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75. Edible starch films and coatings characterization: SEM, water vapor and gas permeabilities. M.A.
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Contreras E. M, Giannuzzi L and Zaritzky N. E.

Water Research 34 (18), 4455,4463 (2000).ISSN 0043-1354
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Innovative Food Science and Emerging Technologies 3, 391-397 (2002) .

ISSN 1466-8564.European Federation of Food Science and Technology (EFFoST).

106. A modified method to determine biomass concentration as COD in pure cultures and in activated
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Alimentarios. 12 al 14 de septiembre de 2007,Buenos Aires.

344. Modelado matemético del desarrollo bacteriano en carnes bovinas.
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Coll Cardenas Fernanda; Giannuzzi Leda; Zaritzky Noemi.

Sexto Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos. Ambato Ecuador. 5 al 8 de noviembre
del 2007
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361. Improvement of Textural Attributes of Gluten —freedoughs for industrial production of empanadas
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Olivia; Garcia, Maria Alejandra y Zaritzky, Noemi E. XXVII Congreso Argentino de Quimica. 17-19 de
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368. Aclimatacion de barros activados para degradar fenol.Nora C. Bertola Silvana M. Fiori, Edgardo
M. Contreras, Noemi E. Zaritzky 1I1° Congreso Internacional sobre Gestion y Tratamiento Integral del
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373. Simulacion numérica del proceso de descongelacion mediante microondas. Campafione, L.;
Zaritzky, N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael,
Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

374.Efecto de la concentracion inicial de fenol en el proceso de aclimatacion de barros
activados.Bertola, N.; Fiori, S.; Contreras, E.; Zaritzky, N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria 'y
Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

375.Viscoelasticidad lineal de emulsiones alimentarias o/w estabilizadas con gelatinas. Lorenzo G.,
Checmarev G., Zaritzky N., Califano A. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas.
CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

376. Efecto del cloruro férrico en plantas de barros activados escala laboratorio.De Gregorio C.,
Caravelli A.H., Zaritzky N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP.
San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009

377. Remocién biolégica de cromo hexavalente en reactores batch de barros activados: efecto toxico
de la concentracion del metal en el metabolismo microbiano.Ferro Orozco A. M., Contreras E. M.,
Zaritzky N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP. San Rafael,
Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009.

378. Remocién de cromo hexavalente mediante barros activados: modelado matematico Contreras E.
M., Ferro Orozco A. M., Zaritzky N. E. . Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias
Aplicadas. CLICAP. San Rafael, Mendoza 18 al 20 de Marzo 2009.

379.Empleo de 0zono gaseoso para inhibir el desarrollo microbiano en carnes refrigeradas.
Coll Cardenas F., Giannuzi L. , Zaritzky N. lll Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Cérdoba 2009 (CICyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

380.Peliculas Biodegradables a partir de almidon nativo y acetilado
Lopez O., Zaritzky N. , Garcia M. A.lll Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Cérdoba 2009 (CICYyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

381.Tratamiento de jugo natural de naranja con radiacién UV. Efecto sobre bacterias, levaduras,y
reparacion del dafio en cepas patégenas de E. coli

Oteiza J. M. Giannuzzi L. Zaritzky N. Ill Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos Cérdoba 2009 (CICyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

382. Atributos de calidad en emulsiones carnicas que incluyen hidrocolides y aceite vegetal de alto
oleico.Graiver N. , Andres, S. Zaritzky N. , Califano A.lll Congreso Internacional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos Cérdoba 2009 (CICyTAC 2009).15 al 17 de Abril de 2009.

383. Simulacion numérica mediante elementos finitos en geometrias tridimensionales con aplicaciones
al procesamiento de alimentos. Santos V., Zaritzky N., Califano A., Vampa V. 9no Congreso
Computacién Aplicada a la Industria de Procesos, CAIP 2009. Montevideo Uruguay 25 al 28 agosto
2009.

384. Acetylation effect on rheological behavior and retrogradation of corn starch.

Olivia V. Lopez, Noemi E. Zaritzky, M. Alejandra Garcia. VII Congreso Iberoamericano de Ingenieria
de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009. Bogot& Colombia
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385. Applications of the Mathematical Modelling of Microwave Thawing of Foods. L. A. Campafione N.
E. Zaritzky.VIl Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre
2009. Bogota Colombia

386. Rheology of oil in water gel emulsions formulated with gellan gum.Lorenzo, Gabriel.; Zaritzky,
Noemi; Califano, Alicia . VII Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de
setiembre 2009. Bogota Colombia

387. Numerical Simulation of the Freezing Process for Irregular Shape Foodstuffs using the Finite
Element Method.M. Victoria Santos, Noemi Zaritzky, Alicia Califano, Victoria Vampa. VII Congreso
Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA) 6 al 9 de setiembre 2009. Bogota Colombia

388. Efecto combinado de la temperatura de refrigeracion y del tiempo de tratamiento con ozono
sobre el desarrollo microbiano de carnes bovinas. Su influencia en la modificacion de la calidad.Coll
Céardenas, Fernanda; Andrés, Silvina; Giannuzzi, Leda y Zaritzky, Noemi E.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del
2009, Concordia Entre Rios

389. Efecto de la temperatura, pH, NaCl, porcentaje de grasa y preservadores sobre el desarrollo de
Listeria monocytogenes en emulsiones carneas.

Pellicer Karina E., Copes Julio A, Giannuzzl Leda y Zaritzky Noemi E.

XIlI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del
2009, Concordia Entre Rios.

390. Microencapsulacién de bacterias probiéticas comerciales en leche por secado spray.Influencia de
un pretratamiento térmico y del almacenamiento a diferentes temperaturas sobre la viabilidad celular.
Paéz R, Vinderola G, Zaritzky N, Quiberoni A, Audero G, Cuatrin A y Reinheimer J .XIl Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009, Concordia
Entre Rios.

391. Desnaturalizacion térmica de proteinas de la carne de cangrejos de valor comercial
Dima,Jimena.B.;Zaritzky,Noemi; Baron, Pedro. J.

XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del
2009, Concordia Entre Rios.

392. Comportamiento termomecénico de peliculas de almidén de maiznativo y acetilado: influencia
de la composicion. LOPEZ, Olivia V. LECOT, Carlos J.; ZARITZKY Noemi E., GARCiAMaria A.

XIlI Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del
2009, Concordia Entre Rios.

393.Estudio de la capacidad inhibitoria del extracto acuoso(infusion) de BACCHARIS ARTICULATA
(LAM.) PERS. (ASTERACEAE,ASTEREAE) usado en medicina tradicional en argentina frente
amutagenos de accion conocida.Rodriguez Maria. N., Gianuzzi Leda., Zaritzky Noemi., Larramendi
Marcelo.Xll Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9 de
octubre del 2009, Concordia Entre Rios.

394. Efecto del almacenamiento congelado en medallones de carne magra enriquecidos con acidos
grasos insaturados Yfitoesteroles.RANALLI Natalia; ZARITZKYNoemi ; ANDRES Silvina y
CALIFANO Alicia.Xll Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL. AATA. 7 al 9
de octubre del 2009, Concordia Entre Rios.

395. Efecto de diferentes agentes lioprotectores sobre la temperatura de transicion vitrea y la
temperatura de desnaturalizacion proteica de las proteinas del plasma bovino.
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RODRIGUEZ FURLAN, Laura T.. PEREZ PADILLA, Antonio:CAMPDERROS, Mercedes E.:
LECOT, Javier , ZARITZKY, Noemi.XIl Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
CYTAL. AATA. 7 al 9 de octubre del 2009, Concordia Entre Rios.

396. Etapas en la degradacién anaerobica de efluentes de la industria del procesado de papa.
Ignacio Durruty, Patricia M. Haure, Noemi E. Zaritzky, Jorge Froilan Gonzalez.XVIlI Congreso
Argentino De Bioingenieria y VI Jornadas De Ingenieria Clinica(Sociedad Argentina de
Bioingenieria (SABI) y Polo Tecnolégico de Rosario).Rosario, Santa Fe, Argentina - 14, 15y 16 de
Octubre de 2009.Articulo Completo Publicado en Actas ISSN: 1852-6292
http://rosario2009.sabi.org.ar/uploadsarchivos/p110.pdf

397. Remocidn de fosforo mediante cloruro férrico en sistemas batch. Efecto de la presencia de
biomasa de barros activados.De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino
de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010

398Reduccidn bioldgica de Cr(VI). Efecto de la concentracion de Cr(VI) en la actividad respiratoria de
barros activados” Contreras E.M., Ferro Orozco A.M., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente (Buenos Aires, Argentina). En CD (2010).

399.Co-precipitacion de fosfato en un reactor de barros activados a escala laboratorio con alta
carga de fésforo. De Gregorio C., Caravelli A.H., Zaritzky N.E. XVII Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 21 - 23 de Abril de 2010 En CD

400.Aplicacién de recubrimientos a base de gelatina con el agregado de acido lactico sobre carnes
bovinas refrigeradas.Coll Cardenas F., Giannuzzi L. Zaritzky N.Il Jornadas Internacionales sobre
Avances en la Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos

17 -18 de mayo 2010. Fundacién Instituto Leloir . Buenos Aires

401.Capacidad de termosellado y comportamiento mecanico de peliculas de almidon de maiz
nativo y acetilado.Lopez O. Zaritzky N. Garcia M. A.Il Jornadas Internacionales sobre Avances en la
Tecnologia de Peliculas y Coberturas funcionales en Alimentos. 17 -18 de mayo 2010. Fundacién
Instituto Leloir . Buenos Aires

402. Optimization of rheological properties of gluten-free pasta using mixture design. V. Larrosa, G.
Lorenzo, N. Zaritzky , A. Califano. 2nd Symposium of Gluten-Free Cereal Products and Beverages
(GF-10). 8 al 11 de junio 2010, Tampere, Finlandia.

403Effect of water content on thermo-physical properties and freezing times of foods.Santos, Maria.V,
Vampa, Victoria., Califano, Alicia N., Zaritzky, Noemi E.

11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre 2010,
Querétaro,Mexico.

404. Partial dehydration and cryopreservation of citrus seed. Graiver Natalia, CalifanoAlicia, Zaritzky
Noemi.11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre, 2010,
Querétaro,Mexico.

405. Response surface methodology to assay the effect of the addition of proteins and hydrocolloids on
the water mobility of gluten free pasta formulations.

Larrosa, Virginia J.; Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi E.; Califano, Alicia N.

11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre 2010,
Querétaro,Mexico.

406. Modelado de la transferencia de energia y analisis de la desnaturalizacién proteica en la etapa de

procesamiento térmico de especies de cangrejos patagdnicos
Jimena Dima , Pedro Baron , Noemi Zaritzky
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VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXlInnovacion Tecnolégica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

407. Studies on the anaerobic degradation of soluble and particulate matter. Ignacio Durruty, Noemi
Zaritzky y Jorge Gonzélez.VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria
Quimica a los Desafios y Oportunidades del Siglo XXlInnovacién Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible,
Energia, Seguridad de Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

408. Tratamiento bioldgico de aguas residuales de la industria lactea con precipitacion simultanea de
fosforo mediante cloruro férrico. indices biolégicos como indicadores de la eficiencia del reactor de
barros activados " Carolina De Gregorio, Alejandro Caravelli y Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXlInnovacién Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.

409. Mejoras en la eficiencia de remocion de cromo hexavalente en reactores batch de barros
activados mediante la adicién de carbén activado en polvo

Ana Ferro Orozco, Edgardo Contreras y Noemi Zaritzky

VI Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.Aportes de la Ingenieria Quimica a los Desafios y
Oportunidades del Siglo XXlInnovacién Tecnoldgica, Desarrollo Sostenible, Energia, Seguridad de
Procesos, Educacion.Mar del Plata - 26 al 29 de Septiembre de 2010.En CD. ISSN 1850 3519

410. Aplicacién tecnoldgica de biopolimeros en la produccién de alimentos libres de gluten

Virginia J. Larrosa, Gabriel Lorenzo , Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano . IPPIA 042 ORAL
Congreso Mundial INGENIERIA 2010."Tecnologia, Innovacién y Produccion para el Desarrollo
Sostenible". 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

411. Conservacion de carnes por curado: optimizacion del proceso a través del modelado matematico
de la incorporacion de sales .Graiver Natalia, Pinotti Adriana, Califano Alicia, Zaritzky Noemi.IPPIA 058
ORAL. Congreso Mundial INGENIERIA 2010."Tecnologia, Innovacién y Produccién para el Desarrollo
Sostenible". 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

412. Simulacién numérica de problemas de transferencia de energia en el procesamiento de
alimentos.

Victoria Santos, Victoria Vampa, Alicia N. Califano, Noemi E. Zaritzky.IPPIA 044 ORAL

Congreso Mundial INGENIERIA 2010."Tecnologia, Innovacién y Produccion para el Desarrollo
Sostenible". 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

413. Tratamiento biol6gico de aguas residuales de la industria agroalimentaria, con alta carga de
fosforo: efecto del agregado de floculantes quimicos en la eficiencia del reactor de barros activados.
IPPIA 59

De Gregorio Carolina , Caravelli Alejandro H. , Zaritzky Noemi E.

Congreso Mundial INGENIERIA 2010."Tecnologia, Innovacién y Produccion para el Desarrollo
Sostenible". 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

414. Comportamiento viscoelastico de emulsiones alimentarias modificado por adicién de biopolimeros
Gabriel Lorenzo, Noemi E. Zaritzky , Alicia N. Califano.IPPIA 043

Congreso Mundial INGENIERIA 2010."Tecnologia, Innovacion y Produccién para el Desarrollo
Sostenible". 17 al 20 de octubre 2010. Buenos Aires

415. Desnaturalizacion de proteinas durante el tratamiento térmico de crustaceos de la Patagonia
argentina.J. Dima, P. Baron, N. Zaritzky

RITEQ Il Reunidn Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cordoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010
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416.Caracterizacion textural y reoldgica de pastas libres de gluten formuladas con polisacaridos y
proteina.

S Larrosa, V., Lorenzo, G.; Zaritzky, N.; Califano, A.RITEQ Il Reunién Interdisciplinaria de Tecnologia
y Procesos Quimicos. Cordoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

417. Estudio del espectro de relajacion en sistemas emulsionados conteniendo diferentes
polisacaridos. Autores: Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi; Califano, Alicia.

RITEQ Il Reunién Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos. Cérdoba — Argentina

24 al 27 de octubre de 2010

418. Propiedades termofisicas de alimentos: su determinacion y aplicacion en la simulacion de
transferencia de energia. M.V. Santos , V. Vampa, A. N. Califano, N. Zaritzky Il Reunion
Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos - RITeQ 2010, 24 al 27 de octubre de 2010 ,
Coérdoba

419.Aplicacion del método de elementos finitos utilizando una formulacion entalpica y de Kirchhoff
para el modelado matematico de la congelacion de champifiones. M.V. Santos, A.R. Lespinard, R.H.
Mascheroni, A. Califano, N. Zaritzky. MECOM del Bicentenario MECOM 2010 IX Argentine Congress
on Computational Mechanics and Il South American Congress on Computational Mechanics-
CILAMCE 2010 XXXI Iberoamerican Congress of Computational Methods in Engineering, 15-18
nov2010, Buenos Aires.

420. Inactivacibn microbiana en productos carneos acoplada a la simulacion numérica de
transferencia de energia M.V Santos, A. Califano, N. Zaritzky. Primeras Jornadas de Investigacion y
Transferencia de la Facultad de Ingenieria 12 al 14 de abril de 2011. Fac. de Ingenieria UNLP

421 .Mathematical modelling of the heat transfer process and protein denaturation during the thermal
treatment of crabs from the Argentine Patagonia .Jimena Dima , Pedro Barén , Noemi Zaritzky. 11th
International Congress on Engineering and Food “FOOD PROCESS ENGINEERING IN A
CHANGING WORLD” ICEF 11 realizado entre el 22 y el 26 de mayo de 2011, Atenas Grecia.

422 Viscoelastic characterization of fluid and gel like food emulsions stabilized with hydrocolloids
Gabriel Lorenzo, Noemi E. Zaritzky | Alicia N. Califano.11th International Congress on Engineering and
Food “FOOD PROCESS ENGINEERING IN A CHANGING WORLD” ICEF 11 realizado entre el 22 y
el 26 de mayo de 2011, Atenas Grecia. Presentacion oral

423.Application of a combined biological and chemical system for the treatment of phosphorus-
containing wastewater from the food industry .De Gregorio Carolina, Caravelli Alejandro H., Zaritzky
Noemi E. 11th International Congress on Engineering and Food “FOOD PROCESS ENGINEERING
IN A CHANGING WORLD” ICEF 11 realizado entre el 22 y el 26 de mayo de 2011, Atenas Grecia.
Presentacion oral.

424. Innovative applications of biopolymers in the production of gluten-free pasta.
S Larrosa, V. , Lorenzo, G.; Zaritzky, N.; Califano, A “Institute of Food Technologists- Annual Meeting
and Food Expo (IFT11). New Orleans, USA.11-14 de Junio de 2011.

425. Relaxation spectrum of doughs: influence of content and type of biopolymers. Larrosa, V.;
Lorenzo, G.; Zaritzky, N. and. Califano A. N.VI Jornadas Internacionales de Proteinas y Coloides
Alimentarios - JIPCA Vl.Universidad de Buenos Aires. ARGENTINA.6 al 8 de julio de 2011

426. Study of antimicrobial starch films properties and additive kinetic release. Olivia V. Lopez, Leda

Gianuzzi, Noemi E. Zaritzky, Maria Alejandra Garcia.
Il Jornadas Internacionais sobre Avancos na Tecnologia de Filmes e CoberturasFuncionais em
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Alimentos. Centro de Convenc¢des da Unicamp Campinas - Brasil. 27 al 28 de setiembre 2011

427. Capacidad antimutagénica y antioxidante del extracto acuoso de Baccharis articulata (Lam.)
Persoon.RODRIGUEZ Maria de las N., GIANNUZZI Leda, ZARITZKY Noemi E. , RETA Mario y
LARRAMENDY Marcelo. XllI CONGRESO CYTAL - AATA.Congreso Argentino de Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos y4° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de
octubre de 2011

428. Optimizacion del proceso de pasteurizacion y modelado de la transferencia térmica de la carne
de crustaceos de Patagonia Argentina.DIMA, Jimena.B, BARON, Jose.P ,ZARITZKY, Noemi.E.

XIlI CONGRESO CYTAL - AATAXIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
CYTAL y4° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

429. Grado de desnaturalizacién proteica y modelado de la transferencia de energia en la etapa de
procesamiento térmico de especies de crustaceos patagonicos .

DIMA, Jimena.B, BARON, Jose.P ,ZARITZKY, Noemi.E. XIIl CONGRESO CYTAL - AATA.Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y4° Simposio Internacional de Nuevas
Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

430. Microencapsulacion de lactobacilos probioticos por secado spray. Efecto sobre la funcionalidad in
vitro e in vivo. PAEZ Roxana, LAVARI Luisina, VINDEROLA Gabriel, AUDERO Gabriela, CUATRIN
Alejandra, ZARITZKY Noemi y REINHEIMER Jorge.XIll CONGRESO CYTAL - AATA.XIII Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL y4° Simposio Internacional de Nuevas
Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

431. Simulaciébn numérica del tratamiento térmico y congelacién en vegetales — optimizacién del
proceso.M.V. Santos, A. Califano, and N. Zaritzky. Xl CONGRESO CYTAL - AATA.XIlI Congreso
Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 4° Simposio Internacional de Nuevas
Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

432. Efecto del recubrimiento con hidrocoloide en la viabilidad de estacas uninodales de cafa de
azUcar. GRAIVER Natalia, SOPENA Roberto, GONZALEZ Claudia, CALIFANO Alicia, ZARITZKY
Noemi .

Xl CONGRESO CYTAL - AATA.XIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 4°
Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

433. Aplicacién de recubrimientos comestibles en batatas minimamente procesadas. OJEDA, Gonzalo
A.; SGROPPO, Sonia C.; ZARITZKY, Noemi E. Xlll CONGRESO CYTAL - AATA.Congreso Argentino
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 4° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos
Aires, 19 al 21 de octubre de 2011

434. Estudios de textura y calorimetria diferencial de barrido en pastas frescas libres de gluten
LARROSA Virginia; LORENZO Gabriel, ZARITZKY Noemi y CALIFANO Alicia.Xlll CONGRESO
CYTAL - AATA.Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 4° Simposio Internacional
de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011.

434. Criopreservacion de semillas de citricos. GRAIVER Natalia, CALIFANO Alicia, ZARITZKY
Noemi.XIll CONGRESO CYTAL - AATA.Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y
4° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011.

435. Peliculas activas a base de almidon de maiz nativo y acetilado aditivadas con sorbato de potasio
O.V. Lopez, N.E. Zaritzky y M.A. Garcia.Xlll CONGRESO CYTAL - AATA.Congreso Argentino de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos y 4° Simposio Internacional de Nuevas Tecnologias.Buenos Aires,
19 al 21 de octubre de 2011.
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436. Aplicacion de recubrimientos comestibles para mejorar la estabilidad de golosinas y galletas
comerciales” Gioino, Maria E., Raya Tonetti, Gabriel, Musso, Yanina, Pellizzi, Mariana, L6pez, Olivia,
Zaritzky, Noemi, Martino, Miriam y Garcia Maria A. XlIl Congreso CYTAL - AATA. Buenos Aires, 19 al
21 de octubre de 2011.Actas en CD.

437. Estudio cinético del tratamiento de efluente de papa porcatalisis microbiana.lgnacio Durruty,
Noemi E. Zaritzky, Jorge Froilan Gonzalez.XVII CongresoArgentino de Catdlisis-VI Congreso de
Catdlisis del MERCOSUR.Sociedad Argentina de Catdlisis. 17 al 20 de octubre de 2011.Salta .
Argentina

438. Effects of temperature, pH, water activity, fat and microbial preservatives on the development of
Listeria monocytogenes typel 355/98 (85) in meat emulsions. Pellicer Karina, Copes Julio, Giannuzzi
Leda and Zaritzky Noemi.8° Congreso CIBIA 2011 Congreso lberoamericano de Ingenieria de
Alimentos CIBIA Lima Pera 23 al 26 de octubre 2011. Trabajo completo

439. Cryopreservation of Citrus seeds. Graiver Natalia, CalifanoAlicia, Zaritzky Noemi.8 Congreso
CIBIA 2011 Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos CIBIA Lima Peru 23 al 26 de
octubre 2011. Trabajo completo

440. Desarrollo y caracterizacion de peliculas biodegradables a base de almidon modificado.Olivia V.
Lépez, Noemi E. Zaritzky, Maria Alejandra Garcia.8 Congreso CIBIA 2011 Congreso Iberoamericano
de Ingenieria de Alimentos CIBIA Lima Peru 23 al 26 de octubre 2011. Trabajo completo

441.Acclimation of activated sludge to bisphenol A: effect of ammonium on the acclimation
process.Micaela Ferro, Edgardo Contreras, Noemi Zaritzky. XXV Interamerican Congress of Chemical
Engineering, Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering,Noviembre 14-17,
2011

442. Prediction of optimal process conditions for freezing of ready prepared vegetables using humerical
simulation.Maria V. Santos, Alicia N. Califano, Noemi E. Zaritzky. XXV Interamerican Congress of
Chemical Engineering, Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical
Engineering,Noviembre 14-17, 2011

443. Development and characterization of chemically modified corn starch films

Olivia V. L6pez; Maria A. Garcia Noemi E. Zaritzky. XXV Interamerican Congress of Chemical
Engineering, Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering,Noviembre 14-17,
2011

444. Simulation of the Heat Transfer Process Coupled with Protein Denaturation during Thermal
Treatment of Crabs .J.B.Dima , P.J. Baron, N.E. Zaritzky. XXV Interamerican Congress of Chemical
Engineering. Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering, Noviembre 14-17,
2011

445. Modelado matematico de problemas complejos de transferencia de energia en ingenieria de
alimentos Victoria Santos, Califano Alicia and Noemi E. Zaritzky. XXV Interamerican Congress of
Chemical Engineering, Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering
,Noviembre 14-17, 2011

446.Desarrollo y caracterizacion de peliculas biodegradables a base de almidén de maiz nativo y
acetilado obtenidas por extrusion y soplado. Lépez, Olivia, Zaritzky, Noemi y Garcia, Maria A. IX
Simposio Argentino de Polimeros .Bahia Blanca, 15 al 18 de noviembre de 2011.

447. Comparison of cooling rates in oocyte vitrification systems using a numerical simulation.M.

Sansinena, M.V. Santos, N. Zaritzky, J. Chirife. 38th Annual Conference of the IETS (International
Embryo Transfer Society) Phoenix, Arizona, USA. Enero 7-10, 2012
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448.0btencion de productos solubles a base de queratina a partir de residuos de la industria avicola
Juliana Orjuela Palacio, Maria C. Lanari , Noemi Zaritzky.Congreso Latinoamericano de Ingenieria y
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012.

449. Simulacion numérica del proceso de congelacibn de cangrejos Ovalipes
trimaculatusyPlatyxanthus patagonicus. Dima Jimena, Santos Victoria , Baron Pedro, Califano Alicia y
Zaritzky Noemi. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San
Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012.

450.Modelado matemético del tratamiento térmico y congelacién en cruciferas - acoplamiento de
cinéticas de inactivacion enzimatica.Santos, M.V., Califano, A., Zaritzky, N. Congreso
Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30
de marzo de 2012.

451. Peliculas biodegradables de almidén obtenidas por termocompresion. Lopez O. Garcia M. A.
Zaritzky N. E. Villar M. A. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP
2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012.

452. Desempefio de un reactor de barros activados con precipitacion simultanea de fésforo mediante
cloruro férrico. Efecto del tiempo de residencia celular .Caravelli A.H., De Gregorio C., Zaritzky N.E.
Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza,
28 al 30 de marzo de 2012.

453. Efecto del tiempo de residencia celular sobre el desempefio de un reactor de barros activados
con remociéon quimica de fésforo, Caravelli A.H., De Gregorio C., Zaritzky N.E. XVIII Congreso
Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente. Buenos Aires, Argentina. 18 — 20 abril de 2012

454 Mathematical modeling of the heat transfer process in vitrification devices used for Oocyte
Cryopreservation . M.V. Santos, M. Sansinena, J. Chirife and N. Zaritzky.Congreso Internacional
CRYO 2012, 49 Annual Meeting of the Society for Cryobiology .Rosario, Argentina del 3 al 6 de junio
de 2012.

455, Effect of heat transfer coefficient on cooling rates during oocyte vitrification in liquid and slush
nitrogen. M. Sansinena, M.V. Santos, N. Zaritzky and J. Chirife. Congreso Internacional CRYO 2012,
49 Annual Meeting of the Society for Cryobiology .Rosario, Argentina del 3 al 6 de junio de 2012.

456. The influence of desiccation, cryopreservation and rehydration on the survival of polyembryonic
Citrus seeds. Graiver Natalia, Califano Alicia, Zaritzky Noemi. Congreso Internacional CRYO 2012,
49 Annual Meeting of the Society for Cryobiology .Rosario, Argentina del 3 al 6 de junio de 2012.

457. Efecto de Condiciones Operativas sobre la Remocion Quimica de Foésforo Usando Cloruro
Férrico en Sistemas Batch y Continuo.A. H. Caravelli, C. De Gregorio y N. E. Zaritzky.1° Congreso
Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental y 1° Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de
Ciencia y Tecnologia AmbientalMar del Plata. 1 al 3 junio 2012 .

458. Degradacion Aerdbica de Bisfenol A por Barros Activados. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras y
N. E. Zaritzky. 1° Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental y 1° Congreso Nacional
de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologia Ambiental Mar del Plata. 1 al 3 junio 2012.

459. Precipitacion de fésforo en un reactor de barros activados mediante adicion cloruro férrico.A. H.
Caravelli, C. De Gregorio y N. E. Zaritzky. Presentacion oral realizada por la Dra Noemi Zaritzky en las
Primeras Jornadas REALP. Red de Estudios Ambientales La Plata. Nodo Desarrollo Tecnolégico
Ambiental. CCT La Plata .8 de Junio de 2012.
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460.Termocompresion de almidon de maiz termoplastico. Oliva V. Lopez, Noemi E. Zaritzky, Maria
Alejandra Garcia, Marcelo A. Villar. XIlI Simposio Latinoamericano de Polimeros y Xl Congreso
Iberoamericano de Polimeros (SLAP 2012), Bogoté, Colombia, del 23 al 26 de septiembre de 2012.

461. Mathematical modeling of doxorubicin controlled release from smart biopolymer gel microspheres
Valeria E. Bosio, Maria V. Santos, Noemi E. Zaritzky and Guillermo R. Castro IFIB-2012, 5th-
International Conference of the IFIBiop International Forum on Industrial Bioprocesses
(IFIBiop).October 7-10, 2012,National Taiwan University of Science and Technology and National
Taiwan University, Taipei, Taiwan.

462. Efecto de la alta presion hidrostatica en lascaracteristicas fisicoquimicas y pardmetros de calidad
de unproducto carneo sometido previamente al proceso de curado. Belén Gimenez, Graiver Natalia,
Califano Alicia, Zaritzky Noemi. XXIX Congreso Argentino de Quimica.Mar del Plata 3 al 5 de octubre
de 2012

463. Aplicacion de la tecnologia de alta presion hidrostatica para el desarrollo de productos carneos
curados.Giménez Belén, Graiver Natalia, Califano Alicia, Zaritzky Noemi.lV Congreso Internacional
de Ciencia y Tecnhologia de Alimentos . Universidad Nacional de Cérdoba, Cérdoba - Argentina. 14
al 16 de noviembre de 2012.

464.Modelado matematico del proceso industrial de congelacion de crustadceos marinos

Dima J.B, Santos M.V., Barén P., Califano A., Zaritzky N.IV Congreso Internacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos . Universidad Nacional de Cérdoba, Cérdoba - Argentina. 14 al 16 de
noviembre de 2012.

465. Interaccion de biopolimeros en el comportamiento reolégico de matrices gelificadas

Lorenzo G , Zaritzky NE , Califano AN .IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos . Universidad Nacional de Cdrdoba, Cérdoba - Argentina. 14 al 16 de noviembre de
2012.

466.Peliculas de almidén de maiz obtenidas por termocompresion: influencia del agregado de
nanoparticulas de talco sobre su estructura y propiedades

Lopez O , Castillo L , Lopez C , Zaritzky N , Villar M, Barbosa S , Garcia MA.IV Congreso
Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Universidad Nacional de Cérdoba, Cérdoba -
Argentina. 14 al 16 de noviembre de 2012.

467.Utilizacion de un subproducto de la extracciébn de almidon de P. ahipa como refuerzo de
peliculas de almidén de maiz termoplastico.Lopez O , Zaritzky N , Villar M , Garcia MA .IV
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos . Universidad Nacional de Cérdoba,
Cérdoba - Argentina. 14 al 16 de noviembre de 2012.

468. Mathematical modeling of the heat tranfer process in vitrification devices used for oocyte
cryopreservation.M. V. Santos, M. Sansinena , J. Chirife, N. Zaritzky. X Congreso Argentino de
Mecanica Computacional MECOM 13 al 16 de noviembre de 2012. Salta.

469. Simulacion numérica del proceso industrial de congelacion de cangrejos patagénicos
Maria V. Santos, Jimena B. Dima, Pedro J. Baron, Alicia N. Califano and Noemi E. Zaritzky.X
Congreso Argentino de Mecanica Computacional MECOM 13 al 16 de noviembre de 2012. Salta.

470.Efecto Inhibitorio de aceites esenciales (eugenol, romero y orégano) sobre microorganismos de
interés alimentario. MTalera, F. Coll Cardenas L. Giannuzzi, N. Zaritzky. XI Congreso Latinoamericano
de Microbiologia e Higiene de los Alimentos. IV Congreso Argentino de Microbiologia de Alimentos Il
Simposio Argentino de Conservacion de Alimentos .MICROAL 2012. 26 al 29 de noviembre 2012.
Buenos Aires Argentina.

40



471.Recubrimientos comestibles adicionados de cisteina en batatas minimamente procesadas.Ojeda,
Gonzalo A, Sgroppo, Sonia C, Zaritzky, Noemi E.VI Congreso Iberoamericano de Tecnologia Post-
Cosecha y Agroexportaciones .AITEP 2012. La Plata, Argentina. 28 al 30 de noviembre de 2012

472. Efectos del envasado sobre compuestos antioxidantes del puré de mango tratado
térmicamente.Arias Gorman, Adriana, Sgroppo, Sonia, Zaritzky, Noemi.VI Congreso Iberoamericano
de Tecnologia Post-Cosecha y Agroexportaciones .AITEP 2012. La Plata, Argentina. 28 al 30 de
noviembre de 2012.

473. Cambios en las caracteristicas estructurales y reoldgicas de pastas libres de gluten durante el
proceso de coccion.Larrosa, Virginia J.; Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemi E.; Califano, Alicia.

Il Jornadas de Investigacion y Transferencia de la Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La
Plata. La Plata, 22 mayo 2013.

474. Disefio y optimizacion del proceso industrial de congelacién de crustdceos marinos mediante
simulaciéon numérica.M. V. Santos, J. B. Dima, P. J. Baron, A. N. Califano y N. E. Zaritzky.ll Jornadas
de Investigacion y Transferencia de la Facultad de Ingenieria. Universidad Nacional de La Plata. La
Plata, 22 mayo 2013

475. Influence of cooking time on the quality attributes and rheology of gluten free pasta.
Virginia Larrosa, Gabriel Lorenzo, Noemi Zaritzky, Alicia Califano.

3rd International Symposium on Gluten-Free Cereal Products and Beverages 2013
June 12- 14, 2013 Viena, Austria.

476. Role of emulsifiers on textural characteristics of gluten free cheese bread

Gabriel Lorenzo, Julian Lopez Tenorio, Margarita Morales Moreno, Virginia Larrosa, Eduardo
Rodriguez Sandoval, Noemi Zaritzky, Alicia Califano.

3rd International Symposium on Gluten-Free Cereal Products and Beverages 2013

June 12- 14, 2013 Viena, Austria.

477. Desarrollo de un método sencillo para la determinacion de la distribucion de pesos moleculares
de nonilfenol polietoxilados (NPEOX) mediante HPLC-UV.Arturi Tatiana , Contreras Edgardo, Zaritzky
Noemi Primer Congreso Argentino de Cromatografia y Técnicas Afines.Institucion organizadora:

Divisi6bn Cromatografia (CECROM) de la Asociacién Quimica Argentina. 24 al 26 de setiembre
2013.Buenos Aires.

478.Utilizacién de modelos numéricos para la optimizacion del tratamiento térmico y congelacion de
vegetales. M.V. Santos, A. Califano y N. Zaritzky

VIl Congreso Argentino de Ingenieria Quimica.CAIQ 2013

20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe

479. Optimizacion de la obtencién de quitosano de crustaceos patagonicos (Puerto Madryn, Chubut).
Desarrollo de microparticulas y evaluacion de su accion bactericida en patégenos de usual frecuencia
en maricultura.Dima, Jimena; Sequeiros Cynthia ; Zaritzky, Noemi

VIl Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. CAIQ 2013

20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe

480. Produccién de metabolitos estrogénicos del Nonilfenol Polietoxilado en reactores de barros
activados.T. S. Arturi, N.E. Zaritzky , E. M. Contreras

VIl Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. CAIQ 2013

20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe

481. Biodegradacion de bisfenol A por barros activados en reactores semicontinuos
Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Zaritzky N.E.
VIl Congreso Argentino de Ingenieria Quimica. CAIQ 2013
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20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe

482. Parametros de calidad durante el almacenamiento congelado de productos a base de carne de
cangrejos marinos patagonicos. DimalJimena , Baron Pedro , Zaritzky Noemi

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacién Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

483. Aplicacion de cisteina como agente antipardeante en batatas minimamente procesadas
OJEDA, Gonzalo; SGROPPO, Sonia; ZARITZKY, Noemi.

X1V Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacion Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

484.Efecto de la desecacion, criocongelacion y rehidratacion sobre la viabilidad de semilla intermedias
Bustos Carla; Graiver, Natalia, Califano, Alicia y Zaritzky , Noemi

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacién Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

485.Efecto de las altas presiones hidrostéaticas sobre parametros de calidad de carnes durante el
almacenamiento refrigerado

GIMENEZ, Belén; GRAIVER, Natalia, CALIFANO, Alicia y ZARITZKY , Noemi

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacién Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

486.Impacto de la alimentacién del ganado y la maduracion posmortem de la carne sobre la vida en
bandeja del producto.POUZO, Laura; DESCALZO, Adriana; ROSSETTI, Luciana; SANTINI, Francisco;
ZARITZKY, Noemi; y PAVAN, Enrique

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacion Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

487 .Efecto de la congelacién en los atributos de textura de “Pan de bono” un alimento farinaceo tipico
sin gluten. Gabriel Lorenzo; Margarita Morales Moreno ; Alicia Califano ; Noemi Zaritzky ; Eduardo
Rodriguez Sandoval .

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacion Argentina de
Tecnodlogos Alimentarios. Rosario. Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013.

488. Simulacion numérica del proceso industrial de congelacién de alimentos de origen marino
utilizando el método de elementos finitos

M. Victoria Santos; Jimena B. Dima; Alicia N. Califano; Pedro Barén, y Noemi E. Zaritzky.

XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos CYTAL.Asociacion Argentina de
Tecndlogos Alimentarios.Rosario. Santa Fe. 23 al 25 de octubre de 2013

489.Produccion de Polihidroxialcanoatos (PHA) en sistema de tratamiento bioldgico de efluentes por
lodos activados. Juan C. Alzate Marin, Alejandro H. Caravelli, Noemi E. Zaritzky.

[l Congreso Internacional de Ambiente y Energias Renovables . | Jornada Internacional de Biomasa.
Villa Maria , Cérdoba , 11 al 15 de noviembre de 2013

490 Modelado del proceso de secado de pastas libres de gluten V. Larrosa, G. Lorenzo, N. Zaritzky, A.
Califano. lll Reunién Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos RITEQ 2014. Cérdoba. 13-
16 abril 2014

491. Optimizacion de la obtencién de quitosano de crustaceos patagonicos, desarrollo de
microparticulas: caracterizacion y aplicaciones. Dima, Jimena; Sequeiros Cynthia ; Zaritzky, Noemi .
IIl Reunién Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos RITEQ 2014. Cérdoba. 13-16 abril
2014
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492.Modelado matematico del proceso de criopreservacion de material biol6gico.M.V.Santos, M.
Sansinena, J. Chirife y N. Zaritzky. Il Reunion Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos
RITEQ 2014. Cérdoba. 13-16 abril 2014

493. Degradacion de bisfenol A en presencia de un sustrato facilmente biodegradable en sistemas de
barros activados. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras, N.E. Zaritzky. 19° Congreso Argentino de
Saneamiento y Medio Ambiente Buenos Aires, 21al 23 de Mayo de 2014. Este trabajo ha obtenido el
Primer Premio en el marco del Congreso AIDIS 2014

494. Remocion biolégica de nutrientes en SBR anaerdbico-aerdbico. Alzate Marin J.C, Caravelli A.H.,
Zaritzky N.E. 19° Congreso Argentino de Saneamiento y Medio Ambiente AIDIS Buenos Aires, 21al 23
de Mayo de 2014

495, Heat transfer coupled with enzyme inactivation in the processing of pre-cooked frozen cruciferous
vegetables Perez J., Santos M. V., Califano A. y Zaritzky N.

Exposicion oral en el Congreso 17th IUFOST World Congress of Food Science and Technology 17 al
21 de agosto 2014. Montreal Canada

496. Determination of heat transfer coefficients of biological systems during cooling in liquid nitrogen
under film and nucleate pool boling regime .M. V. Santos, M. Sansinena, J. Chirife, N. Zaritzky
Congreso ENIEF 2014. XXI Congreso sobre Métodos Numeéricos y sus Aplicaciones.23 al 26 de
septiembre de 2014 Sede: Instituto Balseiro - Centro Atdmico Bariloche.Bariloche, Argentina

497. Aprovechamiento de los desechos de la industria procesadora de crustaceos para la obtencion
de quitosano y quitosano reticulado

Jimena Bernadette Dima; Cynthia Sequeiros; Noemi Elisabet Zaritzky

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politecnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

498.Cambios reoldgicos y estructurales durante el almacenamiento de geles de biopolimeros

Lorenzo G. , Zaritzky N., Califano A,

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politecnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

499.Produccion de biodiesel a partir de residuos de la industria alimentaria: aceites vegetales
reciclados

Juan C. Alzate Marin, Cecilia Lanari , Noemi E. Zaritzky

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

500.Vinculacion entre la calidad de fideos libre de gluten cocidos y las condiciones del proceso de
secado

Virginia Judit Larrosa; Gabriel Lorenzo, Noemi Elisabet Zaritzky, Alicia Noemi Califano

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

501.Determinacion de las isotermas de sorcion de pastas libres de gluten

Virginia Judit Larrosa; Gabriel Lorenzo;Noemi Elisabet Zaritzky; Alicia Noemi Califano

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014
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502.Aprovechamiento de subproductos de la industria yerbatera en sistemas de encapsulacion con
potencial aplicacion agronémica

Aline Schneider Teixeira, Lorena Deladino, Noemi Zaritzky

International Conference on Food Innovation - Foodinnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

503.Desarrollo de un producto cérnico innovador utilizando alta presion hidrostética.

Gimenez Maria Belén; Graiver Natalia Gisel; Califano Alicia Noemi; Zaritzky Noemi Elisabet
International Conference on Food Innovation - Foodlnnova 2014 organizada por la Universidad
Nacional de Entre Rios y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de
octubre de 2014

504. Desarrollo de productos a base de queratina a partir de residuos de la industria avicola

Juliana Orjuela Palacio; Maria Cecilia Lanari ; Noemi Zaritzky. International Conference on Food
Innovation - Foodlnnova 2014 organizada por la Universidad Nacional de Entre Rios y la Universitat
Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Rios, 20 al 23 de octubre de 2014

505.Alta presion hidrostatica en productos cérnicos pretratados en salmuera: su influencia en
parametros de calidad . Giménez B. Graiver N., Califano A., Zaritzky N.

V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014) Cordoba 17 al 19 de
noviembre de 2014.

506.Determinacién de la cinética de inactivacion térmica de peroxidasa en cruciferas para la
optimizacion del proceso industrial de vegetales precocidos congelados.Pérez JF, Santos MV ,
Califano A , Zaritzky N

V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014) Cérdoba 17 al 19 de
noviembre de 2014.

507.Incorporacién de inulina en la matriz de helado de vainilla libre de grasa: efecto sobre las
propiedades texturales y fisicas Rodriguez Furlan LT, Zaritzky N, Campderrés ME V Congreso
Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014) Cérdoba 17 al 19 de noviembre
de 2014.

508.Desarrollo de un aderezo a partir de un concentrado de proteinas de lactosuero de cabra

Palatnik, D, Ostermann Porcel, V, Zaritzky N, Campderrds, M.

V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014) Cérdoba 17 al 19
de noviembre de 2014.

509. Desarrollo de chocolate blanco libre de sacarosa, utilizando Stevia y sucralosa como edulcorante.
Rodriguez Furlan LT, Baracco Y, Zaritzky N, Campderrés ME.

V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2014) Cérdoba 17 al 19 de
noviembre de 2014.

510.Utilizacion de modelos numéricos para la optimizacion del tratamiento térmico en vegetales
acoplando la cinética de inactivacion de peroxidasa.Perez, J. F.; Santos, M. V.; Califano, A.; Zaritzky,
N.

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza,
15 al 17 de abril 2015

511. Uso de quitosano para la inmovilizacion de proteasas DIMA, J. B; SEQUEIROS, C.; ZARITZKY,

N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael ,
Mendoza, 15 al 17 de abril 2015
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512 Influencia del agregado de inulina y aceites hidrogenados sobre las propiedades térmicas de
chocolate blanco libre de sacarosa.RODRIGUEZ FURLAN, L. T.; ZARITZKY, N.; CAMPDERROQOS, M.
E.

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza,
15 al 17 de abril 2015

513. Estudio de diferentes formgs de incorporacion de inulina a una matriz quesera PALATNIK, D.;
RINALDONI, N.; CAMPDERROS, M.;ZARITZKY, N. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015

514.Cinética y estequiometria de la degradacion aerobia de bisfenol a y sus principales productos por
barros activados.FERRO OROZCO A. M.; CONTRERAS, E. M.; ZARITZKY, N. E.

Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza,
15 al 17 de abril 2015

515. Produccion de polihidroxialcanoatos por lodos activados a partir de suero de queso ALZATE
MARIN, J. C.; CARAVELLI, A. H.; ZARITZKY, N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015

516. Remocién de cromo hexavalente utilizando quitosano reticulado, obtenido a partir de residuos de
crustaceos.DIMA, J. B.; SEQUEIROS, C.; ZARITZKY, N. E. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015

517Estudios de adsorcién de nonilfenol polietoxilado en carbdn activo y lignito en aguas previamente
tratadas con tratamiento biolégico ARTURI, T. S.; ZARITZKY, N. E.; CONTRERAS, E. M. Congreso
Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17
de abril 2015

518. Capacidad de adsorcion de nonilfenol etoxilado en carbén activo y lignito en aguas residuales
ARTURI, T. S.; ZARITZKY, N. E.; CONTRERAS, E. M. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015

519. Obtencion de quitosanoy quitosano reticulado a partir de residuos de la industria pesquera y
su aplicacion para la remocion de cromo hexavalente

Dima,J.; Sequeiros, C. y Zaritzky N

Terceras Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria 2015
20 al 22 de abril de 2015.

520. Obtenciébn de plasticos biodegradables por microorganismos acumuladores de
polihidroxialcanoatos en cultivos mixtos (lodos activados) utilizando efluentes de la industria, Alzate
Marin J. C., Caravelli, A. y Zaritzky N. Terceras Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension
de la Facultad de Ingenieria 2015. 20 al 22 de abril de 2015.

521. Determinacion de coeficientes de transferencia de calor en sistemas biologicos durante el
enfriamiento en nitrogeno liquido considerando regimenes de ebullicion en film y nucleada.

Santos M.; Sansinena M.; Chirife J. y Zaritzky, N. Terceras Jornadas de Investigacion, Transferencia y
Extension de la Facultad de Ingenieria 2015. 20 al 22 de abril de 2015.

522. Modelado matematico del efecto de la temperatura y humedad del aire sobre la velocidad de
secado de pastas libres de gluten.Larrosa, V.; Lorenzo, G.; Zaritzky N. y Califano A. Terceras
Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria 2015. 20 al 22 de
abril de 2015.

523. Obtencion de la cinetica de inactivacion termica de peroxidasa e ncruciferas para la optimizacion
del
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proceso industrial de vegetales precocidos congelados.Pérez, J.; SantosV. ; Califano, A.y Zaritzky N
Terceras Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria 2015. 20
al 22 de abril de 2015.

524. Desarrollo de productos a base de queratina a partir de residuos de la industria avicola.
Orjuela Palacio, J.; Lanari, M,. Zaritzky N. Terceras Jornadas de Investigacién, Transferencia y
Extension de la Facultad de Ingenieria 2015. 20 al 22 de abril de 2015.

525. Numerical simulation of cooling and freezing processes for the cryopreservation of biological
material in liquid nitrogen Victoria Santos, Marina Sansinena, Jorge Chirife Noemi Zaritzky. First Pan-
American Congress on Computational Mechanics — PANACM 2015. XI Argentine Congress on
Computational Mechanics — MECOM 2015. Buenos Aires .27 al 29 de abril de 2015. Trabajo completo.

526.Cinéticas de inactivacion térmica de las enzimas peroxidasa y lipoxigenasa en vegetales

Perez, John.F.; Santos, Maria.V.; Califano, Alicia.; Zaritzky, Noemi. X Congreso Iberoamericano de
Ingenieria de Alimentos CIBIA X. 7° Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos
.INNOVA 2015 . 7 al 9 de octubre de 2015. Montevideo Uruguay

527.Drying kinetics of gluten-free pasta according to temperature and relative humidity. Larrosa,
Virginia J., Lorenzo, Gabriel, Zaritzky, Noemi E., Califano, Alicia N. X Congreso Iberoamericano de
Ingenieria de Alimentos CIBIA X. 7° Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos
INNOVA 2015 . 7 al 9 de octubre de 2015. Montevideo Uruguay

528. Utilizacion de recubrimientos comestibles en base a quitosano para prevenir melanosis en
langostino refrigerado DIMA, Jimena B; ZARITZKY, Noemi E. X Congreso Iberoamericano de
Ingenieria de Alimentos CIBIA X. 7° Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos
.INNOVA 2015 7 al 9 de octubre de 2015. Montevideo Uruguay

529. Recubrimiento de quitosano en langostino refrigerado para la prevencion de melanosis

DIMA, J. B; ZARITZKY, N. E. XV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (XV
CYTAL) ,2015 Asociacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios AATA , 3 al 5 de noviembre 2015.
Buenos Aires.

530- Estudio de la vida util de un producto carnico vacuno sometido a un tratamiento combinado de
inmersién en sales de curado y alta presion hidrostéatica.B. Giménez, N. Graiver, A. Califano, N.
Zaritzky

XV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociacién
Argentina de Tecnologos Alimentarios AATA , 3 al 5 de noviembre 2015. Buenos Aires. - “Premio
IPCVA a la Innovacién Tecnolégica en Carne Vacuna ”

531. Optimizacion del tratamiento térmico de vegetales precocidos congelados acoplando la cinética
experimental de inactivacion enzimética al modelo numérico de simulacion

J.PEREZ, M.SANTOS , A. CALIFANO, N.ZARITZKY . XV Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (XV CYTAL), 2015 Asociacion Argentina de Tecnélogos Alimentarios AATA
, 3 al 5 de noviembre 2015. Buenos Aires.

532. Transferencia simultanea de energia y materia en el secado de pastas libres de gluten V. J.
Larrosa, G. Lorenzo, N. E. Zaritzky; A. N. Califano- XV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios AATA , 3 al 5 de
noviembre 2015. Buenos Aires.

533. Evaluacion de la difusion de &cido ascorbico en batatas minimamente procesadas OJEDA,
GONZALO A.; SGROPPO, SONIA C.; ZARITZKY, NOEMI E. XV Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios AATA ,
3 al 5 de noviembre 2015. Buenos Aires.
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544 Synthesis and characterization of chitosan micro/nanoparticles obtained from crustaceans wastes
JB. Dima, C. Sequeiros, NE. Zaritzky. Il Workshop on Bio-degradable Polymers and Biocomposites

I Workshop BIOPURFIL, Bio-based Polyurethane Composites with Natural Fillers . Buenos Aires.
Noviembre 11 - 13, 2015.

545. Performance of chitosan micro/nanoparticles to remove hexavalent chromium from residual
waters

JB. Dima, C. Sequeiros, NE. Zaritzky. Il Workshop on Bio-degradable Polymers and Biocomposites
I1 Workshop BIOPURFIL, Bio-based Polyurethane Composites with Natural Fillers . Buenos Aires.
Noviembre 11 - 13, 2015.

546. Biodegradacion y adsorcion de fenol en quitina y quitosano . Lobo C. ,Bertola N., Contreras E.,
Zaritzky N. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental, y Il Congreso Nacional de la
Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologia Ambiental 2015. Argentina y Ambiente . Fac Ciencias
Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 2015

547. Residuos de yerba mate como matriz para la liberaciéon controlada de urea. A. Schneider
Teixeira, L. Deladino, N. Zaritzky. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental, y Il
Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologia Ambiental 2015. Argentina y
Ambiente . Fac Ciencias Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 2015
Premio al Mejor Poster del Area de Residuos Sdélidos

548. Remocion de cromo hexavalente utilizando quitosano y microparticulas de quitosano obtenidas
de desechos industriales Dima J. ,Zaritzky N. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnhologia
Ambiental, y Il Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologia Ambiental 2015.
Argentina y Ambiente . Fac Ciencias Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre
2015

549. Estabilidad de la degradacion aerobia de Bisfenol A y sus principales productos metabdlicos por
barros activados. Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Zaritzky N.E Il Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia Ambiental, y Il Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y
Tecnologia Ambiental 2015. Argentina y Ambiente . Fac Ciencias Exactas y Naturales .Univ de
Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 2015.

550. Produccion de de plasticos biodegradables a partir de efluentes.Alzate Marin J. C. Caravelli A. y
Zaritzky N. Il Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia Ambiental, y Il Congreso Nacional de la
Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnologia Ambiental 2015. Argentina y Ambiente . Fac Ciencias
Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 2015.

551. Degradacion conjunta de Bisfenol A y sustratos facilmente biodegradables en reactores
semicontinuos de barros activados: efecto de la historia nutricional previa de la biomasa.A.M. Ferro
Orozco, E.M. Contreras , N.E. Zaritzky. 20° Congreso Agentino de Saneamiento y Medio Ambiente.
AIDIS.Buenos Aires. 31 de mayo al 2 de junio 2016 .

552. Desarrollo de fertilizantes encapsulados en base a subproductos de yerba mate. Llive L., Bruno
E., Deladino L., Schneider Teixeira A., Zaritzky N. 5t International Symposium on Environmental
Biotechnology and Engineering. 25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina

553 Efectividad de las micro/nanoparticulas de quitosano obtenidas de residuos pesqueros en la

adsorcion de cromo hexavalente .Dima, J.B, Zaritzky, N. 5th  |nternational Symposium on
Environmental Biotechnology and Engineering. 25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina
(Disertacion oral)

554. Tratamiento combinado de adsorcion y degradacién bioldgica de 4-clorofenol
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C. Lobo, N. Bertola y N. Zaritzky. 5t International Symposium on Environmental Biotechnology and
Engineering. 25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina (Disertacion oral)

555. Estudios de inactivacion enzimatica en vegetales pre-cocidos congelados y su relacion con
atributos de calidad y vitamina C. Pérez-Calderon, J , Santos, M.V Califano, A, Zaritzky, N

Jornada FANUS. FORO DE LA ALIMENTACION, LA NUTRICION Y LA SALUD - Buenos Aires 11 de
octubre de 2016.

556. Modelado matemético de la transferencia de energia en el procesamiento de alimentos.
Determinacién de parametros cinéticos de inactivacién enzimatica y su relacion con caracteristicas
organolépticas en vegetales pre-cocidos congelados.Pérez-Calderdn, J , Santos, M.V, Califano, A,
Zaritzky, N.VI Jornadas de Cienciay Técnica . Facultad de Ciencias Exactas UNLP. 27 al 29 de
setiembre de 2016

557. Obtencion de plasticos biodegradables (polihidroxialcanoatos) a partir de cultivos mixtos (lodos
activados) utilizando efluentes de la industria alimentaria.Juan C. Alzate Marin , Alejandro H. Caravelli ,
Noemi E. Zaritzky. .VI Jornadas de Cienciay Técnica . Facultad de Ciencias Exactas UNLP. 27 al 29
de setiembre de 2016.

558.Remocién de arsénico en aguas de consumo utilizando particulas de quitosano impregnadas con
iones férrico . LOBO, C. ; COLMAN LERNER, E.J; BERTOLA, N, ZARITZKY, N, E. VI Jornadas de
Cienciay Técnica . Facultad de Ciencias ExactasUNLP. 27 al 29 de setiembre de 2016.

559. Desarrollo de un producto carnico vacuno sometido a un tratamiento combinado de inmersion en
preservadores quimicos Yy alta presion hidrostatica B. Giménez, N. Graiver, A. Califano, N. Zaritzky.
VI Jornadas de Cienciay Técnica . Facultad de Ciencias ExactasUNLP. 27 al 29 de setiembre de
2016.

560. Encapsulacion y liberacién de urea en matrices de quitosano.Dima, Jimena.B, Sequeiros C,
Zaritzky, N. 31° Congreso Argentino de Quimica. Asociacion Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28
de octubre 2016

561. Desestabilizacion de emulsiones petréleo/agua mediante la aplicacion del biopolimero quitosano
Pérez-Calderoén, J, Santos, M.V, Zaritzky, N . 31° Congreso Argentino de Quimica. Asociacion
Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28 de octubre 2016

562. Relacién entre parametros cinéticos de inactivacion enzimatica y atributos de calidad en
vegetales pre-cocidos congelados. Pérez-Calderén, J , Santos, M.V , Califano, A , Zaritzky, N. 31°
Congreso Argentino de Quimica. Asociacion Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28 de octubre
2016

563.Evaluacién de dos metodologias de aplicacién de agentes antipardeantes para prolongar la
vida util de champifiones. Ojeda GA , Sgroppo SC , Zaritzky NE . VI Congreso Internacional de

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2 al 4 de noviembre de
2016

564.Estudio de cinéticas de inactivacion enzimatica y su relacién con parametros de calidad en
vegetales pre-cocidos congelados. Pérez-Calderén, J, Santos, M.V , Califano, A , Zaritzky, N .VI
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2
al 4 de noviembre de 2016

565.Efecto del proceso de alta presion hidrostatica sobre el desarrollo de Listeria monocytogenes en

un producto carnico Giménez B., Graiver N., Giannuzzi L., Zaritzky N. VI Congreso Internacional de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2 al 4 de noviembre de 2016
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566.Remocion de nitrégeno inorganico mediante nitrificacion y desnitrificacién aerdbica utilizando un
reactor biologico secuencial (SBR).Alzate Marin, J. C.; Caravelli A. H.; Zaritzky N. E. VI Congreso
Internacional sobre Gestion y Tratamiento Integral del Agua. Cordoba . 9 al 11 de noviembre de 2016.

567.Sintesis de particulas de quitosano impregnadas con iones férrico para la remocion de arsénico
en aguas de consumo. Lobo, C. C; Colman Lerner, E.J; Bertola, N, C; Zaritzky, N, E.I VI Congreso
Internacional sobre Gestion y Tratamiento Integral del Agua . Cérdoba . 9 al 11 de noviembre de 2016.

568. Analisis térmico y microestructural de matrices compuestas de polihidroxialcanoatos y acido
polilactico Juan Carlos Alzate Marin, Sandra Rivero , Adriana Pinotti, Alejandro Caravelli , Noemi
Zaritzky. 16° Congreso Internacional de Metalurgia y Materiales SAM-CONAMET 2016

22 al 25 de noviembre 2016. Universidad Tecnoldgica Nacional - Facultad Regional Cérdoba,
Cérdoba, Argentina

569.Biodegradation study of slow release waste-based fertilizer: Microscopic and FTIR
characterization.Lenin Llive , Estela Bruno , Noemi E. Zaritzky , Aline Schneider Teixeira , Lorena
Deladino. International Conference on Food Innovation - Foodinnova® 2017.0rganizado por
Universita di Bologna.ltalia. 31 de enero al 3 febrero 2017

570. Simulacion numérica del procesamiento integral de vegetales pre-cocidos congelados acoplando
las cineticas de inactivacion enzimatica de peroxidasa y lipoxigenasa en la etapa de pre-coccion

John Pérez Calderoén, Alicia N. Califano, Maria Victoria Santos y Noemi E. Zaritzky Dpto. Ing. Quimica
4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria ( UNLP) ITE
2017 .

4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

571 Sintesis de microesferas de quitosano para encapsular y liberar fertilizante.

Jimena Bernadette Dima, Cynthia Sequeiros y Noemi E. Zaritzky Dpto. Ing. Quimica.

4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria ( UNLP) ITE
2017 .

4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

572 Sintesis de particulas de quitosano impregnadas con iones ferricos para la remocion de arsenico
en aguas de consumo. Cintia C. Lobo, Jorge Esteban Colman Lerner, Nora C. Bertola y Noemi E.
Zaritzky Dpto Ing. Quimica.4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad
de Ingenieria (UNLP) ITE 2017 4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

573. Reologia y microestructura de emulsiones aceite en agua (o/w) estabilizadas con mezclas de
hidrocoloides. Gabriel Lorenzo, Noelia Mori Cortés, Noemi E. Zaritzky y Alicia N. Califano Dpto Ing.
Quimica. 4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria (
UNLP) ITE 2017 .4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

574. Aplicacion del biopolimero quitosano para la remediacion de efluentes liquidos emulsionados
provenientes de la industria petrolera.John Pérez Calderén, Maria Victoria Santos y Noemi E. Zaritzky
Departamento Ing. Quimica 4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad
de Ingenieria ( UNLP) ITE 20174 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP. Modalidad oral

575. Analisis del desarrollo de Listeria monocytogenes en un producto carnico sometido a alta presion
hidrostética.Belén Giménez, Natalia Graiver, Leda Giannuzzi y Noemi E. Zaritzky Dpto. Ing. Quimica
4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria ( UNLP) ITE
2017 .4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

576. Remocidn de nitrégeno mediante nitrificacion y desnitrificacion aerdbica utilizando un reactor
bioldgico secuencial (SBR). Juan C. Alzate Marin, Alejandro H. Caravelliy Noemi E. Zaritzky Dpto Ing.

49



Quimica 4tas Jornadas de Investigacion, Transferencia y Extension de la Facultad de Ingenieria (
UNLP) ITE 2017 .4 al 6 de abril 2017 Facultad de Ingenieria UNLP.

577. Influencia de la historia nutricional de barros activados en la aclimatacién y degradacion de
Bisfenol A. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras, N.E. Zaritzky. Ill Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia Ambiental (AA 2017) 31 de Julio al 3 de Agosto de 2017 . Ciudad de Santa Fe, Argentina.

578.Cinética de la remocién de Arsénico en aguas de consumo utilizando particulas de quitosano con
iones férrico.C. Lobo; E. Colman Lerner; N. Bertola; N. Zaritzky. 1ll Congreso Nacional de Ciencia y
Tecnologia Ambiental (AA 2017) 31 de Julio al 3 de Agosto de 2017 . Ciudad de Santa Fe, Argentina

579.Desarrollo y caracterizacion de peliculas compuestas de polihidroxialcanohatos y &cido
polilactico.J.C. Alzate Marin , AH. Caravelli , N.E. Zaritzky. IX CONGRESO ARGENTINO
INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia Blanca. Argentina

580 Aplicaciéon de quitosano como agente coagulante/floculante para la desestabilizacién de aguas
emulsionadas de la industria petrolera.J.F. Pérez-Calderébn M.V. Santos y N.E. Zaritzky. IX
CONGRESO ARGENTINO INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia Blanca. Argentina

581. Desarrollo de particulas a base de quitosano para la adsorcién de un colorante azoico en
efluentes de la industrial textil.J.F. Pérez-Calderon , M.V. Santos y N.E. Zaritzky. IX CONGRESO
ARGENTINO INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia Blanca. Argentina

582. Influencia del tratamiento de altas presiones hidrostaticas sobre las caracteristicas fisicoquimicas
y el desarrollo microbiano en carne bovina.M. B. Gimenez, N. Graiver, L., Giannuzzi, N. Zaritzky. IX
CONGRESO ARGENTINO INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia Blanca. Argentina

583. Produccion de polihidroxialcanoatos utilizando cultivos mixtos de lodos activados alimentados con
glicerol crudo, un subproducto de la produccion de biodiesel. J.C. Alzate Marin, A.H. Caravelli , N.E.
Zaritzky. IX CONGRESO ARGENTINO INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia
Blanca. Argentina

584 Adsorcion de cromo hexavalente de aguas residuales y su reduccién a cromo trivalente utilizando
micro /nanqpartl'c,ulas de quitosano.Dima, J.B, Sequeiro, C, Zaritzky, N. IX CONGRESO ARGENTINO
INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017 .Bahia Blanca. Argentina

585 Remocién de arsénico en aguas utilizando particulas de quitosano con iones férrico: modelado del
proceso de adsorcion C. quo; E. Colman Lerner; N. Bertola; N. Zaritzky. IX CONGRESO
ARGENTINO INGENIERIA QUIMICA 6 al 9 de agosto de 2017. Bahia Blanca. Argentina

586. Degradacion de histamina por microorganismos haléfilos Perez, S.; Tranier, A.; Romero, M.;
Ameztoy, |.; Murialdo, S.; Zaritzky, N.; Yeannes, M. I. XVI CYTAL- Congreso Argentino de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, 18 al 20 de septiembre 2017. Mar del Plata, Argentina.

587.Aplicacién de un método combinado de radiacion UV-C y tratamiento térmico para preservar el
néctar de mango. Arias Gorman, A.; Sgroppo, S.; Zaritzky, N. XVI CYTAL- Congreso Argentino de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 18 al 20 de septiembre 2017. Mar del Plata, Argentina.

588.Recubrimientos comestibles a base de polisacaridos para extender la vida Gtil de moras. Ojeda G.
, Zaritzky N., Sgroppo S. XVI CYTAL- Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 18
al 20 de septiembre 2017. Mar del Plata, Argentina.

589.Aplicacién de una tecnologia no térmica (alta presion hidrostatica) para la conservacion de un
producto carnico. Giménez Belén, Graiver Natalia, Giannuzzi Leda Zaritzky Noemi. XVI CYTAL-
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Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 18 al 20 de septiembre 2017. Mar del
Plata, Argentina.

590.0Optimizacién del proceso de aplicacién de Quitosano para la clarificacion de aguas residuales
emulsionadas conteniendo petréleo.John Pérez-Calderon, Maria V. Santos y Noemi Zaritzky. 13°
CONGRESO INTERAMERICANO DE COMPUTACION APLICADA A LA INDUSTRIA DE
PROCESOS (CAIP) 25 - 28 de septiembre de 2017. México

591.Determinacion de coeficientes de transferencia de calor en procesos de criopreservacion de
germoplasma animal aplicando modelos computacionales .Maria V. Santos, Marina Sansinena, Jorge
Chirife y Noemi Zaritzky. 13° CONGRESO INTERAMERICANO DE COMPUTACION APLICADA A
LA INDUSTRIA DE PROCESOS (CAIP) 25 - 28 de septiembre de 2017. México

592.0Optimization of biopolymer addition in the clarification of waste-water containing emulsified
petroleum oil. Autores: John PEREZ CALDERON, Maria Victoria SANTOS ,NOEMI ZARITZKY. 10 th
World Congress of Chemical Engineering, 1 al 5 de octubre de 2017 , Barcelona, Espafia

593. Determination of heat transfer coefficients in animal germplasm cryopreservation processes.
Autores:Maria Victoria SANTOS, Marina SANSINENA, Jorge CHIRIFE, NOEMI ZARITZKY. 10 th
World Congress of Chemical Engineering, 1 al 5 de octubre de 2017 , Barcelona, Espafia.

594.Desarrollo y caracterizacion de matrices a base de queratina obtenida de residuos de la industria
avicola Juliana Marcela Orjuela-Palacio; Fernando Livio; Maria Cecilia Lanari y Noemi E. Zaritzky.

5to. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de
2018. San Rafael Mendoza

595.Cinética de remocién de Arsénico en aguas de consumo utilizando particulas de quitosano con
iones férrico. C. Lobo; E. Colman Lerner; N. Bertola; N. Zaritzky. 5to. Congreso Latinoamericano de
Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de 2018. San Rafael Mendoza

596.Concentraciones 6ptimas de quitosano para la coagulacién/floculacién de efluentes emulsionados
de petréleo. John F. Pérez-Calder6n , Victoria Santos , Noemi Zaritzky . 5to. Congreso
Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de 2018. San
Rafael Mendoza

597.Analisis del comportamiento de semillas de Citrus limén L. Burm vc. eureka frente a procesos de
deshidratacion controlada. Juliana Orjuela-Palacio, Natalia Graiver, M. Victoria Santos, Noemi E.
Zaritzky. 5to. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13
de abril de 2018. San Rafael Mendoza

598.Determinacion de las condiciones operativas 6ptimas para la remocion simultanea de nitrégeno y
carbono organico utilizando reactores con biomasa granulada. Bucci Paula, Bertola Nora, Caravelli
Alejandro, Zaritzky Noemi. 5to. Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas
“CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de 2018. San Rafael Mendoza

599.Aplicacién de hidrogeles de quitosano para la adsorcion del colorante azoico reactive red 195 en
efluentes de la industria textil. Pérez-Calderén, J , Santos, M.V , Zaritzky, N. 5to. Congreso
Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de 2018. San
Rafael Mendoza

600.Caracteristicas fisicoquimicas de carne vacuna tratada con soluciones salinas y sometidas a
tratamientos de altas presiones. Gimenez Gaiver N. Rodriguez Hernan, Zaritzky Noemi . 5to.
Congreso Latinoamericano de Ingenieria y Ciencias Aplicadas “CLICAP 2018” 11 al 13 de abril de
2018. San Rafael Mendoza
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601. Optimizacion de parametros operativos para la remocion de nitrégeno y carbono de un efluente
lacteo utilizando un SBR granular aerobico

Bucci Paula, Caravelli Alejandro, Zaritzky Noemi. VII CONGRESO INTERNACIONAL SOBRE
GESTION Y TRATAMIENTO INTEGRAL DEL AGUA.14 al 16 NOVIEMBRE 2018, Univ Blas Pascal .
Cérdoba.

602.Nitrificacidn heterotrofa en reactor bioldgico secuencial granular aerdbico utilizando un efluente
sintético lacteo Bucci. P, Coppotelli. B, Starevich.V, Morelli. I, Caravelli. A, Zaritzky. N XXXII Congreso
Argentino de Quimica . 12 al 15 de marzo de 2019. Buenos Aires . Argentina

603.Nanoferulico: desde un subproducto de la industria cervecera hacia la regeneracion de la piel. P.
Bucci; V. Santos; J. Montanari; N. Zaritzky. XXXII Congreso Argentino de Quimica (2019) 12 al 15 de
marzo de 2019. Buenos Aires Argentina

604.Estudio de la remocion de colorantes sintéticos usando una matriz bio-compuesta con materiales
ceramicos y quitosano reticulado ionicamente. John F. Pérez-Calderon Alberto Scian, Martin Ducos,
Maria Victoria Santos, Noemi E. Zaritzky = QUINTAS JORNADAS DE INVESTIGACION,
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RECUBRIMIENTOS DE PELLETS CERAMICOS CON QUITOSANO RETICULADO Pérez-Calderon,
John F' Scian, Alberto, Ducos, Martin,Santos, Victoria , Zaritzky, Noemi

Jornada Interdisciplinaria de Aplicaciones de Fenémenos de Superficie. Buenos Aires , 17 mayo 2019
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Eureka. Efectos en la viabilidad y poder germinativo
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Bucci P., Coppotelli B., Starevich V., Morelli I., Zaritzky N., Caravelli A.
XXXVII CONGRESO INTERAMERICANO VIRTUAL DE INGENIERIA SANITARIA'Y AMBIENTAL. 12

y 15 de abril 2021

55



