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LIST OF  PUBLICATIONS  ZARITZKY NOEMI  
 

1. PUBLICATIONS IN INTERNATIONAL PEER REVIEWED JOURNALS  
 
1. Histological measurements of ice in frozen beef 
A.E. Bevilacqua, N.E. Zaritzky and A. Calvelo 
Journal of Food Technology14, 237-251 (1979).ISSN 0022-1163 
 
2. Internal Mass transfer coefficients within single bubbles. Theory and experiment 
N.E. Zaritzky and A. Calvelo 
Canadian Journal of Chemical Engineering 57, 58-64. (1979). ISSN 0008- 4034 
 
3. Ice morphology in frozen beef 
A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Technology 15, 589-597 (1980). ISSN 0022-1163  
 
4. Rate of  freezing effect on the colour of frozen beef liver 
N.E. Zaritzky, M.C. Añón and A. Calvelo 
Meat Science 7, 299-312 (1982). ISSN 0289-0542  
 
5. Ice recrystallization in frozen beef 
A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 47, 1410-1414 (1982).  ISSN 0022-1147 
 
6. "Mathematical  simulation of the thermal behavior of frozen meat during its storage and distribution" 
N.E. Zaritzky.Journal of Food Process Engineering 6, 15-36 (1982).  ISSN 0145-8892  
 
7. "Effective diffusion coefficient of methylene blue in agar gel" 
N. Rodríguez and N.E. Zaritzky 
International Communications in Heat and Mass Transfer 10(5), 363-376 (1983).ISSN 0735-1933.  
 
8. "Development of a time-temperature integrator-indicator for frozen beef" 
N. Rodríguez and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 48, 1526-1531 (1983).ISSN 0022-1147 
 
9. "Thermal conductivity of frozen beef liver" 
M. Barrera and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 48, 1779-1782 (1983). ISSN 0022-1147 
 
10. "The production of weep in packaged refrigerated beef" 
J.R. Zárate and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 50, 155-159,191 (1985). ISSN 0022-1147 
 
11. "Modeling of microbial growth in refrigerated packaged beef" 
M.C. Zamora and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 50, 1003-1006,1013 (1985). ISSN 0022-1147 
 
12. "Modeling of sulfur dioxide uptake in pre-peeled potatoes of different geometrical shapes" 
N. Rodríguez and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 51, 618 -622 (1986). ISSN 0022-1147 
 
13. "Rate of pigment modifications in packaged refrigerated beef using reflectance spectrophotometry" 
A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food  Processing and Preservation 10, 1-18 (1986). ISSN 0145-8892 
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14. "Fixing conditions in the freeze substitution technique for light microscopy observation of frozen 
beef tissue".M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Food Microstructure 5, 19-24 (1986).  ISSN 0730-5419 
 
15. Potassium sorbate inhibition of microorganisms growing on refrigerated packaged beef. 
M.C. Zamora and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 52, 257- 262 (1987). ISSN 0022-1147 
 
16. "Changes in tenderness during aging of vacuum packaged beef" 
M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Processing and Preservation 11, 95- 109 (1987). ISSN 0145-8892 
 
17. "Effects of temperature on recrystallization of polycrystalline ice" 
M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Sciences des Aliments 7, 147-166 (1987) . ISSN 02408813 . Lavoisier. France 
 
18. "Antimicrobial activity of undissociated sorbic acid in vacuum packaged beef" 
M.C. Zamora and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 52, 1449- 1454(1987). ISSN 0022-1147 
 
19. Influence of  packaging film permeability and residual sulphur dioxide on the quality of pre-peeled 
potatoes.L. Giannuzzi, N. Rodríguez and N.E. Zaritzky. 
International Journal of Food Science and Technology 23, 147-152  (1988).ISSN 0950-5423 
 
20. Oxygen  difussion in meat tissues 
A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
International Journal of Heat and Mass Transfer 31, 923-930 (1988).ISSN 0017-9310 
 
21. Ice crystal size modifications during frozen beef storage 
M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 53, 1631-1637, 1649 (1988).ISSN 0022-1147 
 
22. Potassium sorbate effect on pigment concentration of  refrigerated beef 
M.C. Lanari and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Science 53, 1621-1628 (1988). ISSN 0022-1147 
 
23.Ice recrystallization in a model system and in frozen muscle tissue 
M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Cryobiology 26, 138-148 (1989). ISSN 0011-2240  
 
24. Pigments modifications during  freezing and frozen storage of packaged beef 
M.C. Lanari, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Process Engineering 12, 1, 49-66, (1990).ISSN 0145-8892 
 
25.Effect of sulphur dioxide on microbial growth in refrigerated prepeeled potatoes packaged in plastic 
films.L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky 
Journal of the Science of Food and Agriculture 51, 369-379 (1990). ISSN 0022-5142 
 
26.Diffusion of carbon dioxide in fruits during cold storage in modified atmosphere 
N. Bertola, A. Chaves and N.E. Zaritzky 
International Journal of Food Science and Technology 25, 318-327 (1990).ISSN 0950-5423 
 
27. The  effect of packaging film on the shelf life of treated refrigerated pre-peeled potatoes 
L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky 
Packaging Technology and Science  4, 69-76, (1991). ISSN 0894-3214  



3 
 

 
28. Effect of packaging and frozen storage temperature on beef  pigments 
M. C. Lanari and N. E. Zaritzky 
International Journal of Food Science and Technology 26, 629-640 (1991).ISSN 0950-5423 
 
29. Changes in rheological and viscoelastic properties and protein breakdown during the ripening of 
Port Salut Argentino cheese 
N.C. Bertola, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
International Journal of Food Science and Technology 26, 467-478  (1991). ISSN 0950-5423 
 
30. Light microscopy measurements of ice recrystallization in frozen corn starch pastes using 
isothermal freeze fixation. 
C. Ferrero, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Food Structure 11 (3), 237-248 (1992). ISSN 1046-705X 
 
31. Fixative  diffusion in a frozen starch paste system 
C. Ferrero, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
International Communications in Heat and Mass Transfer 19, 595-605 (1992).ISSN 07351933 
USA 
 
32. Proteolytic and rheological evaluation of maturing Tybo Argentino cheese 
N. Bertola, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Dairy Science 75, 11, 1-9 (1992).ISSN 0022-0302 
 
33. Stability in frozen starch pastes. Effect of freezing storage and Xanthan Gum addition 
C. Ferrero, M. Martino and N. Zaritzky 
Journal of Food Processing and Preservation 17(3) 191-211 (1993).ISSN 0145-98892 
 
34. Chemical preservatives action on microbial growth in a model system of refrigeration pre-peeled 
potatoes. L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Protection 56(9), 801-807 (1993).ISSN 0362028X 
 
35. Effect of freezing rate and xanthan gum on the properties of corn starch and wheat flour pastes 
C. Ferrero, M. Martino and N.E. Zaritzky 
International Journal of Food Science and Technology 28, 481-488 (1993).ISSN 0950-5423 
 
36. A numerical method for simulating heat transfer in heterogeneous and irregularly shaped foodstuffs 
A.N. Califano and N.E. Zaritzky.  
Journal of Food Process Engineering 16 (3) 159-171 (1993).ISSN 0145-8892 
 
37. Heat treatment effect on texture changes and thermal denaturation of proteins in beef muscle 
N. Bértola; A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky. Journal of Food Processing and Preservation 18 31-
46 (1994).ISSN 0145-8892 
 
38.Swelling and rheological behaviour of starch-lipid systems 
A.S. Navarro, M.N. Martino and N.E. Zaritzky.Scanning, The Journal of Scanning Microscopy, 16, 
Supplement IV, pág. IV 76,77 (1994).ISSN 0161-0457 
 
39.Corn starch xanthan gum interaction and its effect on the stability during storage of frozen 
gelatinized suspensions. C. Ferrero, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Starch/Starke 46, 300-308 (1994).ISSN 0038-9056   
 
40.Amylose enriched product by fractional precipitation 
M.A. García, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy , Vol. 17, Suppl. V  pp. 119 (1995).ISSN 0161-0457 
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41. Coagulation and flocculation of emulsions using chitosan as polyelectrolyte 
A. Pinotti, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy , Vol. 17, Suppl. V pp. 135 (1995).ISSN 0161-0457 
 
42. Influence of amylose: amylopectin ratio and glycerides addition on swelling power of maize starch 
granules. 
A. Navarro, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy , Vol. 17, Suppl. V,  pp. 133 (1995).ISSN 0161-
0457 
 
43. Diffusion of Citric and Ascorbic Acids in Pre-peeled Potatoes and their influence on Microbial 
Growth during Refrigerated Storage 
L. Giannuzzi, A. Lombardi, N. Zaritzky 
Journal of the Science of  Food and Agriculture 68, 311-317  (1995).ISSN 0022-5142 
 
44.Comparison of amylose enrichment procedures for food applications 
M. A. García, M. N.  Martino,N. E.  Zaritzky  
Cereal Chemistry 72 (6), 552-558 (1995).ISSN  0009-0352 
 
45. Effect of freezing rate on the rheological behaviour of systems based on starch and lipid phase 
A. S. Navarro, M. N. Martino N. E. Zaritzky 
Journal of Food Engineering 26, 481-495 (1995).ISSN 0260-8774 
 
46. Rheological behavior of Reggianito Argentino cheese  packaged in plastic film during ripening 
N. Bertola, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Lebensmittel Wissenschaft & Technologie . Food Science and Technology 
Official journal of the Swiss Society of Food Science and Technology (SGLWT/SOSSTA) and the 
International Union of Food Science and Technology (IUFoST). 28 (6), 610-615 (1995) 
ISSN 0023-6438 
 
47. Partial least squares correlations between sensory and instrumental measurements of flavor and 
texture for Reggianito grating cheese 
G. Hough, A. Califano, N. Bertola, A.E. Bevilacqua, E. Martinez and N.E. Zaritzky 
Food Quality and Preference, 7(1), 47-53 (1996).ISSN 0950-3293 
 
48.Effect of Starch-Based Coatings on Shelf Life of Minimally Processed Vegetables 
M. A. Garcia, M. N. Martino, N. E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy 18,(3),238-239 (1996).ISSN 0161-0457 
 
49. Simultaneous diffusion of citric and ascorbic acid in pre-peeled potatoes 
A.M. Lombardi and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Process Engineering 19,27-48 (1996).ISSN 0145-8892 
 
50.  Effect of ascorbic acid, in comparison to citric and lactic acids on Listeria  
monocytogenes inhibition at refrigeration temperatures 
L. Giannuzzi and N.E. Zaritzky 
Lebensmittel Wissenschaft & Technologie. Food Science and Technology 29, 278-285 (1996) 
ISSN 0023-6438 
 
51. Textural changes and proteolysis of low moisture Mozzarella cheese frozen under various 
conditions. 
N. Bertola, A. Califano, A. Bevilacqua and N. Zaritzky 
Lebensmittel Wissenschaft & Technologie. Food Science and Technology. 29,470-474 (1996). 
ISSN 0023-6438 
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52. Effect of freezing conditions on melted functional properties of low moisture Mozzarella cheese 
N. Bertola, A. Califano, A. Bevilacqua and N. Zaritzky 
Journal of Dairy Science, 79 (2) 185-190 (1996).ISSN 0022-0302 
 
53. Modelling of  Rheological behaviour of starch- lipid systems. 
A. Navarro, M. Martino and N. Zaritzky 
LebensmittelWissenschaft & Technologie. Food Science and Technology. 29, 632-639 (1996). 
 ISSN 0023-6438 
 
54 Effect of Hydrocolloids  on starch thermal transitions, as measured by  DSC. 
Ferrero C., Martino M. Zaritzky N. 
Journal of Thermal Analysis and Calorimetry  47,(5) 1247-1266 ( 1996).ISSN 1388-6150 
 
55. Simulation of freezing or thawing heat conduction in irregular two dimensional domains by a 
boundary fitted grid method.Califano A. and  Zaritzky N. 
Lebensmittel Wissenschaft & Technologie .Food Science and Technology 30,70-76 (1997) 
ISSN 0023-6438 
 
56. Modelling of microbial growth in potato homogenate system. 
Giannuzzi L. Pinotti A. Zaritzky N.  
Journal of the Science of Food and Agriculture 73, 425-431 (1997).ISSN 0022-5142 
 
57.Effect of glycerol on microstructure of starch-based coatings 
M.A. Garcia, M.N. Martino and N.E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy 19, 3, 230 (1997).ISSN 0161-0457 
 
58 "Histological  analysis of ice crystals in pork frozen by liquid N2 and high pressure-assisted freezing" 
L. Otero, M.N. Martino, P.D. Sanz and N.E. Zaritzky 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopy  19, 3, 241 (1997) 
ISSN 0161-0457 
 
59 Mathematical Modelling of the simultaneous diffusion of citric acid and ascorbic acid in vegetable 
tissue"Lombardi A. Zaritzky N.  
Latin American Applied Research 27, 25-38 (1997).ISSN 0327-0793 
 
60. Optimization of the flocculation stage in a model system of a food emulsion waste using chitosan as 
polyelectrolyte. 
A. Pinotti, Bevilacqua A., Zaritzky N.  
Journal of Food Engineering 32, 69-81 ( 1997).ISSN 0260-8774 
 
61. Correlation between transient rotational viscometry and a dynamic oscillatory tst for viscoelastic 
starch based systems  
Navarro A. Martino M.  ZaritzkyN.  
Journal of Texture Studies 28, 365-385 (1997).ISSN  0022-4901 
 
62. Effect of processing conditions on the hardness of cooked beef 
A.N. Califano, N.C. Bértola, A.E. Bevilacqua and N.E. Zaritzky 
Journal of Food Engineering  34,41-54 (1997).ISSN 0260-8774 
 
63.  Viscoelastic  Properties of Starch - Triglyceride Systems  
Navarro A. Martino M. Zaritzky N. 
Journal of Food Engineering 34, 4, 411-427 ( 1997).ISSN 0260-8774 
 
64.Starch based coatings: effect on refrigerated stawberry (Fragaria ananassa) quality. 
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García A., Martino M. Zaritzky N. 
Journal of the Science of Food and Agriculture. 76, 411-420 (1998).ISSN 0022-5142 
 
65. Comparison of chitosan, polyacrilamide and aluminum sulfate as destabilizers of emulsion systems 
Pinotti A., Bevilacqua A., Zaritzky N 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies 20, 3,  270-271( 1998) 
ISSN 0161-0457 
 
66.Characterization of starch based films and coatings by water vapor and gas permeabilities 
Garcia A. Martino M. Zaritzky N. 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies 20, 3,  256-257 (1998).ISSN 0161-0457 
 
67. Microbial flora in hard and soft cheeses packaged in flexible plastic films. 
Giannuzzi L. , Lombardi A. Zaritzky N. 
Italian Journal of Food Science 10 (1),  57-65 (1998).ISSN 1120-1770 
 
68.Mathematical modelling of microbial growth in packaged refrigerated beef stored at different 
temperatures. 
Giannuzzi L. , Pinotti A. Zaritzky N.  
International Journal of Food Microbiology 39, 101-110 ( 1998).ISSN 0168-1605. 
 
69.Size and location of ice crystals in pork frozen by high pressure assisted freezing as compared to 
classical methods. 
Martino M. N., Otero L.  Sanz P. D., Zaritzky N.   
Meat Science 50, 3, 303-313 (1998).ISSN 0309-1740 
 
70. Plasticized starch based coatings to improve strawberry ( Fragaria Ananassa) quality and stability. 
Garcia M. A. Martino M. Zaritzky N. 
Journal of Agriculture and Food  Chemistry  46, 3758-3767 (1998).ISSN 0021-8561 
 
71. Microbial flora during storage of packaged fresh orange juice 
Andres, S. C. Giannuzzi L. Zaritzky N. 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies. 21,2 , 147-148  (1999)  
ISSN 0161-0457 
 
72. Firmness of Apple tissue in low pH juice and related mirostructural analysis 
Andres, S. C. Giannuzzi L. Zaritzky N. 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies, 21,2 , 148  (1999). 
ISSN 0161-0457 
 
73. Effect of lipid and plasticizer addition on microstructure of starch based films. 
Garcia M. A. Martino M. Zaritzky N.  
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies, 21,2 , 154  (1999).ISSN 0161-0457 
 
74. Destabilization of Food emulsions using cationic polyacrylamide 
Pinotti, A. Bevilacqua A. Zaritzky N. 
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies, 21,2 , 163  (1999).ISSN 0161-0457 
 
75. Edible starch films and coatings characterization: SEM, water vapor and gas permeabilities. M.A. 
García, M.N. Martino y N.E. Zaritzky.  
Scanning. The Journal of Scanning Microscopies (Special Food Structure and Functionality Issue), 
21, 5, 348-353. (1999).ISSN 0161-0457 
 
76. Treatment of Anionic Emulsion Systems Using Chitosan, Polyacrylamide and Aluminum Sulfate. 
Pinotti, A.E. Bevilacqua, N.E. Zaritzky.  
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Scanning, (Special Food Structure and Functionality Issue). 21, 5, 354- 358, (1999).ISSN 0161-
0457 
 
77. Optimisation of the design parameters in an activated sludge system for the wastewater treatment 
of a potato processing plant. 
Bertola, N; Palladino, L; Bevilacqua, A.; Zaritzky, N. 
Journal of Food Engineering 40,27-33 ( 1999).  ISSN 0260-8774 
 
78. Rheological characterization of  “Dulce de Leche” by dynamic and steady –shear measurements. 
Navarro A. , Ferrero C., Zaritzky N.  
Journal of Texture Studies  30, 43-58 (1999). ISSN 0022-4901 
 
79. Modeling the aerobic growth and decline of  Staphylococcus aureus as affected by pH and 
potassium sorbate concentration. 
Giannuzzi L., Contreras  E., Zaritzky N. 
Journal of Food Protection 62 (4) 356-362 (1999).ISSN 0362-028X 
 
80. Freezing  rate simulation as an aid to reducing crystallization damage in foods 
Sanz P.D. de Elvira C., Martino M., Zaritzky N., Otero L., Carrasco J. A. 
Meat Science 52, 275-278 (1999).ISSN 0309-1740 
 
81. Effects of ripening conditions on the texture of Gouda cheese. 
Bertola N., Califano A. Bevilacqua A. Zaritzky N. 
International Journal of Food Science and Technology 35, 207-214 ( 2000)  
ISSN 0950-5423 
 
82. Growth kinetics of the filamentous microorganism Sphaerotilus natans ATCC # 29329  in a model 
system of a food industry wastewater. 
Contreras E. M, Giannuzzi  L and Zaritzky N. E.  
Water Research   34 (18), 4455,4463 (2000).ISSN 0043-1354 
 
83. Microstructural Characterization of Plasticized Starch -Based Films.  
M A García, M N Martino  N E Zaritzky 
Starch-Starkæ, Wiley-VCH, Detmold, Federal Republic of Germany, 52, (4) 118 –124 (2000) 
ISSN 0038-9056 
 
84. Preservation of microstructure throughout the volume of peach and mango frozen by high-pressure 
shift freezing. Otero, L., Martino M.N., Zaritzky N.E., Solas M. and Sanz, P.D.   
Journal of Food Science, 65 (3), 466-470.(2000). ISSN 0022-1147 
 
85 Lipid addition to improve barrier properties of edible starch-based films and coatings. 
María A. García, Miriam N. Martino and Noemí E. Zaritzky 

Journal of Food Science, 65,6, 941-947 (2000).ISSN 0022-1147 
 
86. Application of composite coatings to prolong storage life of refrigerated strawberries, 
García A. Martino M. Zaritzky N.    
Scanning, The Journal of Scanning Microscopies, 22, 2,   85 (2000) 
ISSN 0161-0457 
 
87. Diffusion of Curing salts in meat: Effect of Sodium Chloride on Tissue microestructure 
Pinotti A. Califano A. Zaritzky N. 
Scanning , The Journal of Scanning Microscopies  22, 2, 137   (2000).ISSN 0161-0457 
 
88. Effect of freezing rate and frozen storage on starch-sucrose-hydrocolloid systems. Ferrero C.  
Zaritzky N. Journal of the Science of Food and Agriculture, 80, 2149-2158 ( 2000).ISSN 0022-5142 
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89. Comparison of the Performance of Chitosan and a Cationic Polyacrylamide as Flocculants of 
Emulsion Systems. A.Pinotti, A.Bevilacqua y N.Zaritzky.  
Journal of Surfactants and Detergents  4 (1) 47-63. ( 2001).ISSN 10973958 
 
90. Effect of aluminum sulfate and cationic polyelectrolytes on the destabilization of emulsified wastes. 
A.Pinotti  y  N.Zaritzky.  Waste Management. (USA) 21, 535-542  (2001).ISSN 0956-053X 
 
91. Microstructural changes in pork tissue by the presence of sodium chloride. 
Pinotti, A. Califano A. Zaritzky N. Scanning , The Journal of Scanning Microscopies23 (3) 219 
(2001) 
ISSN 0161-0457 
 
92. Dynamic rheological properties and microstructure of frozen mozzarella cheese.  
Graiver  N., A. Califano A. Zaritzky N .Scanning , The Journal of Scanning Microscopies23 (3) 215 
( 2001)ISSN 0161-0457 
 
93. Influence of formulation on droplet distribution and stability of food emulsions stabilized with mixed 
emulsifiers. Quintana M., A. Califano A. Zaritzky N. 
Scanning , The Journal of Scanning Microscopies 23 (3) 221 ( 2001).ISSN 0161-0457 
 
94. The application of different techniques to determine activated sludge kinetic parameters in a food 
industry waste water. Contreras. E., Bertola N. Zaritzky N.  
Water SA ,27(2) 169-176 (2001) ISSN 03798-4738 
 

95 Composite starch based coatings applied to  strawberries(Fragaria  ananassa). 
García M. A. ,Martino, M  and  Zaritzky N.  

Nahrung /Food 45 (4) 267-272 ( 2001).ISSN 0027-769X 
 
96.  Mathematical modelling of microbial growth in packaged refrigerated orange juice treated with 
chemical preservatives.Andres S. , Giannuzzi L. , Zaritzky N. 
Journal of Food Science , 66,(5),724-728, (2001).ISSN 0022-1147 
 
97 Estudio Cinético de la reacción de hidrólisis de lecitina de soja pura en polvo con fosfolipasa A2 
inmovilizada. Maroto B., Camusso C. Zaritzky N. 
Grasas y Aceites, (España) , 52, 1, 33-37 ( 2001). ISSN0017-3495 
 
98. Effect of moisture level and fat replacer on physicochemical rheological and sensory properties of 
low fat soft cheeses.C.A. Zalazar, C.S. Zalazar, S. Bernal, N. Bertola, A. Bevilacqua, N.Zaritzky 
International Dairy Journal. 12 (1), 45-50 (2002).ISSN 0958-6946 
 
99. Diffusion of nitrite and nitrate salts in pork tissue in the presence of sodium chloride 
Pinotti, A., Graiver, N., Califano, A. and Zaritzky, N 
Journal of Food Science,  67 (6) 2165- 2171 ( 2002)  
ISSN 0022-1147. IFT Institute of Food Technologies. Chicago . USA 
 
100. Microstructure and stability of non protein stabilized oil-in-water food emulsions measured by 
optical methods.Quintana, J.M.,  Califano A.  and  Zaritzky N. 
Journal of Food Science, 67 (3), 1130-1135, (2002) 
ISSN 0022-1147 
 
101. Quality parameters in apple cubes immersed in orange juice and packaged in plastic films. 
Andres, Giannuzzi, and Zaritzky N 
Lebensmittel Wissenschaft und Technologie 35 (8) 670-679 ( 2002)  
Academic Press ISSN 0023-6438.Swiss Society of Food Science and Technology 
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102. Competitive growth kinetics of Sphaerotilus natans and Acinetobacter anitratus 
Contreras E. M., Giannuzzi L. y Zaritzky N. E. 
Water Science and Technology. 46 (1-2), 45-48 (2002). ISSN 0273-1223.USA 
103. Chemical and functional characterization of products obtained from yam tubers 
R.M. Alves, M. V. Grossmann, C. Ferrero, N.E. Zaritzky, M.Martino y M.R. Sierakoski. 
Starke/Starch. 54 (10): 476-481,  (2002). ISSN 0038-9056 
 
104.Effect of salt on the rheological properties of low-in-fat O/W emulsions stabilized with 
polysaccharides.Quintana, J.M, Califano, A.N., Zaritzky, N.E., Partal, P.  
Food Science and Technology International .8, (4) 213-222 (2002) 
ISSN 1082- 0132 
 
105. Edible coatings from cellulose derivatives to reduce oil uptake in fried products . 
Garcia, A. Ferrero C., Bertola N. Martino M.and Zaritzky N.    
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 
sludge systems.Edgardo M. Contreras; Nora C.Bertola; Leda Giannuzzi; Noemi E. Zaritzky 
Water SA 28 (4), 463-467   ( 2002).ISSN 0378-4738 
 
107. Microstructural characterization of yam starch films.  
S. Mali, M.V. Grossman, M.A. García, M.N. Martino and N.E. Zaritzky.  
Carbohydrate Polymers 50(4):379-386, (2002).ISSN 0144- 8617. Elsevier.  
 
108.Linear and non linear viscoelastic behavior of oil in water emulsions stabilized with         
polysaccharides.Quintana, J.M, Califano, A.N., Zaritzky, N.E., Partal, P.Franco J.M.  
Journal of Texture Studies 33(3) 215-236  (2002).ISSN 0022-4901. Blackwell Publishing 
 
109.Modelling corn starch swelling in batch systems:  effect of sucrose and hydrocolloids. Kruger A, 
Ferrero C and Zaritzky N. Journal of Food Engineering 58(2) 125-133 (2003).ISSN 0260-8774 
 
110.Modeling of chlorine effect on floc forming and filamentous microorganisms of activated 
sludges.Caravelli A. Contreras E, Giannuzzi L. Zaritzky N. 
Water Research    37,2097-2105 (2003).ISSN 0043-1354. Elsevier 
 
111. Influence of pH and hydrocolloids addition on yam ( Dioscorea alata)starch pastes stability 
S. Mali, C. Ferrero, V. Redigonda, A. Beleia, M,V, Grossmann, N. E. Zaritzky 
Lebensmittel Wissen U. Technol36, 475-481 (2003).ISSN 0023- 6438 
 
112. Ice VI Freezing of Meat: Supercooling and Ultrastructural Studies. Antonio D. Molina-García, 
Laura Otero, Miriam N. Martino, Noemí E. Zaritzky,  Jacek Arabas, Janusz Szczepek and Pedro D. 
Sanz. 
Meat Science, 66 (3), 709-718,   (2004).ISSN 0309-1740. Elsevier 
 
113. Barrier, mechanical and optical properties of plasticized yam starch films.  
Mali, S., Grossmann, M. V. , Garcia, A. Martino, M., Zaritzky, N.  
Carbohydrate Polymers, 56 (2),129-135. (2004).ISSN 0144- 8617. Elsevier 
 
114 Use of image analysis in the study of competition between filamentous and non-filamentous 
bacteria   
Contreras,E.M., Giannuzzi, L. and Zaritzky, N.E.  
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Efren Parada-Arias; Gustavo Barbosa-Canovas.Food Engineering Series. pp.231-244. Springer 
Science,Business Media New York  (2015). ISBN 978-1-4939-2577-3 ISBN 978-1-4939-2578-0 
(eBook). 
 
37.Response surface methodology to assay the effect of the addition of proteins and 
hydrocolloids on the water mobility of gluten free pasta formulations. (Chapter 30). 
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359. Rheological assessment of frozen gluten-free doughs.Lorenzo G. Zaritzky N. Califano,A.ICEF10 
International Congress of Engineering and Food (Viña del Mar, Chile, 20–24 de abril de 2008). 
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Agua Córdoba,  5 al 7 de noviembre de 2008 

369. Numerical Simulation of the Heat Transfer in Three Dimensional Geometries. M. V. Santos, N. 
Zaritzky, A. Califano, V. Vampa. XVII Congreso sobre Métodos Numéricos y sus Aplicaciones – 
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Iberoamericano de Ingeniería de  Alimentos (CIBIA) 6  al 9 de setiembre 2009. Bogotá Colombia 

 
388. Efecto combinado de la temperatura de refrigeración y del tiempo de tratamiento con ozono  
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11 International Symposium of the Properties of Water ISOPOW, 11, 5-9 setiembre 2010, 
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410. Aplicación tecnológica de biopolímeros en la producción de alimentos libres de gluten  
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procesamiento térmico de especies de crustáceos patagónicos . 
DIMA, Jimena.B, BARON, Jose.P ,ZARITZKY, Noemi.E. XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.Congreso 
Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos y4º Simposio Internacional de Nuevas 
Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011 
 
430. Microencapsulación 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 Noemí y REINHEIMER Jorge.XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.XIII Congreso 
Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL y4º Simposio Internacional de Nuevas 
Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011 
 
431. Simulación numérica del tratamiento térmico y congelación en vegetales – optimización del 
proceso.M.V. Santos, A. Califano, and N. Zaritzky. XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.XIII Congreso 
Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos y 4º Simposio Internacional de Nuevas 
Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011 
 
432. Efecto del recubrimiento con hidrocoloide en la viabilidad de estacas uninodales de caña de 
azúcar. GRAIVER Natalia, SOPENA Roberto, GONZALEZ Claudia, CALIFANO Alicia,  ZARITZKY 
Noemí .  
XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.XIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos y 4º 
Simposio Internacional de Nuevas Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011 
 
433. Aplicación de recubrimientos comestibles en batatas mínimamente procesadas. OJEDA, Gonzalo 
A.; SGROPPO, Sonia C.; ZARITZKY, Noemi E. XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.Congreso Argentino 
de Ciencia y Tecnología de Alimentos y 4º Simposio Internacional de Nuevas Tecnologías.Buenos 
Aires, 19 al 21 de octubre de 2011 
 
434. Estudios de textura y calorimetría diferencial de barrido en pastas frescas libres de gluten 
LARROSA Virginia; LORENZO Gabriel, ZARITZKY Noemí y CALIFANO Alicia.XIII CONGRESO 
CYTAL -  AATA.Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos y 4º Simposio Internacional 
de Nuevas Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011. 
 
434. Criopreservación de semillas de cítricos. GRAIVER Natalia, CALIFANO Alicia,  ZARITZKY 
Noemí.XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos y 
4º Simposio Internacional de Nuevas Tecnologías.Buenos Aires, 19 al 21 de octubre de 2011. 
 
435. Peliculas activas a base de almidón de maíz nativo y acetilado aditivadas con sorbato de potasio  
O.V. López, N.E. Zaritzky y M.A. García.XIII CONGRESO CYTAL -  AATA.Congreso Argentino de 
Ciencia y Tecnología de Alimentos y 4º Simposio Internacional de Nuevas Tecnologías.Buenos Aires, 
19 al 21 de octubre de 2011. 
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436. Aplicación de recubrimientos comestibles para mejorar la estabilidad de golosinas y galletas 
comerciales” Gioino, María E., Raya Tonetti, Gabriel, Musso, Yanina, Pellizzi, Mariana, López, Olivia, 
Zaritzky, Noemí, Martino, Miriam y García María A. XIII Congreso CYTAL - AATA. Buenos Aires, 19 al 
21 de octubre de 2011.Actas en CD. 
 
437. Estudio cinético del tratamiento de efluente de papa porcatálisis microbiana.Ignacio Durruty, 
Noemí E. Zaritzky, Jorge Froilán González.XVII CongresoArgentino de Catálisis-VI Congreso de 
Catálisis del MERCOSUR.Sociedad Argentina de Catálisis. 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 type1 355/98 (85) in meat emulsions. Pellicer Karina, Copes Julio, Giannuzzi 
Leda and Zaritzky Noemi.8º Congreso CIBIA 2011 Congreso Iberoamericano de Ingeniería de 
Alimentos CIBIA Lima Perú 23 al 26 de octubre 2011. Trabajo completo  
 
439. Cryopreservation of Citrus seeds. Graiver Natalia, CalifanoAlicia,  Zaritzky Noemí.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. 
López, Noemí E. Zaritzky, María Alejandra García.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 numerical 
simulation.María 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. López; María A. García Noemí 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. Barón, N.E. Zaritzky. XXV Interamerican Congress of Chemical 
Engineering. Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering, Noviembre 14-17, 
2011 
 
445. Modelado matemático de problemas complejos de transferencia de energía en ingeniería de 
alimentos Victoria Santos, Califano Alicia and Noemí E. Zaritzky.XXV Interamerican Congress of 
Chemical Engineering, Santiago-Chile, Interamerican Confederation of Chemical Engineering 
,Noviembre 14-17, 2011 
 
446.Desarrollo y caracterización de películas biodegradables a base de almidón de maíz nativo y 
acetilado obtenidas por extrusión y soplado. López, Olivia, Zaritzky, Noemí y García, María A. IX 
Simposio Argentino de Polímeros .Bahía 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.Obtención de productos solubles a base de queratina a partir de residuos de la industria avícola  
Juliana Orjuela Palacio, Maria C. Lanari , Noemí Zaritzky.Congreso Latinoamericano de Ingeniería y 
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012. 
 
449. Simulación numérica del proceso de congelación de cangrejos Ovalipes 
trimaculatusyPlatyxanthus patagonicus. Dima Jimena,  Santos Victoria , Baron Pedro, Califano Alicia y  
Zaritzky Noemi. Congreso Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San 
Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012. 
 
450.Modelado matemático del tratamiento térmico y congelación en cruciferas - acoplamiento de 
cinéticas de inactivación enzimática.Santos, M.V.,  Califano, A., Zaritzky, N. Congreso 
Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30 
de marzo de 2012. 
 
451. Películas biodegradables de almidón obtenidas por termocompresión. Lopez O. Garcia M. A. 
Zaritzky N. E. Villar M. A. Congreso Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 
2012, San Rafael , Mendoza, 28 al 30 de marzo de 2012. 
 
452. Desempeño de un reactor de barros activados con precipitacion simultánea de fósforo mediante 
cloruro férrico. Efecto del tiempo de residencia celular .Caravelli A.H., De Gregorio C., Zaritzky N.E. 
Congreso Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2012, San Rafael , Mendoza, 
28 al 30 de marzo de 2012. 
 
453. Efecto del tiempo de residencia celular sobre el desempeño de un reactor de barros activados 
con remoción química de fósforo, 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  Noemí. 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 Remoción Química de Fósforo Usando Cloruro 
Férrico en Sistemas Batch y Continuo.A. H. Caravelli, C. De Gregorio y N. E. Zaritzky.1º Congreso 
Internacional de Ciencia y Tecnología Ambiental y 1º Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de 
Ciencia y Tecnología AmbientalMar del Plata. 1 al 3 junio 2012 . 

 
458. Degradación Aeróbica de Bisfenol A por Barros Activados. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras y 
N. E. Zaritzky. 1º Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología Ambiental y 1º Congreso Nacional 
de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnología Ambiental Mar del Plata. 1 al 3 junio 2012. 
 
459. Precipitación de fósforo en un reactor de barros activados mediante adición cloruro férrico.A. H. 
Caravelli, C. De Gregorio y N. E. Zaritzky. Presentación oral realizada por la Dra Noemi Zaritzky en las 
Primeras Jornadas REALP. Red de Estudios Ambientales La Plata. Nodo Desarrollo Tecnológico 
Ambiental. CCT La Plata .8 de Junio de 2012. 
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460.Termocompresión de almidón de maíz termoplástico. Oliva V. López, Noemí E. Zaritzky, María 
Alejandra García, Marcelo A. Villar. XIII Simposio Latinoamericano de Polímeros y XI Congreso 
Iberoamericano de Polímeros (SLAP 2012), Bogotá, Colombia, del 23 al 26 de septiembre de 2012. 
 
461. Mathematical modeling of doxorubicin controlled release from smart biopolymer gel microspheres  
Valeria E. Bosio, María V. Santos, Noemí 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 presión hidrostática en lascaracterísticas fisicoquímicas y parámetros de calidad 
de unproducto cárneo sometido previamente al proceso de curado. Belén Gimenez, Graiver Natalia, 
Califano Alicia, Zaritzky Noemí. XXIX Congreso Argentino de Química.Mar del Plata 3 al 5 de octubre 
de 2012 
 
463. Aplicación de la tecnología de alta presión hidrostática para el desarrollo de productos cárneos 
curados.Giménez Belén,  Graiver Natalia, Califano Alicia,  Zaritzky  Noemí.IV Congreso Internacional 
de Ciencia y Tecnología de Alimentos . Universidad Nacional de Córdoba, Córdoba - Argentina. 14 
al  16 de noviembre de 2012. 
 
464.Modelado matemático del proceso industrial de congelación de crustáceos marinos  
Dima J.B, Santos M.V., Barón P., Califano A., Zaritzky N.IV Congreso Internacional de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos . Universidad Nacional de Córdoba, Córdoba - Argentina. 14 al  16 de 
noviembre de 2012. 
 
465. Interacción de biopolímeros en el comportamiento reológico de matrices gelificadas 
Lorenzo G , Zaritzky NE , Califano AN .IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos . Universidad Nacional de Córdoba, Córdoba - Argentina. 14 al  16 de noviembre de 
2012. 
 
466.Películas de almidón de maíz obtenidas por termocompresión: influencia del agregado de 
nanopartículas 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 Tecnología de Alimentos . Universidad Nacional de Córdoba, Córdoba - 
Argentina. 14 al  16 de noviembre de 2012. 
 
467.Utilización de un subproducto de la extracción de almidón de P. ahipa como refuerzo de 
películas de almidón de maíz termoplástico.Lopez O , Zaritzky N , Villar M , Garcia MA .IV 
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos . Universidad Nacional de Córdoba, 
Córdoba - 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 
Mecánica Computacional MECOM  13 al 16 de noviembre de 2012. Salta. 
 
469. Simulación numérica del proceso industrial de congelación de cangrejos patagónicos  
María V. Santos, Jimena B. Dima, Pedro J. Baron, Alicia N. Califano and Noemi E. Zaritzky.X 
Congreso Argentino de Mecánica 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 Microbiología e Higiene de los Alimentos. IV Congreso Argentino de Microbiología de Alimentos III 
Simposio Argentino de Conservación de Alimentos .MICROAL 2012. 26 al 29 de noviembre 2012.  
Buenos Aires Argentina. 
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471.Recubrimientos comestibles adicionados de cisteína en batatas mínimamente procesadas.Ojeda, 
Gonzalo A, Sgroppo, Sonia C, Zaritzky, Noemí 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 Tecnología Post-Cosecha y Agroexportaciones .AITEP 2012. La Plata, Argentina.  28 al 30 de 
noviembre de 2012. 
 
473. Cambios en las características estructurales y reológicas de pastas libres de gluten durante el 
proceso de cocción.Larrosa, Virginia J.; Lorenzo, Gabriel; Zaritzky, Noemí E.;  Califano, Alicia. 
II Jornadas de Investigacion y Transferencia de la Facultad de Ingeniería. Universidad Nacional de La 
Plata. La Plata, 22 mayo 2013. 
 
 474. Diseño y optimización del proceso industrial de congelación de crustáceos marinos mediante 
simulación numérica.M. V. Santos, J. B. Dima, P. J. Baron, A. N. Califano y N. E. Zaritzky.II Jornadas 
de Investigacion y Transferencia de la Facultad de Ingeniería. 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, Noemí 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, Julián López Tenorio, Margarita Morales Moreno, Virginia Larrosa, Eduardo 
Rodríguez Sandoval, Noemí 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 determinación de la distribución de pesos moleculares 
de nonilfenol polietoxilados (NPEOx) mediante HPLC-UV.Arturi Tatiana , Contreras Edgardo, Zaritzky 
Noemi  Primer Congreso Argentino de Cromatografía y Técnicas Afines.Institución organizadora:
 División Cromatografía (CECROM) de la Asociación Química Argentina. 24 al 26 de setiembre 
2013.Buenos Aires. 
 
478.Utilización de modelos numéricos para la optimización del tratamiento térmico y congelación de 
vegetales. M.V. Santos, A. Califano y N. Zaritzky 
VII Congreso Argentino de Ingeniería Química.CAIQ 2013 
20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe 
 
479. Optimización de la obtención de quitosano de crustáceos patagónicos (Puerto Madryn, Chubut). 
Desarrollo de micropartículas y evaluación de su acción bactericida en patógenos de usual frecuencia 
en maricultura.Dima, Jimena; Sequeiros Cynthia ;  Zaritzky, Noemi  
VII Congreso Argentino de Ingeniería Química. CAIQ 2013 
20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe 
 
480. Producción de metabolitos estrogénicos del Nonilfenol Polietoxilado en reactores de barros 
activados.T. S. Arturi , N.E. Zaritzky  , E. M. Contreras 
VII Congreso Argentino de Ingeniería Química. CAIQ 2013 
20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe 
 
481. Biodegradación de bisfenol A por barros activados en reactores semicontinuos 
Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Zaritzky N.E. 
VII Congreso Argentino de Ingeniería Química. CAIQ 2013 
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20 al 23 de octubre 2013 Rosario Santa Fe 
 
482. Parámetros de calidad durante el almacenamiento congelado de productos a base de carne de 
cangrejos marinos patagónicos. DimaJimena , Baron Pedro , Zaritzky Noemí 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
483. Aplicacion de cisteína como agente antipardeante en batatas mínimamente procesadas 
OJEDA, Gonzalo; SGROPPO, Sonia; ZARITZKY, Noemí. 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
484.Efecto de la desecación, criocongelación y rehidratación sobre la viabilidad de semilla intermedias 
Bustos Carla; Graiver, Natalia, Califano, Alicia y Zaritzky , Noemí 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
485.Efecto de las altas presiones hidrostáticas sobre parámetros de calidad de carnes durante el 
almacenamiento refrigerado 
GIMENEZ, Belén; GRAIVER, Natalia, CALIFANO, Alicia y ZARITZKY , Noemí 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
486.Impacto de la alimentación del ganado y la maduración 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 Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
487.Efecto de la congelación en los atributos de textura  de “Pan de bono” un alimento farináceo típico 
sin gluten. Gabriel Lorenzo; Margarita Morales Moreno ; Alicia Califano ; Noemí Zaritzky ; Eduardo 
Rodríguez Sandoval . 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios. Rosario.  Santa Fe . 23 al 25 de octubre de 2013. 
 
488. Simulación numérica del proceso industrial  de congelación de alimentos de origen marino 
utilizando el método de elementos finitos 
M. Victoria Santos; Jimena B. Dima; Alicia N. Califano; Pedro Barón, y Noemí E. Zaritzky. 
XIV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos  CYTAL.Asociación Argentina de 
Tecnólogos Alimentarios.Rosario.  Santa Fe. 23 al 25 de octubre de 2013 
 
489.Producción de Polihidroxialcanoatos (PHA) en sistema de tratamiento biológico de efluentes por 
lodos activados. Juan C. Alzate Marin, Alejandro H. Caravelli, Noemi E. Zaritzky. 
III Congreso Internacional de Ambiente y Energías Renovables . I Jornada Internacional de Biomasa. 
Villa María , Córdoba , 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. III Reunión Interdisciplinaria de Tecnología y Procesos Químicos RITEQ 2014. Córdoba. 13-
16 abril 2014 

 
491. Optimización de la obtención de quitosano de crustáceos patagónicos, desarrollo de 
micropartículas: caracterización y aplicaciones. Dima, Jimena; Sequeiros Cynthia ; Zaritzky, Noemi . 
III Reunión Interdisciplinaria de Tecnología y Procesos Químicos RITEQ 2014. Córdoba. 13-16 abril 
2014 
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492.Modelado matemático del proceso de criopreservación de material biológico.M.V.Santos, M. 
Sansinena, J. Chirife y N. Zaritzky. III Reunión Interdisciplinaria de Tecnología y Procesos Químicos 
RITEQ 2014. Córdoba. 13-16 abril 2014 
 
493. Degradación 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. 19º 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. Remoción biológica de nutrientes en SBR anaeróbico-aeróbico. Alzate Marin J.C, Caravelli A.H., 
Zaritzky N.E. 19º 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 Numéricos y sus Aplicaciones.23 al 26 de 
septiembre de 2014 Sede: Instituto Balseiro - Centro Atómico Bariloche.Bariloche, Argentina 
 
497. Aprovechamiento de los desechos de la industria procesadora de crustáceos para la obtención 
de quitosano y quitosano reticulado 
Jimena Bernadette Dima; Cynthia Sequeiros; Noemí Elisabet Zaritzky 
International Conference on Food  Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad 
Nacional de Entre Ríos y la Universitat Politecnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
 
498.Cambios reológicos 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 Ríos y la Universitat Politecnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
 
499.Producción 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 Ríos y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
  
500.Vinculación entre la calidad de fideos libre de gluten cocidos y las condiciones del proceso de 
secado 
Virginia Judit Larrosa; Gabriel Lorenzo, Noemí Elisabet Zaritzky, Alicia Noemí Califano 
International Conference on Food  Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad 
Nacional de Entre Ríos y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
 
501.Determinación de las isotermas de sorción de pastas libres de gluten 
Virginia Judit Larrosa; Gabriel Lorenzo;Noemí Elisabet Zaritzky; Alicia Noemí Califano 
International Conference on Food  Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad 
Nacional de Entre Ríos y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  



44 
 

 
502.Aprovechamiento de subproductos de la industria yerbatera en sistemas de encapsulación con 
potencial aplicación agronómica  
Aline Schneider Teixeira, Lorena Deladino, Noemí Zaritzky 
International Conference on Food  Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad 
Nacional de Entre Ríos y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
 
503.Desarrollo de un producto cárnico innovador  utilizando alta presión hidrostática.  
Gimenez Maria Belén; Graiver Natalia Gisel; Califano Alicia Noemi; Zaritzky Noemí  Elisabet 
International Conference on Food  Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad 
Nacional de Entre Ríos y la Universitat Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de 
octubre de 2014  
 
504. Desarrollo de productos a base de queratina a partir de residuos de la industria avícola 
Juliana Orjuela Palacio; María Cecilia Lanari ; Noemí Zaritzky. International Conference on Food  
Innovation - FoodInnova 2014 organizada por la Universidad Nacional de Entre Ríos y la Universitat 
Politécnica de Valencia en Concordia, Entre Ríos, 20 al 23 de octubre de 2014  
 
505.Alta presión hidrostática en productos cárnicos pretratados en salmuera: su influencia en 
parámetros de calidad . Giménez B.  Graiver N., Califano A., Zaritzky N. 
V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2014) Cordoba 17 al 19 de 
noviembre de 2014. 
 
506.Determinación de la cinética de inactivación térmica de peroxidasa en crucíferas para la 
optimización del proceso industrial de vegetales precocidos congelados.Pérez JF, Santos MV , 
Califano A , Zaritzky N  
V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2014) Córdoba 17 al 19 de 
noviembre de 2014. 
 
507.Incorporación de inulina en la matriz de helado de vainilla libre de grasa: efecto sobre las 
propiedades texturales y físicas Rodriguez Furlán LT, Zaritzky N, Campderrós ME V Congreso 
Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2014) Córdoba 17 al 19 de noviembre 
de 2014. 
 
508.Desarrollo de un aderezo a partir de un concentrado de proteínas de lactosuero de cabra 
Palatnik, D, Ostermann Porcel, V, Zaritzky N,  Campderrós, M. 
 V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2014) Córdoba 17 al 19 
de noviembre de 2014. 
 
509. Desarrollo de chocolate blanco libre de sacarosa, utilizando Stevia y sucralosa como edulcorante. 
Rodriguez Furlán LT, Baracco Y, Zaritzky N, Campderrós ME. 
V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2014) Córdoba 17 al 19 de 
noviembre de 2014. 
 
510.Utilización de modelos numéricos para la optimización 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 Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 
15 al 17 de abril 2015 
 
511. Uso de quitosano para la inmovilización de proteasas DIMA, J. B; SEQUEIROS, C.; ZARITZKY, 
N. Congreso Latinoamericano de Ingeniería 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 FURLÁN, L. T.; ZARITZKY, N.; CAMPDERRÓS, M. 
E. 
Congreso Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 
15 al 17 de abril 2015 
 
513. Estudio de diferentes formas de incorporación de inulina a una matriz quesera PALATNIK, D.; 
RINALDONI, N.; CAMPDERRÓS, M.;ZARITZKY, N. Congreso Latinoamericano de Ingeniería y 
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015 
 
514.Cinética y estequiometría de la degradación aerobia de bisfenol a y sus principales productos por 
barros activados.FERRO OROZCO A. M.; CONTRERAS, E. M.; ZARITZKY, N. E. 
Congreso Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 
15 al 17 de abril 2015 
 
515. Producción de polihidroxialcanoatos por lodos activados a partir de suero de queso ALZATE 
MARIN, J. C.; CARAVELLI, A. H.; ZARITZKY, N. E. Congreso Latinoamericano de Ingeniería y 
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015 
 
516. Remoción de cromo hexavalente utilizando quitosano reticulado, obtenido a partir de residuos de 
crustáceos.DIMA, J. B.; SEQUEIROS, C.; ZARITZKY, N. E. Congreso Latinoamericano de Ingeniería y 
Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 de abril 2015 
 
517Estudios de adsorción de nonilfenol polietoxilado en carbón activo y lignito en aguas previamente  
tratadas con tratamiento biológico ARTURI, T. S.; ZARITZKY, N. E.; CONTRERAS, E. M. Congreso 
Latinoamericano de Ingeniería y Ciencias Aplicadas. CLICAP 2015, San Rafael , Mendoza, 15 al 17 
de abril 2015 
 
518. Capacidad de adsorción de nonilfenol etoxilado en carbón activo y lignito en aguas residuales  
ARTURI, T. S.; ZARITZKY, N. E.; CONTRERAS, E. M. Congreso Latinoamericano de Ingeniería 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 Investigación, Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingenieria 2015 
20 al 22 de abril de 2015.  
 
520. Obtención de plásticos 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 Investigación, Transferencia y Extensión 
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 Investigación, Transferencia y 
Extensión 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 Investigación, Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingenieria 2015.  20 al 22 de 
abril de 2015. 
 
523. Obtencion de la cinetica de inactivacion termica de peroxidasa e ncrucíferas 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 Investigación, Transferencia y Extensión 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 Investigación, Transferencia y 
Extensión 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  Noemí 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 inactivación 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. 7º 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, Noemí E.,  Califano, Alicia N. X Congreso Iberoamericano de 
Ingenieria de Alimentos CIBIA X. 7º 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, Noemí E. X Congreso Iberoamericano de 
Ingenieria de Alimentos CIBIA X. 7º 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 Tecnología de Alimentos (XV 
CYTAL) ,2015 Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios AATA , 3 al 5 de noviembre 2015. 
Buenos Aires. 
 
530- Estudio de la vida útil de un producto cárnico vacuno sometido a un tratamiento combinado de 
inmersión en sales de curado y alta presión hidrostática.B. Giménez,  N. Graiver, A. Califano,  N. 
Zaritzky  
XV Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociación 
Argentina de Tecnólogos Alimentarios AATA , 3 al 5 de noviembre 2015. Buenos Aires. -  “Premio 
IPCVA a la Innovación Tecnológica en Carne Vacuna ” 
  
531. Optimización del tratamiento térmico de vegetales precocidos congelados acoplando la cinética 
experimental de inactivación enzimática al modelo numérico de simulación 
J.PEREZ, M.SANTOS , A. CALIFANO, N.ZARITZKY . XV Congreso Argentino de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos (XV CYTAL) ,  2015 Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios AATA 
, 3 al 5 de noviembre 2015. Buenos Aires. 

532. Transferencia simultánea de energía 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 Tecnología 
de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios AATA , 3 al 5 de 
noviembre 2015. Buenos Aires. 

533. Evaluación de la difusión de ácido ascórbico en batatas mínimamente procesadas  OJEDA, 
GONZALO A.; SGROPPO, SONIA C.; ZARITZKY, NOEMÍ E. XV Congreso Argentino de Ciencia y 
Tecnología de Alimentos (XV CYTAL) ,2015 Asociación Argentina de Tecnólogos 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. II Workshop on Bio-degradable Polymers and Biocomposites 
III 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. II Workshop on Bio-degradable Polymers and Biocomposites 
III Workshop BIOPURFIL, Bio-based Polyurethane Composites with Natural Fillers . Buenos Aires.  
Noviembre 11 - 13, 2015. 
 
546. Biodegradacion y adsorción de fenol en quitina y quitosano . Lobo C. ,Bertola N., Contreras E., 
Zaritzky N. II Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología Ambiental, y II Congreso Nacional de la 
Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnología 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 liberación controlada de urea. A. Schneider 
Teixeira, L. Deladino, N. Zaritzky. II Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología Ambiental, y II 
Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnología 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 Sólidos  
 
548. Remoción de cromo hexavalente utilizando quitosano y micropartículas de quitosano obtenidas 
de desechos industriales Dima J. ,Zaritzky N. II Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología 
Ambiental, y II Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnología Ambiental 2015. 
Argentina y Ambiente . Fac Ciencias Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 
2015 
 
549. Estabilidad de la degradación aerobia de Bisfenol A y sus principales productos metabólicos por 
barros activados. Ferro Orozco A.M., Contreras E.M., Zaritzky N.E II Congreso Internacional de 
Ciencia y Tecnología Ambiental, y II Congreso Nacional de la Sociedad Argentina de Ciencia y 
Tecnología 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. II Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología Ambiental, y II Congreso Nacional de la 
Sociedad Argentina de Ciencia y Tecnología Ambiental 2015. Argentina y Ambiente . Fac Ciencias 
Exactas y Naturales .Univ de Buernos Aires 1 al 4 de diciembre 2015.  
 
551. Degradación conjunta de Bisfenol A y sustratos fácilmente 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. 20º 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. 5th International Symposium on Environmental 
Biotechnology and Engineering.  25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina 
 
553 Efectividad de las micro/nanopartículas de quitosano obtenidas de residuos pesqueros en la 

adsorción de cromo hexavalente .Dima, J.B, Zaritzky, N. 5th International Symposium on 
Environmental Biotechnology and Engineering.  25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina 
(Disertación oral)  
 
554. Tratamiento combinado de adsorción y degradación biológica de 4-clorofenol  
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C. Lobo, N. Bertola y N. Zaritzky. 5th International Symposium on Environmental Biotechnology and 
Engineering.  25-29 julio , 2016, UNSAM Buenos Aires, Argentina (Disertación oral)  
 
555. Estudios de inactivación enzimática en vegetales pre-cocidos congelados y su relación con 
atributos de calidad y vitamina C. Pérez-Calderón, J , Santos, M.V  Califano, A,  Zaritzky, N  
Jornada FANUS. FORO DE LA ALIMENTACIÓN, LA NUTRICIÓN Y LA SALUD – Buenos Aires 11 de 
octubre de 2016. 
 
556. Modelado matemático de la transferencia de energía en el procesamiento de alimentos. 
Determinación de parámetros cinéticos de inactivación enzimática y su relación con características 
organolépticas en vegetales pre-cocidos congelados.Pérez-Calderón, J , Santos, M.V , Califano, A , 
Zaritzky, N.VI Jornadas de  Ciencia y Técnica .  Facultad de Ciencias Exactas  UNLP. 27 al 29 de 
setiembre de 2016  
 
557. Obtención de plásticos biodegradables (polihidroxialcanoatos) a partir de cultivos mixtos (lodos 
activados) utilizando efluentes de la industria alimentaria.Juan C. Alzate Marin , Alejandro H. Caravelli , 
Noemí E. Zaritzky. .VI Jornadas de  Ciencia y Técnica .  Facultad de Ciencias Exactas UNLP. 27 al 29 
de setiembre de 2016. 
 
558.Remoción de arsénico en aguas de consumo utilizando partículas de quitosano impregnadas con 
iones férrico . LOBO, C. ; COLMAN LERNER, E.J; BERTOLA, N,  ZARITZKY, N, E. VI Jornadas de  
Ciencia y Técnica .  Facultad de Ciencias ExactasUNLP. 27 al 29 de setiembre de 2016. 
 
559. Desarrollo de un producto cárnico vacuno sometido a un tratamiento combinado de inmersión en 
preservadores químicos  y alta presión hidrostática   B. Giménez,  N. Graiver, A. Califano,  N. Zaritzky. 
VI Jornadas de  Ciencia y Técnica .  Facultad de Ciencias ExactasUNLP. 27 al 29 de setiembre de 
2016. 
 
560. Encapsulación y liberación de urea en matrices de quitosano.Dima, Jimena.B, Sequeiros C, 
Zaritzky, N. 31º Congreso Argentino de Quimica. Asociacion Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28 
de octubre 2016 
 
561. Desestabilización de emulsiones petróleo/agua mediante la aplicación del biopolimero quitosano  
Pérez-Calderón, J , Santos, M.V, Zaritzky, N . 31º Congreso Argentino de Quimica. Asociacion 
Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28 de octubre 2016 
 
562. Relación entre parámetros cinéticos de inactivación enzimática y atributos de calidad en 
vegetales pre-cocidos congelados. Pérez-Calderón, J , Santos, M.V , Califano, A , Zaritzky, N. 31º 
Congreso Argentino de Quimica. Asociacion Quimica Argentina. Buenos Aires 26 al 28 de octubre 
2016   
 
563.Evaluación de dos metodologías de aplicación de agentes antipardeantes para prolongar la 
vida útil de champiñones. Ojeda GA , Sgroppo SC , Zaritzky NE . VI Congreso Internacional de 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2 al 4 de noviembre de 
2016 
 
564.Estudio de cinéticas de inactivación enzimática y su relación con parámetros de calidad en 
vegetales pre-cocidos congelados. Pérez-Calderón, J , Santos, M.V , Califano, A , Zaritzky, N .VI 
Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2 
al 4 de noviembre de 2016 
 
565.Efecto del proceso de alta presión hidrostática sobre el desarrollo de Listeria monocytogenes en 
un producto cárnico Giménez B., Graiver N., Giannuzzi L., Zaritzky N. VI Congreso Internacional de 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos 2016 (CICyTAC 2016), Cordoba, 2 al 4 de noviembre de 2016 
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566.Remoción de nitrógeno inorgánico mediante nitrificación y desnitrificación aeróbica utilizando un 
reactor biologico secuencial (SBR).Alzate Marin, J. C.; Caravelli A. H.; Zaritzky N. E. VI Congreso 
Internacional sobre Gestión y Tratamiento Integral del Agua. Cordoba . 9 al 11 de noviembre de 2016. 
 
567.Síntesis de partículas de quitosano impregnadas con iones férrico para la remoción de arsénico 
en aguas de consumo. Lobo, C. C; Colman Lerner, E.J; Bertola, N, C; Zaritzky, N, E.l VI Congreso 
Internacional sobre Gestión y Tratamiento Integral del Agua . Córdoba . 9 al 11 de noviembre de 2016. 

568. Análisis térmico y microestructural de matrices compuestas de polihidroxialcanoatos y ácido 
poliláctico Juan Carlos Alzate Marin, Sandra Rivero , Adriana Pinotti, Alejandro Caravelli , Noemí 
Zaritzky. 16º Congreso Internacional de Metalurgia y Materiales SAM-CONAMET 2016 
22 al 25 de noviembre 2016. Universidad Tecnológica Nacional - Facultad Regional Córdoba, 
Córdoba, Argentina   
 
569.Biodegradation study of slow release waste-based fertilizer: Microscopic and FTIR 
characterization.Lenin Llive , Estela Bruno , Noemí E. Zaritzky , Aline Schneider Teixeira , Lorena 
Deladino. International Conference on Food Innovation - FoodInnova® 2017.Organizado por  
Università di Bologna.Italia. 31 de enero al  3 febrero  2017  
 
570. Simulación 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 Calderón, Alicia N. Califano, María Victoria Santos y Noemí E. Zaritzky Dpto. Ing. Química 
 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingeniería ( 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 Noemí E. Zaritzky Dpto. Ing. Química. 
 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingeniería ( 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 Noemí E. 
Zaritzky Dpto Ing. Química.4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad 
de Ingeniería ( 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, Noemí E. Zaritzky y Alicia N. Califano Dpto Ing. 
Química. 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingeniería ( 
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 Calderón,  María Victoria Santos y Noemí E. Zaritzky 
Departamento Ing. Química 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad 
de Ingeniería ( 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 
hidrostática.Belén Giménez, Natalia  Graiver, Leda Giannuzzi y Noemí E. Zaritzky Dpto. Ing. Química 
 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingeniería ( UNLP) ITE 
2017 .4 al 6 de abril  2017 Facultad de Ingenieria UNLP. 
 
576. Remoción de nitrógeno mediante nitrificación y desnitrificación aeróbica utilizando un reactor 
biológico secuencial (SBR). Juan C. Alzate Marin, Alejandro H. Caravelli y Noemí E. Zaritzky Dpto Ing. 
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Química 4tas Jornadas de Investigación,Transferencia y Extensión de la Facultad de Ingeniería ( 
UNLP) ITE 2017 .4 al 6 de abril  2017 Facultad de Ingenieria UNLP. 
 
577. Influencia de la historia nutricional de barros activados en la aclimatación y degradación de 
Bisfenol A. A.M. Ferro Orozco, E.M. Contreras, N.E. Zaritzky. III Congreso Nacional de Ciencia y 
Tecnología Ambiental (AA 2017) 31 de Julio al 3 de Agosto de 2017 . Ciudad de Santa Fe, Argentina. 
 

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