidad microbioldgica en productos de fruta obtenidos por
métodos combinados.
2000 RIVERA, Fernando Desarrollo de un plan HACCP en la produccién de ganado bovino par carne.
2001 TAPIA, Maria Inocuidad en los sistemas de calidad.
_2006_| _ SEPULVEDA, Luiney_ [Metodologjas para evaluar la calidad culinaria del oz _ _ _ _ _ _ _ _ _ _|
| |
I ENVASE Y EMBALAJE I
Y ey Sy Sy Ty -
1980 FERREYROS, Elsa Influencia del empaque y las condiciones de almacenamiento sobre la calidad
de los productos deshidratados.
1983 BASTARDO, Betsi Control de calidad de productos enlatados a base de pescado.
1985 CONTRERAS, José Proggsgmlewto UHT-.V"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases
semirigidos "Tetra Brik".
MONTENEGRO, Consideraciones de empaque para alimentos preservados por reduccion de la
1989 . L
Geomaira actividad de agua (Aw).
1991 VERGARA, Carmen M?terlas colorantes utilizadas en envases plasticos y su posible migracion al
alimento.
1998 MORRIS, Anne Ir}flu'e_nma del prgcgsamlgnto térmico y del almacenamiento sobre la fibra
dietética y del almiddn resistente en vegetales.
1998 DEPABLOS, Josmary Empacado en atmoésfera modificada. Principios y usos en frutas, hortalizas y
carnes
e =
: FABRICACION Y PROCESOS :
[1979"| PEDROZA, Rafael _ |Extrusion de alimentos. ™7
1979 REY, José Alimentos elaborados.
1979 MOROS, Josué Crioconcentracion de jugos de frutas.
1980 REY, José Cambios en la calidad nutricional de alimentos deshidratados.
1980 MAYER, Gerda Principios y tecnologia de los alimentos de humedad intermedia.
1980 MOROS, Josué E’stugho c_ie la _congela0|on de jugos de frutas tropicales mediante analisis
térmico diferencial.
1980 PEDROZA, Rafael Huevos deshidratados.
1980 CORONA, Neumidia |Uso de los aditivos para preservar la calidad de los productos deshidratados.
1980 FERREYROS, Elsa Influencia del empaqu_e y las condiciones de almacenamiento sobre la calidad
de los productos deshidratados.
1982 BRIEF, lleana Versatilidad de la texturizacion por extrusion.
1983 ARBEJ. Josefina Efecto de la deshidrataciéon sopre algunas propiedades funcionales. |I.
Productos vegetales (frutas y hortalizas).
1983 CORDOVA, Efrén El secado como método de conservacién del pescado.
1984 ARBEJ, Josefina Efecto de la deshidratacion sobre algunas propiedades funcionales. Il. Carnes y
pescados
1985 GOMEZ, Eumelia La 6smosis inversa y su aplicacion en la industria de alimentos.
1985 ORTEGA, Felipe Vegetales deshidratados: ajo, cebolla y pimentén en polvo.
1985 CONTRERAS, José ProggsgmleTto UHT-.V"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases
semirigidos "Tetra Brik".
1986 GARCIA, Auris Pérdida de_nutrlentes_ y otros factores d_e 'cglldad dura!n_te el procesamiento vy
almacenamiento de alimentos. Enfoque cinético-matematico.
1987 DE ACHUE‘::;’ Maria del Analisis energético en procesos de esterilizacion.
1987 CAMACHO, Dilcia Ahorro de energia en refrigeracion y congelacién de alimentos.
1987 LOPEZ, Nelson Ahorro de energia en deshidratacion de alimentos.
1987 DE ABREU, Maria Ahorro de energia en evaporacion y destilacion de alimentos.
1987 MARTINEZ, Antonio  |Importancia y determinacién de la difusividad térmica en productos vegetales.




1987 ALMAO, Rigoberto ImPortanaa y determinacion de la conductividad térmica y el calor especifico
en: |. Productos vegetales.
1988 GUTIERREZ, Maricela Plgmentos.’hemo en pescado: car.a’cterlstl'cas f|S|co-qU|r.n.|casf,’ distribucion |
concentracion, efecto de la congelacion y método de cuantificacion.
1988 LOPEZ, Nelson Componentes volatiles res_onsabl_e’s del "flavor" de la cebolla Allium cepa L.).
Efecto del proceso de deshidratacién.
1989 ROJAS, Gilberto Estabilidad microbiol6gica de productos de humedad intermedia.
1989 CORONA, Ricardo Métodos combinados de preservacion de frutas.
1990 CORONA, Ricardo Mohos y levaduras asociados con frutas y productos de frutas de humedad
intermedia.
1990 CARDILLO, Elizabeth |[Efecto de la irradiacion sobre los componentes de los alimentos.
1990 VALERIO, Juan Pablo |Isotermas de sorcion de humedad (ISH). Principios y aplicaciones.
1990 MIERES, Carlos Humectan_tes no e!ectrolltos y su capa_ncngi?d depresora de Aw en alimentos de
humedad intermedia. Modelos de prediccion.
1990 CHIQUIN, Ana Humectan.tes elect.rolltos y su capa0|.da.d' depresora de Aw en alimentos de
humedad intermedia. Modelos de prediccion.
1991 GONZALEZ, Zurima |Efecto del proceso de extrusion sobre las propiedades del almidén de maiz.
1991 BORNEO, Rafael Toxicologia de algunos productos irradiados: trigo y almidén de maiz.
1991 GONZALEZ, Zurima |Extrusion de cereales: efecto en algunos ingredientes.
1992 VERGARA, Carmen [Las microondas y su aplicacion en el tratamiento térmico de los alimentos.
1992 REYES, Ana Maria Cgmb|os en vitaminas y minerales debidos al proceso de extrusion en
alimentos.
1992 FRAGENAS, Nayesda !EIaboramon del queso, implicaciones y requerimientos tecnoldgicos
involucrados.
1992 MONTENEGRO, Estabilidad de productos de frutas de alta humedad elaborados por métodos
Geomaira combinados.
1994 PALMA, José CaragterlzaC|on del acido fitico y la enzima (E.C.3.1.3.8) en cereales y
oleaginosas.
1997 MILLAN, Félix Aplle_:\Clon de la metologia de superficie de respuesta en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos.
Caracterizacion quimicay nutricional de las tortas de girasol (Helianthus annus
1997 PALMA, José L.) y palma africana (Elaeis guinennsis) como fuentes proteicas en la
alimentacion de aves.
1998 SOTO, José Gregorio [Efectos del proceso de ahumado en la flora microbiana del pescado.
1999 MUNOZ, Juan Atmosfera modificada como método de preservacion de pescado fresco.
1999 TINEDO, Verénica Pararr??tros mas importantes que’ |pf|uyen en Ia’ e_IaboraC|on de salchichas tipo
emulsidn cocida, componentes tedricos y tecnoldgicos.
2001 QUIJADA, Dayanira Efect'q del esc'aldado sobre los procesos de impregnacion y deshidratacion
osmotica a vacio en frutas.
2001 CEDRES, Maria Mlcroest_ru_ctura de frut’as tropicales ysu relacion con métodos de impregnacion
y recubrimiento de peliculas comestibles.
2002 NUNEZ, Martin Propiedades reoldgicas y la expansién en la extrusion de materiales amilaceos.
2004 ALFARO, Maria La evolucion de las microondas y su incidencia en la industria de alimentos.
2005 GARCIA, Auris Tecnologia del procesamiento de snack o pasapalos.
2005 RAMIREZ, Alejandra  |Uso de hidrocoloides en helados.
2007 BENTOLILA, Miriam |Bases para la formulacion y desarrollo de nuevos productos.
2007 TECHEIRA, Nora Alimentos funcionales desarrollados para el adulto mayor.
2007 LEVY, Daniel Uso de la luz ultravioleta en alimentos.
[ 2007 ]__ _LEVY, Daniel __ [Uso de alginalos en Ja industia de los alimentos. _______ i
| FRUTAS Y VEGETALES |
I EEEIEE—————————— -
1978 MARTINEZ, Amaury  [Cambios de post-cosecha en tubérculos.
1978 ANEZ, Inés Cambios que ocurren en las frutas después de cosechadas.
1979 MOROS, Josué Crioconcentracion de jugos de frutas.
1979 BRAVO, Carmen Enzimas pépticas presentes en frutas y hortalizas.
1979 ANEZ, Inés Almacenamiento en atmdsfera controlada de frutas. Ventajas y desventajas.




1979

SITGES, Enrique

La fibra como suplemento alimenticio.

Consideraciones sobre cultivo, productos derivados e industrializacion de la

1979 CORONEL, Jaime yuca

1979 MARTINEZ, Amaury Efecto de Ig suplementacmn de alimentos con proteinas vegetales sobre el
desarrollo microbiano.

1980 MOROS, Josué E'StU.dIO Qe la F:ongelamon de jugos de frutas tropicales mediante analisis
térmico diferencial.

1980 BRAVO, Carmen Preparacion y uso de los concentrados protéicos foliares (LPC).

1982 PRIETO, Carmen Situacién actual de la produccion de jugo de naranja en Venezuela.

1982 SCHECHNER, Regina [Industrializaciéon de cambur.

1983 ARBEJ, Josefina Efecto de la deshidratacion sopre algunas propiedades funcionales. |I.
Productos vegetales (frutas y hortalizas).

1983 PRIETO, Carmen Métodos para detectar la adulteracion de jugos de frutas.

1983 SCHECHNER, Regina [Métodos de conservacion post-cosecha en Musaceas.

1985 LAZAGA, Nancy Produccion e industrializacion de la uva en Venezuela.

1985 | VILLALONGA, Aldemaro |Aspectos quimicos y bioguimicos de fiame y yuca.

1985 ORTEGA, Felipe Tamarindo (Tamarindus indica L.): Caracteristicas, tecnologia y usos.

1985 GOMEZ, Eumelia Prlnm'plos saborizantes y colorantes naturales en variedades del Género
Capsicum.

1985 VALLS, Jaime Produccion de péctina a partir del albedo de naranja: generalidades y posible
uso en Venezuela.

1985 ORTEGA, Felipe Vegetales deshidratados: ajo, cebolla y pimentén en polvo.

1985 CONTRERAS, José Proggsgmlewto UHT-.V"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases
semirigidos "Tetra Brik".

1986 GONZALEZ, Maria Estabilidad de los pigmentos carotenoides en zanahorias (Daucus carota L.)
procesadas.

1987 MORA, Ana Purificacion y caracterizacion de enzimas de bananas.

1987 MARTINEZ, Antonio  |Importancia y determinacién de la difusividad térmica en productos vegetales.

1987 ALMAO, Rigoberto Importanma y determinacion de la conductividad térmica y el calor especifico
en: |. Productos vegetales.

1988 VALERIO, Juan Pablo |Betalainas.

1988 DE ACHURRA, Maria del |Efecto del tratamiento con enzimas pécticas en el rendimiento de los jugos de

Pilar frutas.

1988 TABLANTE, Arnoldo  [Aspectos fitosanitarios en frutas para exportacion. I. Plagas.

1988 DIAZ, Rosa Virginia As'pe.ctos fltlosa'nltarlos en fr.utas' Para exportacion. Il. Medidas de control, control
quimico y técnicas de erradicacion de moscas de la fruta en el campo.

1988 SILVA, Ramén Control y medicidn del oscurecimiento en uvas pasas.

1988 MEDINA, Myrna Call_de_ld sanitaria de productos derivados de cultivos hidropénicos vs. cultivos
tradicionales.

1988 LOPEZ, Nelson Componentes volatiles res.onsablgls del "flavor" de la cebolla Allium cepa L.).
Efecto del proceso de deshidratacion.

1989 FUENMAYOR, Maria |Control del sabor amargo en jugos citricos.

1989 CORONA, Ricardo Métodos combinados de preservacion de frutas.

1990 ARAUJO, Sylvia Pobredumbre gris (Botrytis cinerea) en uvas.

1990 GARCIA, Omar Fibra dietética y su relacion con el cancer de colon.

1990 CORONA, Ricardo Mohos y levaduras asociados con frutas y productos de frutas de humedad
intermedia.

1992 TOME, Elisabetta Uso potencialde enzimas vegetales en la obtencion de ensilado microbiano de
pescado.

1992 CIARFELLA, Ana Glucésidos cianogénicos en yuca (Manihot esculenta Crantz).

1992 PEREZ, Victor Incidencia de Listeria monocytogenes en vegetales frescos.

1992 PEREZ, Victor Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el desarrollo de L.
monocytogenes en vegetales.

1992 EMALDI, Unai Lulo y tomate de arbol: frutos andinos de interés nacional.

1992 MONTENEGRO, Estabilidad de productos de frutas de alta humedad elaborados por métodos

Geomaira

combinados.




1993 GAMBOA, Orlando Utilizacién de proteinas vegetales en la tecnologia de sucedaneos de queso.

1993 MATOS, Maria Estela é;r)arﬁ\tlze)chamlento integral y uso industrial de la yuca (Manihot esculenta

1993 BARRERO, Marinela |Especies vegetales como fuente de pigmento. I. Onoto (Bixa orellana).

1993 BARRERO, Marinela |Especies vegetales como fuente de pigmento. Il. Circuma.

1995 MORENO, Hayarelis E.studlo de las propiedades del almidén de Musaceas y su utilizacion en la
alimentos.

1997 GONCALVES, Rosa Sustancias indeseables en alimentos: glicoalcaloides en papa (Solanum
tuberosum L.).

1997 ALVAREZ, Climaco Caracte.rlstllc'as fisico-quimicas de granos de cacao (Theobroma caco L.).
Normalizacion.

1998 RUIZ, Verénica Aspectos generales sobre almidones de semillas y algunas pulpas de frutas
inmaduras.

1998 RAMIREZ, Yndhira Importancia de la yuca y sus productos derivados en la alimentacion humana.

1998 DEPABLOS, Josmary Ev'aluamon de _Ia estabilidad microbioldgica en productos de fruta obtenidos por
métodos combinados.

1998 MORRIS, Anne Ir?flu’e.nma del pr(.)ctlesamlfento térmico y del almacenamiento sobre la fibra
dietética y del almidén resistente en vegetales.
Empacado en atmdsfera modificada. Principios y usos en frutas, hortalizas y|

1998 DEPABLOS, Josmary cames

1999 GUEVARA, Loiza Peligro potencial del uso de atmdésfera modificada en productos vegetales.

2001 QUIJADA, Dayanira Los oxolatos como antinutrientes en matrices de frutas.

2001 LOPEZ, Marlene Pferspectlvas en la utilizacion de carotenoides tipo licopeno en la prevencién del
cancer en el hombre.

2001 CEDRES, Maria ;\:Ilig)scios para la determinacion de algunos compuestos antinutricionales en

2001 ORSOLANI, Liana Métodos combinados para la conservacion de jugos de frutas.

2001 QUIJADA, Dayanira Efect'q del esc'aldado sobre los procesos de impregnacion y deshidratacion
osmotica a vacio en frutas.

2001 CEDRES, Maria Mlcroest_ru_ctura de frut’as tropicales ysu relacion con métodos de impregnacion
y recubrimiento de peliculas comestibles.

2002 CARRILLO, Miryam Fitoquimicos en jugo de naranja (Citrus sinensis).

2002 CARRILLO, Miryam Efecto dg me'todos no cgnvencmnales de procesamiento en la calidad de jugo
de naranja (Citrus sinensis).

2003 CIARFELLA, Ana Estru_ctura quimica y mecanismo de toxicidad de glucocian6genos en yuca
(Manihot esculenta Crantz).

2003 ACEVEDO, Laura Pll'opuestas para el aprovechamiento del aguacate en la industria de los
alimentos.

2003 GONZALEZ, Datzuby Fundamentos para el uso por la industria alimentaria de algunas frutas del
Amazonas.

2004 CIARFELLA, Ana Efectos de la fermentamor} I.actlcal qel tube.rculc’)s.de yuca (Manihot esculenta
Crantz) sobre sus caracteristicas fisicas y bioquimicas.

2004 MALDONADO, Henry Efectq del prpcesamlento termlco_ sot?fe los carotenoides en las frutas vy,
hortalizas y métodos para su determinacion.

2004 JIMENEZ, Yarleska Atrlbu.tos fISI.COS y quimicos que definan la calidad del tomate para su aplicaciéon
en la industria.

2005 GARCIA. Auris Post-Cose_cha del apio criollo (Arracacia xanthorrhiza Bancroft. Var.
Xanthorrhiza).

2005 PRADERES, Gladiana |Calidad postcosecha de algunas hortalizas cultivadas en invernadero.

2005 JIMENEZ, Yarleska Car'acterlstlcas_ de composicion, nutricionales y funcionales de raices vy,
tubérculos andinos no convencionales.

2006 MALDONADO, Henry |Efecto antioxidante del cacao y algunos productos y subproductos.

2006 BENTOLILA, Miriam  |Aspectos nutricionales del cacao y sus productos derivados.

2006 RODRIGUEZ, Pablo  [Importancia de la alcalinizacion del cacao (Theobroma cacao L.).

2006 RODRIGUEZ, Pablo Cambios en los principales componentes del cacao durante la fermentacion y el

tostado.




2007 BERRADRE, Maria Componentes_ funao_nales y nL_ltr|C|onaIes pre_sentes en uvas Yy principales
productos derivados; incluyendo jugo de uva y vinos.

GONZALEZ, Datzuby A;.)rovech.amlento de algunas frutas del Amazonas por parte de la industria
e [ldlimentaria. __ _ _ _ _ _
| |
I GRANOS, CEREALES, LEGUMINOSAS Y OLEAGINOSAS I
-

1979 CORONEL, Jaime 3C/)J)Cnas|deraC|ones sobre cultivo, productos derivados e industrializacion de la

1979 ARAGORT, Carmen |Caracteristicas estructurales y funcionales de las gliadinas.

1980 POLANCO, Milagros |Proteina de soya: su uso, determinacion en productos carnicos.

1982 PEREZ, Elevina Cambios fisicos, quimicos y bioquimicos en granos durante el almacenamiento.

1983 PEREZ, Elevina Factores que influyen en el deterioro de granos almacenados.

1984 PENA, Nirma .ProdU(.:tos elabo.ra.dos a base de cereales enriquecidos con proteinas y otros
ingredientes nutricionales.

1985 MORALES, Miguel Inhibidores y factores téxicos en la Canavalia ensiformis (L.).

1985 VALLS, Jaime gpér)ovechamlento integral del frijol alado (Psophocarpus tetragonolobus (L.)

1986 GARCIA, Auris Problematica de p'erdldas fisicas durane los procesos primarios en granos
cerealeros en el pais.

1986 LEON, Frederick Plagag de Iqs granqs almacenados (con especial referencia a las principales
especies nocivas de insectos encontrados en Venezuela).

1986 SANCHEZ, Constanza |Utilizacién del sorgo (Sorghum bicolor L. Moench) en la alimentacién humana.

1987 MEDINA, Myrna Alteraciones microbioldgicas en maiz, arroz y sus productos.

1987 SILVA, Ramén Factores antinutricionales en el grano de soya.

1987 GIL, Antonieta Origen, clasificacion y composicion quimica del trigo.

1987 SANCHEZ, Constanza 'I:;r;r(]:;psales técnicas para la evaluacién de las propiedades reoldgicas de las

1988 LEON, Frederick Control de insectos mediante fumigacion de granos almacenados.

1988 ROJAS. Silia Restos delfumlgamones err?plegcl:ios en Venezuela para granos almacenados.
Metodologia para su determinacion.

1988 ROJAS, Silia Aflatoxinas en mani. Factores que afectan su produccién.

1989 MARTINEZ. Antonio  |Explosiones de polvo en instalaciones que almacenan y procesan granos.

1989 CAVA, Rita Consideraciones generales sobre la fermentacion de la masa para panificacion.

1989 VILLAPOL, Elsa Factores que afgctan la V|ap|I|dad de las levaduras en las masas congeladas vy
sus consecuencias en la calidad de los productos horneados.

1989 DE ABREU, Maria Problematica del cultivo y almacenamiento del maiz en Venezuela.

1991 GONZALEZ, Zurima |Efecto del proceso de extrusion sobre las propiedades del almidén de maiz.

1991 BORNEO, Rafael Toxicologia de algunos productos irradiados: trigo y almidén de maiz.

1991 GONZALEZ, Zurima |Extrusion de cereales: efecto en algunos ingredientes.

1992 RINCON, Alicia Métodos térmicos de modificacion de almidones.

1992 SILVA, Nancy Importancia de los glucanos en la industria alimentaria.

1993 SIVOLI, Lilliam Almidones dafiados y su importancia en la tecnologia de cereales.

1993 RINCON, Alicia Interaccion del almidén con otros constituyentes.

1993 SILVA, Nancy Importancia del proceso de beneficio sobre la calidad del café tostado.

1993 FERMIN, Gertrudis Uso de hanpas compuestas en productos de cereales. |. Productos horneados
a base de trigo.

1993 FERMIN, Gertrudis U§o de.h.arlnas compuestas en productos no horneados a base de trigo: pastas
alimenticias.

1993 SIVOLI, Lilliam Almidon resistente: aspectos funcionales y nutricionales.

1993 GAMBOA, Orlando Utilizacion de proteinas vegetales en la tecnologia de sucedaneos de queso.

1994 LIENDO, Rigel Circuito agroalimentario del cacao.

1994 MATOS, Maria Estela Aspgc_:tos generalz_es sob_re alm!dones y aplicaciones recientes de almidones
modificados en la industria de alimentos.




Caracterizacion del acido fitico y la enzima (E.C.3.1.3.8) en cereales y

1994 PALMA, José :
oleaginosas.

1995 MORENO, Hayarelis Estucljlos de las propiedades del almidén de sorgo y su aplicacién en la industria
de alimentos.

1995 ZACARIAS, Blanca Importancia de los ingredientes en panificacion.

1995 LIENDO, Rigel La manteca de caco: caracteristicas quimicas, fisicas, propiedades y grasas
reemplazantes.

1996 ALVAREZ, Climaco Evolucion del cultivo de cacao (Theobrpma cacao L.) en Venezuela. Zonas:
Aragua, Sucre y Sur del Lago de Maracaibo.

1996 LARES, Mary Aspectos biotecnolégicos del almiddn en la industria de alimentos.

1997 PENALVER, Carolina [Intolerancia al gluten: quimica y toxicidad celiaca.

1997 PENALVER, Carolina Estgdlo de la estructura cristalina, digestibilidad e hidrdlisis enzimatica de
almidones.

1997 LARES, Mary Almidones como edulcorantes.

1997 ALVAREZ, Climaco Caracte.rlstllc'as fisico-quimicas de granos de cacao (Theobroma caco L.).
Normalizacion.
Caracterizacion quimicay nutricional de las tortas de girasol (Helianthus annus

1997 PALMA, José L.) y palma africana (Elaeis guinennsis) como fuentes proteicas en la
alimentacion de aves.

1998 RUIZ, Veronica Aspectos generales sobre almidones de semillas y algunas pulpas de frutas
inmaduras.

1998 MORRIS, Anne Ir?ﬂu'e'nma del prgcgsamlgnto térmico y del almacenamiento sobre la fibra
dietética y del almidén resistente en vegetales.

1999 RODRIGUEZ, Nilyan |Significado y determinacién de proteina de soya por métodos electroforéticos.

2000 LUZON, Odalis Ogratoxmas: mecanismo de accién, importancia agricola y ocurrencia en
alimentos.

2000 GONZALEZ, Nelson Factores que favorecen el desarrollo de fusarium spp en granos de maiz
almacenados.

2000 LUZON, Odalis Incidencia y significado de fusarium moniliforme y fumonisinas en maiz.

2001 PERRET, Suyin Utilizacion de adjuntos en la industria cervecera.

2001 AZOCAR, José Efecto de la proteina de soya en la calidad de los productos carnicos
reestructurados.

2002 CASTILLO, Angélica  [Obtencién y utilizacién de maltodextrinas en alimentos.

2002 NUNEZ, Martin Propiedades reoldgicas y la expansion en la extrusion de materiales amilaceos.

2003 ALVAREZ, Climaco Importancia de la fermentacion y secado en el sabor y aroma de las almendras
de cacao (Theobroma cacao L.).

2003 LARES, Mary Aspectos tecnologicos, quimicos y nutricionales de la manteca de cacao.

2003 CLEMENTE, Gricela ;Or\lzzzct::;s relacionados con el almidon de arroz Oriza sativa L.) y su uso en la

2003 TABORDA., Jestis Asp.ec'tos generales del arroz y estudio de las técnicas de separacion del
almidon de arroz y sus subproductos.

2003 TECHEIRA, Nora Productos extruidos a partir de arroz y de otros cereales.

2004 TABORDA, Jesus Uso de almidones como miméticos de grasas en los alimentos.

2004 RAMIREZ, Alejandra  |Propiedades funcionales de la fibra dietética en la tecnologia de alimentos.

2004 TECHEIRA, Nora Efecto dgl usold.e harinas compuestas y otros ingredientes en la elaboracion de
pastas alimenticias.

2004 PAREDES, Judith Algunas experiencias sobre modificacion quimica y fisica del almidén realizadas
en Venezuela.

2004 CLEMENTE, Gricela |Sorbitol, caracteristicas, propiedades y uso en la industria de alimentos.

2005 ORTIZ, Maribel El pan: sus origenes y evolucién hasta las harinas compuestas.

2005 SABINO, Ménica Tecnologia en la fabricacién de pastas de trigo y harinas compuestas.

2005 SABINO, Ménica Tecnologia en la fabricacién de tortillas de maiz.

2005 PAREDES, Judith Uso de los almidones nativos y modificados en el desarrollo de nuevos
productos.

2006 SEPULVEDA, Luiney |Los cereales como fuente de antioxidantes.

2006 SEPULVEDA, Luiney |Metodologias para evaluar la calidad culinaria del arroz.




2007 NAMIAS, Kileyda El uso de Ios_ comp_onentes de Ips cereales de mayor consumo en Venezuela,
—— e e e como potenciales alimentos funcionales. _ _ _ _ _ _ _ _ __ ______ |
: LACTEOS Y DERIVADOS :

1979 CORONA, Neumidia ;I':::;OS de coagulacion en quesos. Discusion de este proceso en el queso

1979 ORELLANA, Bibiano Control de (.:alldad en leche en polvo. Evaluacién sensorial, proposiciones y

recomendaciones.

1979 BRICENO, Ana Eiazdez hidrolitica y otras reacciones de hidrélisis que afectan la calidad de la

1985 CONTRERAS, José Proggsgmlewto UHT-.V"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases

semirigidos "Tetra Brik".

1985 IZAGUIRRE, Marlene |Plasmidios y su significado en las basterias acido-lacticas.

1985 CONTRERAS, José Proc'e'sgmle:\to UHTTV"HT y envasado aséptico de leche y jugos en envases

semirigidos "Tetra Brik".

1986 SAER, Magaly Rancidez hidrolitica en leches fluidas.

1987 SAER, Magaly Leche de cabra: factibilidad de fomentar e industrializar su produccién en el

Estado Lara.

1987 CARUCI, Gladys Métodos de procesamiento de suero para uso en la industria de alimentos.

1987 ALVAREZ, Fanny M_e_todc_>§ para Ig obter_lmon dg proteinas del suero de queserias y su posible

utilizacion en la industria de alimentos.

1988 BLANCO, Carmen Manufactura, propiedades y usos de la caseina.

1988 MARTINEZ, Tania Valor nutritivo nytrllt!vo y terapeutico de los productos lacteos fermentados:

yogurt y leche aciddfila.

1988 MARTINEZ, Tania Uso de las enzimas de |é’1 leche como indice de tratamiento térmico y de calidad

de la leche y productos lacteos.

1989 REYES, Genara La ultrafiltracion como método para la fabricacion de quesos. Perspectivas

actuales.

1989 AGUILAR, Carlos Produccion de arpmas biégenas en quesos madurados y su implicacion en la

salud del consumidor.
0 Hidrdlisis de la lactosa en suero lacteo por la utilizaciéon de galactosidasa

1989 ALVAREZ, Fanny (E.C.3.2.1.23).

1991 BLANCO, Carmen Bacillus spp. Psicrotroficos en leche cruda y pasteurizada.

1991 CIARFELLA, Ana Fermentacion acido lactica.

Participacion de las bacterias acido-lacticas (Lactobacillus bulgaricus vy

1992 AGUILERA, Norma Streptococcus thermophyllus) y su crecimiento asociado en la elaboracion del

yogurt.

1992 BRACHO, Héctor Evaluacion qe la composicién de Ie} leche cru.da producida en tre Municipios del

Estado Falcén en base a la normativa legal vigente.

1992 BRACHO, Héctor Actividad del sistema lactoperoxidasa en leche bovina.

Relaciones entre algunos parametros extrinsecos e intrinsecos como variables

1992 FRAGENAS, Nayesda |determinantes del crecimiento de la microflora que afecta la calidad del queso

blanco venezolano.

1992 FRAGENAS, Nayesda _EIaboracnon del queso, implicaciones y requerimientos tecnoldgicos

involucrados.

1993 GAMBOA, Orlando Utilizacién de proteinas vegetales en la tecnologia de sucedaneos de queso.

1995 ARVELAIZ‘ Pedro rlbj:ul;\.zlulll UT TCUITT !.JGTLCUIILGUG. T aCltorcs quc |||||uyc|| CTIT Ta canuau Sarmiaria

1995 GAMBOA, Orlando El lactosuero: alternativa nutricional en la tecnologia de alimentos.

1995 GAMBOA, Orlando El lactosuero: alternativa nutricional en la tecnologia de alimentos.

1996 RAMIREZ, Alejandra  [Utilizacion de la lactosa.

1997 ESTRADA, Milagro Nisina: mecanismos de accion, regulacion y utilizacién en alimentos.

1998 MORRIS, Anne La furosina como indice de tratamiento térmico en leche pasteurizada, UHT y

en leche en polvo.

2001 BLANCO, Mayra Factores de higiene a controlar en la produccion de leche a nivel de finca.

2001 BLANCO, Mayra Conservacion de la leche mediante la aplicacion del sistema lactoperoxidasa.




2003 MARQUEZ, José Lrll;::jd;;ua de Staphylococcus aureus y toxinas estafilocéccicas en queso blanco
2003 MARQUEZ, José Incidencia de Listeria monocytogenes en queso blanco fresco suave.
2004 ORTIZ, Maribel Efecto de la nisina en la inhibicion de Clostridium spp. En quesos fundidos.
2005 ALLARA. Maria Grazia Eﬁ;:;):;s que influyen en la presencia de plaguicidas organoclorados en leche
2005 REINA, Norys Caracteristicas de quesos de pasta filata en Venezuela.
Implicaciones éticas de investigaciones para determinar residuos de plaguicidas
2005 | ALLARA, Maria Grazia |organoclorados en muestras de leche provenientes de mujeres lactantes: su
repercusion sobre el consentimiento informado.
2006 REINA, Norys Cultivos iniciadores en quesos de pasta filata.
2006 | ALLARA, Maria Grazia Métodos de evaluacion dietética en los estudios de residuos de plaguicidas
organoclorados en leche humana.
e e e e e I e = e e e e R e e R e e e e e e e e e e e e e e e e = —
! LICORES Y BEBIDAS :
e e o o  ——— e ——————————————————————————————————————— —
1985 CHURION, Pedro Aplicaciones de la ingenieria genética a la industria cervecera.
1986 CHURION, Pedro Flavor en cerveza y sus alteraciones durante su elaboracién y almacenamiento.
1986 LAZAGA, Nancy Susceptibilidad de los vinos blancos al pardeamiento oxidativo.
1986 DEIBIS DE LA ROSA, |Efectos de los polisacaridos en la filtrabilidad de los licores en la industria
Rubia azucarera.
1987 GARRIDO, Elba Obtencion de alcohol a partir de residuos lignocelulésicos.
1988 ARAUJO, Sylvia "Flavor" en vinos.
1989 CAMACHO, Dilcia Efecto de los adjuntos en la elaboracion de cerveza y en el producto final.
1989 GARRIDO, Elba Factore_s que m_fluyen en las caracterlst|ca§ . de los diversos productos
alcohdlicos obtenidos por Saccharomyces cerevisiae.
1992 SILVA, Nancy Importancia de los glucanos en la industria alimentaria.
1996 MARTINEZ, Raisa Uso de aditivos anticrobiales en la industria de bebidas refrescantes.
1997 MARTINEZ, Raisa Aditivos colorantes en la produccion de bebidas refrescantes.
| 2001 |_ _ PERRET, Suyin__ [Utiizacion de adjuntos en la industria cervecera._ _ _ _ __ _ __ _ __ _ _
! MICROBIOLOGIA :
[ 1979 | LEDEZMA,José _ [inmovilizacién de enzimas. B
1979 GAMBOA, Pedro Detoxificacion de aflatoxinas.
1979 MARTINEZ, Amaury Efecto de Ig suplementamon de alimentos con proteinas vegetales sobre el
desarrollo microbiano.
1979 NOVOA, Maria Implicaciones microbioldgicas de los productos marinos molidos.
Utilizacién de los métodos microbioldgicos para la determinacion del valor
1980 ORDUZ, Miguel bioldgico de los alimentos. Comparacion con otros meétodos. Ventajas y
desventajas.
1980 ARAGORT, Carmen |Las levaduras como alimentos para humanos.
1980 NOVOA, Maria ¢$on los metgdos microbioldgicos utiles para predecir la frescura y calidad de
alimentos marinos?.
1980 BRICENO, Ana Recientes avances en la tecnologia de "Starter".
1982 RAMIREZ, Gisela Factores que afectan la termoresistencia de las esporas bacterianas.
1982 MARTINEZ, Raul Campylobacter jejuni. Incidencias e importancia en alimentos.
1982 PRIETO, Carmen Situacion actual de la produccién de jugo de naranja en Venezuela.
1983 MARTINEZ, Radl Mgtodos rapidos de enumeracién y deteccion de coliformes y sus toxinas en
alimentos.
1983 BASTARDO, Betsi Toxicidad de metales pesados en alimentos.
1983 RAMIREZ, Gisela Participacion de los microorganismos en la alteracion del pescado refrigerado.
1983 PRIETO, Carmen Métodos para detectar la adulteracion de jugos de frutas.
1984 CERVILLA, Maria Produccién microbiana de enzimas celuloliticas.
1985 IZAGUIRRE, Marlene |Plasmidios y su significado en las basterias acido-lacticas.
1985 HOLMQUIST, Ingrid Apllca‘mon_ fiel metgdo ELISA (Ensayo |pmunosorbente-en2|ma conjugada) en la
investigacion de microorganismos en alimentos.




Plasmidios y su significado en la patogenicidad de microorganismos

1985 IZAGUIRRE, Marlene | :
importantes en alimentos.
Adherencia de microorganismos a superficies de contacto en equipos
1985 HOLMQUIST, Ingrid  |industriales y su estudio mediante el empleo de la microscopia electronica de
barrido.
1986 CAMACHO, Jesus Aflatoxinas en alimentos de origen animal. Importancia sanitaria.
1986 | VILLALONGA, Aldemaro |Técnicas analiticas aplicadas a micotoxinas en alimentos.
1987 CAMACHO, Jess Red}JQC|on dell contenido de aflatoxinas por métodos fisicos, quimicos vy
bioldgicos en alimentos.
‘ . Produccion y caracteristicas de invertasa (3 - D - Fructofuranosido
1987 MARTIN, Fermin ¢ ctohidrolasa, EC.3.2.1.26) de células de levadura.
1987 PARRA, Fernando Produccion de vinagre mediante sistemas inmovilizados.
1987 [T TN T EE Andlisis energético en procesos de esterilizacion.
1987 MEDINA, Myrna Alteraciones microbioldgicas en maiz, arroz y sus productos.
Metodologias empleadas para la determinacion de toxinja paralitica (PSP) en
1987 CABELLO, Ana o
moluscos y sus aplicaciones en Venezuela.
1987 GARRIDO, Elba Obtencion de alcohol a partir de residuos lignocelulésicos.
1988 PARRA, Fernando Produccién de amilasas.
1988 ROJAS, Silia Aflatoxinas en mani. Factores que afectan su produccion.
1988 TABLANTE, Arnoldo  |Aspectos fitosanitarios en frutas para exportacion. |. Plagas.
1988 DIAZ, Rosa Virginia As’pelctos flt’osa.nltarlos en fr.utast Para exportacion. Il. Medidas de control, control
quimico y técnicas de erradicacion de moscas de la fruta en el campo.
1988 MARTINEZ, Tania Valor nutritivo nytrllt!vo y terapeutico de los productos lacteos fermentados:
yogurt y leche aciddfila.
1988 MARTINEZ, Tania Uso de las enzimas de |é’1 leche como indice de tratamiento térmico y de calidad
de la leche y productos lacteos.
1988 MEDINA, Myrna Call_de_ld sanitaria de productos derivados de cultivos hidropénicos vs. cultivos
tradicionales.
1989 DIAZ, Rosa Virginia Ipnuctl)cliizramla de Aeromonas hydrophila en alimentos y su significado para la salud
1989 TABLANTE, Arnoldo  |Control de Aeromonas hydrophila en alimentos.
1989 GUTIERREZ, Maricela P_rodu'cc_|on dg histamina en p_gscado. Condiciones microbiolégicas vy
bioguimicas. Métodos de cuentificacion.
1989 VILLAPOL, Elsa Factores que af(.ectan la Vlak.)l|ldad de las levaduras en las masas congeladas vy
sus consecuencias en la calidad de los productos horneados.
1989 ROJAS, Gilberto Estabilidad microbioldgica de productos de humedad intermedia.
1989 GARRIDO, Elba Factore's que mfluyen en las caractenshca; . de los diversos productos
alcohdlicos obtenidos por Saccharomyces cerevisiae.
1989 AGUILAR, Carlos Produccion de aminas bidbgenas en quesos madurados y su implicacién en la
salud del consumidor.
MONTENEGRO, Consideraciones de empaque para alimentos preservados por reduccion de la
1989 . L
Geomaira actividad de agua (Aw).
1989 CORONA, Ricardo Métodos combinados de preservacion de frutas.
1990 MORA, Ana Purificacion y caracterizacion de a- amilasas de origen microbiano.
1990 REYES, Genara Produccion y evaluacién del ensilado microbiano de pescado.
1990 FUENMAYOR, Maria |Efectos de las trazas metalicas sobre la biosintesis de micotoxinas.
1990 CARDILLO, Elizabeth [Osmoregulacion bacteriana.
1990 CAVA Rita Caracteristicas f|S|o_Iog|c_as de las Ieyaduras osmotolerantes y su importancia
como agentes deteriorativos de los alimentos.
1990 MELENDEZ, Bernavé |Micotoxinas y sus efectos en aves.
1990 CORONA, Ricardo Mohos y levaduras asociados con frutas y productos de frutas de humedad
intermedia.
1991 TOME, Elisabetta Papaina: estructura y propiedades.
1991 BLANCO, Carmen Bacillus spp. Psicrotroficos en leche cruda y pasteurizada.
1991 CIARFELLA, Ana Fermentacion acido lactica.
1991 CIARFELLA, Ana Fermentacidn acido lactica.
1991 BORNEO, Rafael Toxicologia de algunos productos irradiados: trigo y almidén de maiz.
1992 RAYBAUDI, Rosa Control de L. monocytogenes en la industria de alimentos.




1992 BRACHO, Héctor Actividad del sistema lactoperoxidasa en leche bovina.

1992 MEDINA, Maria Stella |Producciéon de micotoxinas por Fusarium sp.
Relaciones entre algunos parametros extrinsecos e intrinsecos como variables

1992 FRAGENAS, Nayesda |determinantes del crecimiento de la microflora que afecta la calidad del queso
blanco venezolano.
Participaciéon de las bacterias acido-lacticas (Lactobacillus bulgaricus vy

1992 AGUILERA, Norma Streptococcus thermophyllus) y su crecimiento asociado en la elaboracién del
yogurt.

1992 PEREZ, Victor Incidencia de Listeria monocytogenes en vegetales frescos.

1992 PEREZ, Victor Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el desarrollo de L.
monocytogenes en vegetales.

1992 MONTENEGRO, Estabilidad de productos de frutas de alta humedad elaborados por métodos

Geomaira combinados.

1993 RAYBAUDI, Rosa Patogenicidad y virulencia de Listeria monocytogenes.

1993 MEDINA, Maria Stella |Fumonisina, una nueva toxina producida por el género fusarium.
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