
Alberto Edel LEÓN 

Villa María, Córdoba, 24/10/61 

Botafogo 3876, Barrio Jardín Espinosa. 5014. Córdoba. 

+54-(0)351-4649663 

aeleon@agro.unc.edu.ar 

DNI 14511658 

TÍTULOS UNIVERSITARIOS 

 Doctor en Ciencias Bioquímicas. Facultad de Ciencias Exactas, Universidad Nacional 

de La Plata. 1991-1995. Dirección: Dra. María Cristina Añón. Calificación: 10 (Diez) 

Sobresaliente. 

 Docente Universitario en Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias, 

Universidad Nacional de Córdoba. 1997-1998. 

 Bioquímico. Facultad de Ciencias Químicas, Universidad Nacional de Córdoba. 1981-

1985. 

 

ESTUDIOS DE POSDOCTORADO 

 Estudio del mecanismo de endurecimiento del pan. Instituto de Agroquímica y 

Tecnología de Alimentos. Consejo Superior de Investigaciones Científicas (CSIC). 

Valencia, España. Bajo la supervisión de la Dra. Carmen Benedito de Barber. Beca 

Mutis de la Agencia Española de Cooperación Internacional. 01/01/96 a 31/12/96.  

 

ESTANCIAS EN EL EXTERIOR 

 Universidad Complutense de Madrid. Proyecto de Cooperación Internacional AECID. 

Madrid, España, 2013. 

 Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos. Proyecto de Cooperación 

Internacional CONICET-CSIC. Valencia, España. 2004. 

 Instituto de Agroquímica y Tecnología de Alimentos. Consejo Superior de 

Investigaciones Científicas (CSIC). Subsidio FONCyT. Valencia, España. 2002. 

 

SITUACIÓN ACTUAL 

 Profesor Asociado Dedicación Exclusiva por concurso. Química Biológica. Facultad de 

Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Docente de Química 

Biológica y de Calidad Industrial de Cereales. Desde 01/05/2010. 



 Investigador Superior del Consejo de Investigaciones Científicas y Técnicas CONICET. 

Desde 01/11/2019. 

 Categoría I. Incentivo Docente-Investigador. Ministerio de Educación de la Nación. 

Secretaría de Políticas Universitarias. 

 

GESTIÓN 

 Director Centro de Investigación y Transferencia (CIT) Rafaela, CONICET-UNRaf. 

Desde diciembre de 2017. 

 Secretario General. Universidad Nacional de Córdoba. Mayo 2013 - Junio 2016. 

 Secretario de Ciencia y Tecnología. Universidad Nacional de Córdoba. Julio 2010 -

Junio 2013. 

 Presidente Alterno de la Comisión Regional de Categorización Centro Oeste. 

Programa de Incentivos. Secretaría de Políticas Universitarias. Setiembre 2010 – 

Agosto 2013. 

 Miembro del Consejo Asesor del CCT Córdoba del CONICET. Agosto 2010 – Agosto 

2013. 

 Miembro del Consejo Provincial de Ciencia y Tecnología de la Provincia de Córdoba. 

Julio 2010 – Julio 2013. 

 Gerente de Investigación. Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia SE. Agosto 

2004-Julio 2006. 

 Subgerente de Investigación y Desarrollo. Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia 

SE. Enero 2004-Julio 2004. 

 

DOCENCIA 

 Docente de Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad 

Nacional de Córdoba. Desde 1985. 

 Docente de Calidad Industrial de los Cereales. Facultad de Ciencias Agropecuarias, 

Universidad Nacional de Córdoba. Desde 2011. 

 Docente de Tecnología en Productos de Cereales. Maestría en Ciencia y Tecnología 

de los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba. Desde 2012. 

 Docente de Química de los Alimentos I. Maestría en Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba. 2011-2014. 



 Docente de Química de los Alimentos II. Maestría en Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba. 2011-2014. 

 

DIRECCIÓN DE PROYECTOS Y PROGRAMAS DE INVESTIGACIÓN 

 Elaboración de alimentos saludables a partir de garbanzo de descarte. Director. 

Subsidiado por MinCyT de la Provincia de Córdoba. Convocatoria PIO. 2020-2022. 

 Obtención de productos de panificación con perfil saludable. Director de Programa. 

Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de 

Córdoba (Secyt – UNC). 2020-2021. 

 Ingredientes no convencionales para la elaboración de alimentos con perfil saludable. 

Director. Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional 

de Córdoba (Secyt – UNC). 2018-2021. 

 Obtención de alimentos a base de cereales con perfil saludable. Director de Programa. 

Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de 

Córdoba (Secyt – UNC). 2018-2019. 

 Ingredientes no convencionales para la elaboración de alimentos con perfil saludable 

científicamente validado. Director Subsidiado por PICT-2016-1019 FONCyT. 2018-

2022. 

 Módulo: Yacón en Alternativas productivas agroecológicas con potencial de mercado 

y adopción por pequeños y medianos productores agropecuarios. Subsidiado por 

Agrovalor (Mincyt y Minagro de la Nación). 2014-2017. 

 Productos a base de cereales. Estudios sobre la calidad tecnológica y nutricional y la 

conservación. Director de Programa. Subsidiado por Secretaría de Ciencia y 

Tecnología de la Universidad Nacional de Córdoba (Secyt – UNC). 2016-2017. 

 Efecto de la incorporación de aditivos sobre la calidad y la conservación de productos 

laminados salados libres de gluten. Director. Subsidiado por Secretaría de Ciencia y 

Tecnología de la Universidad Nacional de Córdoba (Secyt – UNC). 2016-2017. 

 Mejoramiento de la calidad nutricional y tecnológica de productos de panificación. 

Director de Programa. Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la 

Universidad Nacional de Córdoba (Secyt – UNC). 2014-2015. 

 Estudio del efecto de la incorporación de aditivos sobre la calidad y la conservación de 

productos laminados salados libres de gluten. Director. Subsidiado por Secretaría de 

Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de Córdoba (Secyt – UNC). 2014-

2015. 



  Mejoramiento del perfil nutricional y saludable de productos de panificación. Director 

Subsidiado por PICT-2010-0552 FONCyT. 2011-2015. 

 Utilización de ingredientes novedosos y harinas seleccionadas para el mejoramiento 

de la calidad y la conservación de productos de panificación. Director de Programa. 

Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de 

Córdoba (Secyt – UNC). 2012-2013. 

 Mejoramiento del perfil nutricional y saludable de productos de panificación. Director. 

Subsidiado por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de 

Córdoba (Secyt – UNC). 2012-2013. 

 Efecto de la incorporación de proteínas de origen vegetal sobre sistemas alimenticios 

basados en almidón. Director. Subsidiado por Ministerio de Ciencia y Tecnología de 

Córdoba. 2009-2011. 

 Efecto de los aditivos sobre las propiedades de productos de panificación altos en 

proteínas. Estudio de las interacciones entre sus componentes. Director. Subsidiado 

por Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad Nacional de Córdoba (Secyt 

- UNC). 2010-2011. 

 Estudio de las propiedades físico-químicas relacionadas con la calidad tecnológica, 

sensorial y nutricional de las pastas. Incorporación de ingredientes con características 

de alimentos funcionales. Director. Subsidiado por PICT Foncyt 2005 N° 33882. 2007-

2011. 

 Estudio de las propiedades físico-químicas y funcionales de masas y productos de 

panificación. Optimización del uso de aditivos. Director. Subsidiado por PICT Redes 

Foncyt 2003, Nº 286, CONICET (PIP 6353) y Secretaría de Ciencia y Tecnología de la 

Universidad Nacional de Córdoba. 2005-2008. 

 Estudio de las transformaciones físico-químicas que se producen durante el 

procesamiento de las masas congeladas. Director. Subsidiado por PICT Foncyt 1999 

Nº 09-07321. 1999-2003. 

 Influencia de fracciones proteicas y tecnología de cultivo sobre la aptitud de triticale 

para elaborar galletitas. Director. Subsidiado por Secyt – UNC. 1997-2001. 

 Evaluación de alternativas al uso de Bromato de Potasio en la obtención de pan por el 

método tradicional argentino. Director. Subsidiado por CONICOR. 1998-1999. 

 Estudio de las transformaciones que sufren el almidón y las proteínas durante la 

elaboración de galletitas. Director. Subsidiado por SECyT-FCA. 1995-1996. 

 



PROYECTOS INTERNACIONALES 

 Fortalecimiento de la dimensión internacional en la Universidad Nacional de Córdoba, 

Argentina. Director del área de Alimentos. Subsidiado por AECID. 2009-2013. 

 ISEKI Mundus 2. Integrating Safety and Environment Knowledge In World Food 

Studies. Internationalization and Sustainability of ISEKI_Food Network financiado por 

“Erasmus Mundus Programme”. Director representación de Argentina. 2009-2011.  

 Obtención de productos de panificación para necesidades específicas (PANXTODOS) 

106AC0301. Coordinador general del proyecto integrado por 18 equipos de 11 países. 

Subsidiado por Cyted. 2006-2010. 

 

FORMACIÓN DE RECURSOS HUMANOS 

1. Tesis de posgrado finalizadas 

 Lic. Ana de la Horra. Director. Doctorado en Ciencias de la Ingeniería. Facultad de 

Ciencias Exactas, Físicas y Naturales. Universidad Nacional de Córdoba. Estudio de 

productos laminados salados libres de gluten. Efecto de la incorporación de aditivos 

sobre la calidad y la conservación. Calificación 10 (Sobresaliente). 2011-2017. 

 Ing. Agr. Ricardo Maich. Director. Doctorado en Ciencias Agropecuarias. Facultad de 

Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional de Córdoba. Efecto de la selección 

recurrente sobre el comportamiento agronómico e industrial de trigo cultivado bajo 

diferentes sistemas de labranzas. Calificación 10 (Sobresaliente). 2011-2017. 

 Lic. Qca. Mariela Bustos Shmidt. Director. Doctorado en Ciencias Químicas. Facultad 

de Ciencias Químicas. Universidad Nacional de Córdoba. Estudio del efecto del 

contenido y las propiedades de la fibra sobre la calidad tecnológica y nutricional de las 

pastas. Calificación 10 (Sobresaliente). 2008-2011. 

 Lic. Qca. Andrés Colombo. Director. Doctorado en Ciencias Químicas. Facultad de 

Ciencias Químicas. Universidad Nacional de Córdoba. Estudio de los efectos 

provocados por la adición de proteínas de origen vegetal sobre las propiedades de 

geles de almidón. Calificación 10 (Sobresaliente). 2007-2011.  

 Bioq. Alicia Aguirre. Director. Doctorado en Ciencias Agropecuarias. Facultad de 

Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Desarrollo y 

caracterización de biopelículas elaboradas a partir de harinas de triticale. Calificación 

10 (Excelente) 2007-2011. 

 Biol. Lorena Sciarini. Codirector. Doctorado de la Facultad de Ciencias Exactas. 

Universidad Nacional de La Plata. Estudio del efecto de diferentes aditivos sobre la 



calidad y la conservación de panes libres de gluten. Calificación 10 (Sobresaliente). 

2006-2011. 

 Biol. Paola Roccia Ruffinengo. Director. Doctorado de la Facultad de Ciencias Exactas. 

Universidad Nacional de La Plata. Uso de enzimas y oxidantes en productos de 

panificación fortificados. Estudio de las propiedades físico-químicas y funcionales. 

Calificación 10 (Sobresaliente). 2006-2011. 

 Bioq. Cristina Martínez. Codirector. Doctorado. Facultad de Ciencias Exactas. 

Universidad Nacional de La Plata. Utilización de las pastas como alimentos 

funcionales. Calificación 10 (Sobresaliente). 2004-2010. 

 Lic. Qca. Eugenia Steffolani. Director. Doctorado. Facultad de Ciencias Exactas. 

Universidad Nacional de La Plata. Efecto de las enzimas pentosanasa, glucosa oxidasa 

y transglutaminasa en productos de panificación. Calificación 10 (Sobresaliente). 2005-

2010. 

 Bioq. Fabiana Maldonado. Director. Maestría en Tecnología de los Alimentos. 

Universidad Católica de Córdoba. Evaluación de la calidad y la conservación de 

productos de panificación adicionados con el hidrocoloide obtenido de semillas de 

Gleditsia triacanthos. Calificación 10 (Sobresaliente). 2004-2007. 

 Ing. Pablo Ribotta. Codirector. Doctorado. Facultad de Ciencias Exactas. Universidad 

Nacional de La Plata. Estudio de las transformaciones físico-químicas que se producen 

durante el procesamiento de las masas congeladas. Calificación: 10 (Sobresaliente). 

1998-2003. 

2. Investigadores 

 Dra. Lorena Sciarini. Codirector Investigador Asistente de CONICET. 2013-2020. 

 Dra. Mariela Bustos Shmidt. Director Investigador Asistente de CONICET. 2013-2018. 

 Dra. Eugenia Steffolani. Director Investigador Asistente de CONICET. 2012-2017. 

 Dr. Pablo Ribotta. Codirector Investigador Asistente de CONICET. 2005-2007. 

 

3. Becarios de posgrado 

 Lic. Marianela Rodríguez. Director Beca Doctoral SeCyT-UNC. Desde 2020. 

 Bioq. David Morales. Director Beca Doctoral Secyt-UNC. Desde 2019. 

 Ing. Agr. Pedro Losano Richard. Director Beca Doctoral FONCyT. Desde 2018. 

 Ing. Agr. Nicolás Bongianino. Director Beca Interna Doctoral CONICET. Desde 2018. 

 Lic. José Navarro. Codirector Beca Interna Doctoral CONICET. Desde 2018. 



 Lic. Carola Hunziker. Director Beca Doctorado SeCyT-UNC. Desde 2018. 

 Dra. Ana de la Horra. Director beca posdoctoral CONICET desde 2017.  

 Biol. María Soledad Blanco Canalis. Codirector Beca Posgrado CONICET. 2015-2017. 

 Lic. Ana de la Horra. Director Beca Posgrado CONICET. 2015-2017. 

 Lic. Estefanía Rodríguez De Marco. Director Beca Posgrado CONICET. 2012-2015. 

 Lic. Ana de la Horra. Codirector Beca Doctorado Tipo I. Secyt-UNC. 2011-2014. 

 Dra. Lorena Sciarini. Codirector beca posdoctoral CONICET 2011-2013. 

 Dra. Paola Roccia Ruffinengo. Codirector beca posdoctoral CONICET 2011-2013. 

 Dra. Eugenia Steffolani. Director beca posdoctoral CONICET 2010-2012. 

 Lic. Qca. Mariela Bustos Shmidt. Director beca de posgrado Tipo II CONICET. 2010-

2012. 

 Lic. Qca. Andrés Colombo. Director beca de posgrado Tipo II CONICET. 2010-2012. 

 Biol. Lorena Sciarini. Director Beca de posgrado Tipo II CONICET. 2009-2011. 

 Lic. Qca. Eugenia Steffolani. Director Beca de posgrado Tipo II CONICET 2008-2010. 

 Lic. Qca. Mariela Bustos Shmidt. Director beca de posgrado FONCyT. 2008-2010. 

 Lic. Qca. Andrés Colombo. Director beca de posgrado Tipo I CONICET. 2007-2010. 

 Biol. Lorena Sciarini. Director Beca de posgrado Tipo I CONICET. 2006-2009. 

 Bioq. Cristina Martínez. Codirector Beca de Posgrado Fundación YPF. 2006-2011.  

 Biol. Cristina Marco García. Director Beca Estancia Breve en el Exterior. Ministerio de 

Educación de España. Agosto-octubre 2005. 

 Biol. Paola Roccia Ruffinengo. Director Beca de posgrado FONCyT. 2005-2008. 

 Lic. Qca. Eugenia Steffolani. Director Beca de posgrado Tipo I CONICET 2005-2008. 

 Dr. Pablo Ribotta. Codirector Beca posdoctoral de CONICET. 2004-2005. 

 Ing. Pablo Ribotta. Codirector Beca de Perfeccionamiento Prórroga Extraordinaria de 

CONICET. 2003. 

 Ing. Pablo Ribotta. Codirector Beca de Perfeccionamiento de CONICET. 2001-2002. 

 Ing. Pablo Ribotta. Codirector Beca de Iniciación de CONICET. 1998-2000. 

 

4. Profesionales 



 Lic. Qca. Malena Moiraghi. Responsable formación científica y técnica. Profesional 

Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia. 2004-2007. 

 Lic. Qca. Gabriela Barrera. Responsable formación científica y técnica. Profesional 

Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia. 2004-2007. 

 Ing. Agr. Sebastián Arnulphi. Responsable formación científica y técnica. Profesional 

Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia 2003-2006.  

 Martín Morcillo. Director Pasantía CEPROCOR, Agencia Córdoba Ciencia SE y 

pasantía OTRASYT, Secretaría de Extensión Universitaria. 1999-2002. 

 

5. Miembro de comisión de tesis. 

 Lic. José Navarro. Miembro Comisión de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Desde 2019. 

 Ing. Agr. Marcelo Cantarero. Miembro Comisión de Tesis Doctoral. Facultad de 

Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. 2014-2018. 

 .Mic. María Laura Boiero. Miembro Comisión de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Exactas Físico-Químicas y Naturales. Universidad Nacional de Río Cuarto. 2009-2014. 

 Lic. Agustín González. Miembro Comisión de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Químicas. Universidad Nacional de Córdoba. 2009-2013. 

 Lic. Malena Moiraghi. Miembro Comisión Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. 2009-2013. 

 Lic. Gabriela Barrera. Miembro Comisión de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Exactas, Físicas y Naturales. Universidad Nacional de Córdoba. 2007-2013. 

 Lic. Leonardo Vanzetti. Miembro Comisión Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. 2006-2011. 

 Ing Qca. Martha Cuniberti. Miembro Comisión Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. 2004-2007. 

 

6. Trabajos finales de grado. 

 Pablo Carrascosa. Director Tesina para optar al título de Biólogo. Estudio de la calidad 

nutricional de los porotos Mung (Vigna radiata), Adzuki (Vigna angularis) y Caupí 

(Vigna unguiculata) y de las propiedades funcionales de sus aislados proteicos. 

Escuela de Biología, Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales, UNC. 2020.  



 Andrés Colombo. Codirector Trabajo Final para optar al título de Licenciado en 

Ciencias Químicas. Aplicación de la electroforesis capilar para la caracterización de 

gliadinas de trigos argentino. Facultad de Ciencias Químicas, UNC. 2006. 

 Eugenia Steffolani. Director Trabajo Final para optar al título de Licenciada en Ciencias 

Químicas. Estudio de la relación entre las proteínas de los amiloplastos y la calidad 

panadera. Facultad de Ciencias Químicas, UNC. 2004. 

 Aldana Ramírez. Director Tesina para optar al título de Biólogo. Estudio de la relación 

entre el contenido de friabilina con la textura y calidad panadera de granos de triticale. 

Escuela de Biología, Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales, UNC. 2003.  

 Verónica Ambroggio, Mariela Chahine y Nadina Scolnik. Codirector del Trabajo 

Investigación para optar al Título de Licenciado en Nutrición. El mijo: Análisis de la 

composición química. Evaluación sensorial de panes y galletitas elaboradas con 

mezclas de harina blanca de trigo y harina integral de mijo. Escuela de Nutrición, 

Facultad de Ciencias Médicas, UNC. 1994. 

 Pablo Ribotta, Fabricio Carloni, Iris Carnero, Martín Lowe y Héctor Gómez. Estudio de 

las distintas grasas utilizadas en la industria para la elaboración de galletitas. Director 

Trabajo Investigación. Escuela Ingeniería Química, Facultad de Ciencias Exactas, 

Físicas y Naturales, UNC. 1994. 

 Horacio Gioino, Laura Cavagliatto y Paola Pollan. Efecto de los aditivos sobre el test 

de elaboración de galletitas y las pruebas de calidad de harinas. Director Trabajo 

Investigación. Escuela Ingeniería Química, Escuela Ingeniería Química, Facultad de 

Ciencias Exactas, Físicas y Naturales, UNC. 1994. 

 Silvia Ferretti, Daniel Castellanos, José Vaca Chávez y Daniel Manfredini. 

Fraccionamiento y reconstitución de harinas: Efecto sobre la calidad industrial. Director 

Trabajo Investigación. Escuela Ingeniería Química, Escuela Ingeniería Química, 

Facultad de Ciencias Exactas, Físicas y Naturales, UNC. 1994. 

 

PROYECTOS DE VINCULACIÓN TECNOLÓGICA Y EXTENSIÓN  

 Agregado de valor al garbanzo mediante la obtención de productos para alimentación 

humana. Programa Universidades Agregando Valor 2017. Ministerio de Educación de 

la Nación. 2018-2019. 

 Productos de panificación libres de gluten. Programa de Transferencia de Resultados 

de la Investigación (PROTRI) Mincyt Córdoba. 2018-2019. 



 Convenio de Investigación y Desarrollo entre ISIDSA y Molinos José Minetti. Estudio 

de la composición y la estabilidad del germen de trigo bajo distintas condiciones de 

almacenamiento. Investigador. 2011-2013. 

 Subsidio para innovación y transferencia de tecnología para el proyecto Desarrollo de 

aditivos para la obtención de productos de panificación por congelamiento de masas 

laminadas. Otorgado por la Secretaría de Ciencia y Tecnología de la Universidad 

Nacional de Córdoba en cofinanciamiento con Panadería Del Pilar. Investigador. 

Desde 2010-2012. 

 Acuerdo Marco de Colaboración entre la Universidad Nacional de Córdoba y Bagley 

Argentina SA para la puesta en práctica y el desarrollo de ensayos y nuevas 

tecnologías en el área de la empresa. Responsable Técnico. Córdoba desde 2010. 

 Programa Pan Sin Bromato. Programa provincial de apoyo a los municipios para 

erradicar el uso de bromato en panificación. Coordinador General. Córdoba 2004-2008. 

 Obtención de productos de panificación libres de gluten. Director de Proyecto de 

Desarrollo Tecnológico en convenio con Panar SRL. 2000-2003. 

 Obtención de harinas libres de aditivos para la elaboración de galletitas dulces. 

Director. En convenio con Terrabussi - Nabisco Inc, 1998-2001. 

 

PUBLICACIONES 

1. Libros 

1.1. León AE, Pérez GT, Ribotta PD. 2019. Trigo. Un cereal único. Eduvim. Córdoba, 

Argentina. Pp 456. ISBN 9789876995771. 

1.2. Lutz M, León AE. 2009. Aspectos nutricionales y saludables de los productos de 

panificación. Editorial de la Universidad de Valparaíso. Valparaíso, Chile. Pp 198. 

ISBN 978-956-214-094-2. 

1.3. León AE, Rosell CM. 2007. De tales harinas, tales panes. Granos, harinas y 

productos de panificación en Iberoamérica. Cyted y Báez Ediciones. Córdoba, 

Argentina. Pp 473. ISBN 9871311071.  

 

2. Capítulos de libros 

2.1. Sciarini LS, Pérez GT, León AE. 2021. Role of enzymes in improving the functionality 

of proteins in nonwheat dough systems. In: Trends in Wheat and Bread Making 

(Galanakis CM, ed.). Academic Press, Cambridge, MA, USA. 173-198. ISBN 

9780128210482. 



2.2. Díaz SM, Cáceres DM, León AE, Presman C, Bernardello G, Perillo MA, Robledo W, 

Vivas L, Balzarini M, Navarro J, Cabido M. 2021. La Pandemia COVID-19 es el 

Resultado del Modelo de Apropiación de la Naturaleza. En: Pandemia. Los múltiples 

desafíos que el presente le plantea al porvenir. Academia Nacional de Ciencia. 81-

100. ISBN 9789879957547. 

2.3. León AE. 2019. Un cereal único. En: Trigo. Un cereal único. (León AE, Pérez GT, 

Ribotta PD, eds.) Eduvim. Córdoba, Argentina. 13-20. ISBN 9789876995771. 

2.4. León AE. 2019. Pan. En: Trigo. Un cereal único. (León AE, Pérez GT, Ribotta PD, 

eds.) Eduvim. Córdoba, Argentina. 179-191. ISBN 9789876995771. 

2.5. León AE. 2019. Envejecimiento del pan. En: Trigo. Un cereal único. (León AE, Pérez 

GT, Ribotta PD, eds.) Eduvim. Córdoba, Argentina. 255-264. ISBN 9789876995771. 

2.6. Bustos MC, León AE. 2019. Valor nutritivo de los panificados. En: Trigo. Un cereal 

único. (León AE, Pérez GT, Ribotta PD, eds.) Eduvim. Córdoba, Argentina. 437-447. 

ISBN 9789876995771. 

2.7. Pérez GT, Steffolani ME, León AE. 2016. Cañahua: An Ancient Grain for New Foods. 
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7.2. León AE. 1992. Fundamentación y Contenidos para el área Química de la Vida. En: 

Propuesta Curricular y Fundamentación del Programa de Expansión y Mejoramiento 

de la Enseñanza Técnica Agropecuaria (E.M.E.T.A.). Editado por la Secretaría de 

Estado de Cultura y Educación del Gobierno de La Rioja Argentina. 
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8.1. Aguirre AV, Grosso NR, León AE, Lucini EI, Mestrallet MG, Pérez GT, Olmedo R, 

Steffolani ME, Asensio C, Quiroga P, Moiraghi M, Rivero MC. Complemento Teórico 

de Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de 

Córdoba. Córdoba. Ed. 2012, 2013, 2014, 2015, 2016, 2017, 2018 y 2019. 

8.2. Grosso NR, León AE, Lucini EI, Pérez GT, Olmedo R, Steffolani ME, Asensio C, 

Quiroga P, Moiraghi M, Rivero MC. Manual de Actividades Prácticas de Química 

Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. 

Córdoba Ed. 2012, 2013, 2014, 2015, 2016, 2017, 2018 y 2019. 

8.3. León AE, Aguirre AV, Grosso NR, Lucini EI, Mestrallet MG, Pérez GT. Complemento 

Teórico de Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad 



Nacional de Córdoba. Córdoba. Ed. 2002, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 

2009, 2010 y 2011. 

8.4. Aguirre AV, Grosso NR, León AE, Lucini EI, Mestrallet MG, Pérez GT. Manual de 

Actividades Prácticas de Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias. 

Universidad Nacional de Córdoba. Córdoba Ed. 2000, 2001, 2002, 2003, 2004, 2005, 

2006, 2007, 2008, 2009, 2010 y 2011. 

8.5. León AE, Grosso NR, Lucini EI, Mestrallet MG, Pérez GT, Sereno R. Complemento 

Teórico de Química Biológica. Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad 

Nacional de Córdoba. Córdoba. 1999, 2000 y 2001. 

8.6. Aguirre AV, Defilpo SS, Grosso NR, León AE, Lucini EI, Mestrallet MG, Pérez GT. 

Manual de Resolución de Problemas y Trabajos Prácticos de Química Biológica. 

Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Córdoba. 

1996, 1997, 1998 y 1999. 

8.7. Aguirre AV, Defilpo SS, Grosso NR, León AE, Lucini EI, Maldino A, Mestrallet MG, 

Pérez GT. Manual de Trabajos Prácticos y Seminarios de Química Biológica. 

Facultad de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Córdoba. 

1991, 1992, 1993, 1994 y 1995. 

8.8. Curtino JA, Defilpo SS, Sabattini AG, Marchionatti AM, León AE, Goldraij A, Casati 

V, Scotto A. Guía de Trabajos Prácticos y Seminarios de Química Biológica. Facultad 

de Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Córdoba. 1986, 1987, 

1988, 1989, 1990. 

 

9. Participación en congresos con resúmenes publicados 

9.1. Losano Richard P, Steffolani ME, Carreras J, León AE. 2020. By-products of the 

Classification of Chickpeaas an Alternative in the Production of Hummus. Pulses as 

the Climate Smart Crops: Challenges and Opportunities. Bhopal, India. 

9.2. de la Horra AE, Zapata R, Coirini R, León AE. 2018. Revalorización del grano de 

chica (Ramorinoa girolae Speg) en comunidades rurales del oeste argentino. VII 

Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Córdoba, 

Argentina. 

9.3. Losano Richard P, Steffolani ME, Allende MJ, Carreras J, León AE. 2018. 

Determinación de la aptitud del almidón de garbanzo local para la producción de 

alimentos. VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Córdoba, Argentina. 



9.4. de la Horra AE, Velasco MI, Acosta RH, Barrera GN, Steffolani ME, Ribotta PD, León 

AE. 2018. Influencia de los hidrocoloides sobre la dinámica molecular del agua en 

masas y su relación con la calidad de productos panificados laminados libres de 

gluten. VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Córdoba, Argentina. 

9.5. Bongianino NF, Biasutti CA, Steffolani ME, León AE. 2018. Calidad industrial de 

genotipos de maíz con distintos grados de mejoramiento genético. VII Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Córdoba, Argentina. 

9.6. de la Horra AE, Zapata R, Coirini R, León AE. 2018. Determinación de los 

componentes del grano de chica (Ramorinoa girolae Speg) como estrategia para su 

aprovechamiento. VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Córdoba, Argentina. 

9.7. Palavecino PM, Ribotta PD, León AE, Bustos MC. 2018. Pastas de sorgo libres de 

gluten: digestibilidad de almidón y actividad antioxidante en comparación con otros 

productos comerciales. VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Córdoba, Argentina. 

9.8. Bustos MC, Steffolani ME, Der Ohanessian M, León AE. 2018. Evolución de la 

actividad antioxidante durante el procesamiento de panes enriquecidos en frutas 

finas. VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Córdoba, 

Argentina. 

9.9. Navarro JL, Moiraghi M, Quiroga F, León AE, Steffolani ME. 2018. Influencia del tipo 

de molienda de harinas integrales sobre la fracción proteica del trigo. VII Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Córdoba, Argentina. 

9.10. de la Horra AE, Barrera GN, Steffolani ME, Ribotta PD, León AE. 2018. Gluten-free 

laminated baked products: Utilization of additives combinations to improve 

technological quality. 14th Latin American Cereal Conference. Ciudad de México, 

México. 

9.11. Steffolani ME, Moiraghi M, Quiroga F, León AE. 2018. Application of different milling 

procedures and to analysis their effect on the physicochemical properties of the 

whole-wheat flour. 14th Latin American Cereal Conference. Ciudad de México, 

México. 

9.12. Martínez M, González A, Colombo A, Palavecino PM, Curti MI, León AE, Ribotta PD. 

2017. Preparación y caracterización de panes enriquecidos con aceite de chía 

microencapsulado. III Conferencia Internacional de la red Chia-Link. Mendoza, 

Argentina. 



9.13. Bustos MC, León AE. 2017. Fine fruits enriched pasta: in vitro antioxidant activity and 

starch digestibility. 5th International Conference on Food Digestion. Rennes, France. 

9.14. Palavecino PM, Bustos MC, León AE, Ribotta PD. 2017. Sorghum gluten free pasta: 

In vitro digestion and dialyzable antioxidant activity. 5th International Conference on 

Food Digestion. Rennes, France. 

9.15. González A, Martínez M, León AE, Ribotta PD. 2017. Preparation and 

characterization of omega-3 enriched breads containing microencapsulated chia oil. 

Journey Through the Science Day. New York, EUA. 

9.16. Fernández A, Sciarini LS, Steffolani ME, León AE, Pérez GT. 2016. Composición y 

comportamiento fisicoquímico de harinas de distinto tamaño de partícula obtenidas 

de quínoa, trigo sarraceno y arroz. VI Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.17. Palavecino PM, Bustos MC, León AE. 2016. Modelado cinético de pardeamiento y 

encogimiento de rodajas de yacón. VI Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.18. Bustos MC, León AE. 2016. Antioxidant activity evolution during fine fruits enriched 

pasta preparation. VI Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.19. Valentinuzzi MC, Blanco Canalis MS, Acosta RH, León AE, Ribotta PD. 2016. Efecto 

de la reducción de grasa y azucar en galletitas sobre la movilidad de sus 

componentes por RMN. VI Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.20. Blanco Canalis MS, Quiroga MF, León AE, Ribotta PD. 2016. Evaluación sensorial 

de galletitas enriquecidas con fibra alimentaria. VI Congreso Internacional de Ciencia 

y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.21. de la Horra AE, Barrera GN, Steffolani ME, Ribotta PD, León AE. 2016. Panificados 

laminados libres de gluten. El rol de los hidrocoloides en el desarrollo de la estructura 

laminada. VI Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.22. González A, Martínez ML, León AE, Ribotta PD. 2016. Preparación y caracterización 

de panes enriquecidos con aceite de chía microencapsulado. VI Congreso 



Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y 

Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.23. Steffolani ME, Villacorta PV, León AE, Pérez GT. 2016. Uso de harina de quinoa en 

la elaboración de panes libres de gluten. VI Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.24. Bustos MC, Vignola MB, León AE. 2016. Digestibilidad in vitro: validación de una 

técnica para productos farináceos y modificaciones para incluir la estimación de la 

biodisponibilidad de macronutrientes. VI Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.25. Vignola MB, Baroni V, León AE, Perez GT. 2015. Arabinoxylan and minerals content 

on whole meal and white flour obtained from Argentinean wheat cultivars. Latin 

American Cereal Conference ICC. Curitiba, Brasil. 

9.26. González A, Martínez ML, Paredes A, Ribotta PD, León AE. 2014. Utilización de 

proteínas de soja como material de pared para la obtención de aceite de chía 

microencapsulado. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico 

Tecnológico. Córdoba, Argentina. 

9.27. Valentinuzzi MC, Serial MR, Blanco Canalis MS, Ribotta PD, León AE, Acosta RH. 

2014. Estudio de la movilidad de protones relacionados a los componentes de masa 

de galletitas durante el proceso de cocción mediante RMN. V Congreso Internacional 

de Ciencia y Tecnología de los Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería 

y Desarrollo Científico Tecnológico. Córdoba, Argentina.  

9.28. Steffolani ME, Villacorta P, Morales-Soriano ER, Repo-Carrasco R, León AE, Pérez 

GT. 2014. Propiedades fisicoquímicas y funcionales de proteínas de quinoa 

(Chenopodium quinoa). V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico 

Tecnológico. Córdoba, Argentina. 

9.29. Bustos MC, Pérez GT, León AE. 2014. Elaboración de pastas con incorporación de 

frutos rojos. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 

Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico Tecnológico. 

Córdoba, Argentina.  

9.30. Blanco Canalis MS, Valentinuzzi MC, Acosta R, León AE, Ribotta PD. 2014. Estudio 

de la incorporación de fibra alimentaria sobre el comportamiento térmico de masas 

de galletitas. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 



Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico Tecnológico. 

Córdoba, Argentina. 

9.31. Rodríguez De Marco E, León AE, Steffolani ME. 2014. Propiedades reológicas de 

masas panarias con distintos porcentajes de sales. V Congreso Internacional de 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería y 

Desarrollo Científico Tecnológico. Córdoba, Argentina. 

9.32. Der Ohannesian M, Steffolani ME, Bustos MC, León AE. 2014. Elaboración de pan 

de molde con incorporación de berries deshidratadas. V Congreso Internacional de 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería y 

Desarrollo Científico Tecnológico. Córdoba, Argentina.  

9.33. de la Horra A E, Steffolani E, Barrera G N, Ribotta P D, León A E. 2014. Relación 

entre parámetros objetivos y sensoriales de panificados laminados. Efecto del tipo 

de materia grasa. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 

Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico Tecnológico. 

Córdoba, Argentina.  

9.34. Rodríguez De Marco E, León AE, Steffolani ME. 2014. Análisis sensorial de pan de 

molde reducido en sodio. V Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos Ministerio de Industria, Comercio, Minería y Desarrollo Científico 

Tecnológico. Córdoba, Argentina.  

9.35. Ferreyra M, Bustos MC, Steffolani ME, León AE. 2014. Análisis de la calidad 

tecnológica y sensorial de barras de cereales elaboradas con quinoa. V Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos Ministerio de Industria, 

Comercio, Minería y Desarrollo Científico Tecnológico. Córdoba, Argentina. 

9.36. de la Horra AE, Bainotti C, Ribotta PD, León AE. 2012. Aptitud de diferentes tipos de 

harinas de trigo para la elaboración de bizcochos laminados salados. IV Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de 

Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, Argentina. 

9.37. Martínez CS, Ribotta PD, León AE. 2012. Propiedades nutricionales de pastas 

elaboradas con harina de amaranto. IV Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt Córdoba. 

Córdoba, Argentina. 

9.38. Aguirre A, Borneo R, Colombo A, Passalacqua N, León A. 2012. Películas de 

proteínas de triticale con actividad antimicrobiana. IV Congreso Internacional de 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt 

Córdoba. Córdoba, Argentina. 



9.39. Martínez CS, Nazar MC, Quiroga P, León AE. 2012. Características fisicoquímicas y 

comportamiento durante la cocción de diferentes variedades de maíz pisingallo 

cultivados en la provincia de Córdoba. IV Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt Córdoba. 

Córdoba, Argentina. 

9.40. Rodríguez De Marco ME, Steffolani ME, León AE. 2012.  Efecto de la incorporación 

de biomasa de espirulina sobre la calidad de las pastas secas. IV Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de 

Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, Argentina. 

9.41. Bustos M, Pérez GT, León AE. 2012. Calidad tecnológica y digestibilidad in vitro de 

pastas con diferente proporción amilosa/amilopetina. IV Congreso Internacional de 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt 

Córdoba. Córdoba, Argentina. 

9.42. Steffolani ME, Martínez M, León AE, Gómez M. 2012. Calidad tecnológica y sensorial 

de panes elaborados con semillas y harina de chía (salvia hispánica L.). IV Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Universidad Nacional de 

Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, Argentina. 

9.43. Blanco Canalis MS, León AE, Ribotta PD. 2012. Efectos de la reducción de grasa y 

azúcar en la formulación para la obtención de galletitas dulces. Parámetros de 

calidad. IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, Argentina. 

9.44. Barrera GN, León AE, Ribotta PD. 2012. Efecto de amilasas sobre el perfil de 

azucares y las propiedades reológicas de masas con alto contenido de almidón 

dañado. IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, Argentina.  

9.45. Barrera GN, Tadini C, Bassi E, León AE, Ribotta PD. 2012. Uso de enzimas 

amilásicas para mejorar las propiedades fermentativas de masas panarias con alto 

contenido de almidón dañado. IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. Universidad Nacional de Córdoba y Mincyt Córdoba. Córdoba, 

Argentina. 

9.46. Bustos M, Pérez GT, León AE. 2011. Efecto de dos tipos de Almidón Resistente en 

la hidrolisis de Almidón de maíz y trigo catalizado por α-amilasa. XIII Congreso 

Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CYTAL). Buenos Aires, Argentina. 

9.47. Steffolani ME, Ribotta PD, Pérez GT, León AE. 2011. Optimización de la formulación 

de pan utilizando combinaciones de enzimas. XIII Congreso Argentino de Ciencia y 

Tecnología de Alimentos (CYTAL). Buenos Aires, Argentina. 



9.48. Simón M, Pereira L, Roccia P, Picco S, León AE. 2011.  Incorporación de harinas de 

nopal (Opuntia ficus indica) en galletitas de trigo. Influencia en la calidad nutricional 

y tecnológica. XIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos 

(CYTAL). Buenos Aires, Argentina. 

9.49. Moiraghi M, Helguera M, León AE, Pérez GT. 2011. Influencia del almidón sobre la 

calidad galletitera de trigos blandos. XIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología 

de Alimentos (CYTAL). 2011. Buenos Aires, Argentina.  

9.50. Sciarini LS, Ribotta PD, León AE, Pérez GT. Efecto de diferentes harinas de soja 

sobre las propiedades de los almidones de Mandioca y Maíz. XIII Congreso 

Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CYTAL). 2011. Buenos Aires, 

Argentina.  

9.51. Moiraghi M, de la Hera E, León AE, Pérez GT, Gómez M. 2011. Relationship between 

wheat flour characteristic and sponge cake-making performance. 2° International 

ISEKI Food Conference. Milan, Italia. 

9.52. Sciarini L, Ribotta PD, León AE, Pérez GT. 2011. Enzymes addition to gluten-free 

breads: Effects on starch and protein fractions and bread quality. 2° International 

ISEKI Food Conference. Milan, Italia. 

9.53. Gastaldo M, Steffolani ME, León AE, Ribotta PD. 2011. Effect of inulin and oat fibre 

incorporation on technological quality of cookie. 2° International ISEKI Food 

Conference. Milan, Italia. 

9.54. Roccia P, Ribotta PD, Pérez GT, León AE. 2011. Addition of xylanase and glucose 

oxidase to gluten.soy protein mixture: effect on the chemical interaction and creep 

properties. 2° International ISEKI Food Conference. Milan, Italia. 

9.55. Moiraghi M., Barrionuevo G, Vanzetti L, Bainotti C, Pflüger L, Helguera M, León AE, 

Pérez GT. 2011. Effect of soft wheat genotype on solvent retention capacity and 

cookie quality. II Conferencia Latinoamericana de Cereales. Santiago de Chile. 

9.56. Simón ML, Roccia P, León AE. 2011. Effect of Cactus (Opuntia ficus indica) flour 

inorporation on technological properties of wheat bread. II Conferencia 

Latinoamericana de Cereales ICC. Santiago de Chile. 

9.57. Sciarini LS, Ribotta PD, León AE, Pérez GT. 2011. Relationship between gluten free 

batter properties and bread quality in low moisture systems: effect of different 

additives. II Conferencia Latinoamericana de Cereales ICC. Santiago de Chile. 

9.58. Steffolani ME, Maldonado G, Ribotta PD, Pérez GT, León AE. 2011. Physicochemical 

and functional properties of different quinoa and kañawa ecotypes starch. II 

Conferencia Latinoamericana de Cereales ICC. Santiago de Chile. 



9.59. Roccia P, Ribotta PD, Pérez GT, León AE. 2011. Combination of enzymes and 

oxidants in the optimization of wheat-soy bread. II Conferencia Latinoamericana de 

Cereales ICC. Santiago de Chile. 

9.60. Aguirre A, Borneo R,; Colombo A, León AE. 2011. Plastificación y antiplastificación 

de películas de proteínas de triticale con glicerol y sorbitol. III Jornadas 

Internacionales sobre Avances en la Tecnología de Películas y Coberturas 

Funcionales en Alimentos. Agrobioenvases 2011. Universidad de Campinas, Brasil.   

9.61. Aguirre A, Borneo R, León A. 2010. Permeabilidad, solubilidad y propiedades 

mecánicas de películas preparadas a partir de proteínas de triticale.  II Jornadas 

Internacionales sobre avances en la tecnología de películas y coberturas funcionales 

en alimentos. Agrobioenvases 2010, Instituto Leloir, Buenos Aires, Argentina. 

9.62. Bustos M, Pérez GT, León AE. 2010. Calidad sensorial y nutricional de pastas 

enriquecidas con fibras. II Jornadas Internacionales de Actualización en Nutrición y 

Tecnología de Alimentos – XXXIII Reunión del Capítulo Argentina de la Sociedad 

Latinoamericana de Nutrición (CASLAN). Córdoba, Argentina. 

9.63. Sciarini L, Pérez GT, De Lamballerie M, León A, Ribotta PD. 2009. Aplicación de un 

proceso de horneado parcial sobre panes libres de gluten: incorporación de 

hidrocoloides. XII CYTAL. Concordia, Argentina. 

9.64. Steffolani ME, Ribotta PD, Pérez GT, León AE. 2009. Modificaciones en las proteínas 

del trigo por acción de las enzimas glucosa oxidasa y pentosanasa. III Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y 

Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.65. Sciarini LS, Pérez GT, Ribotta PD, León AE. 2009. Incorporación de glucosa oxidasa 

y lactosuero en panes libres de gluten. III Congreso Internacional de Ciencia y 

Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.66. Barrera GN, Ribotta PD, León AE. 2009. Uso de enzimas amilolíticas para mejorar 

las propiedades de masas con alto contenido de almidón dañado. III Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y 

Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.67. Borneo R, León AE. 2009. Uso de gel de chía (Salvia hispanica L) como sustituto de 
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Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 



9.68. Bustos MC, Pérez GT, León AE. 2009. Obtención de pastas con altos contenidos de 

fibra dietaria. III Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.69. Aguirre A, Borneo R, León A. 2009. Desarrollo y caracterización de películas a partir 

de proteínas de triticale (X Triticosecale Wittmack) . III Congreso Internacional de 

Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, 

Argentina. 

9.70. Colombo A, Ribotta PD, León AE. 2009. Estudio de las propiedades térmicas de 

proteínas de maní mediante calorimetría diferencial de barrido (DSC) . III Congreso 

Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Ministerio de Ciencia y 

Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.71. Colombo A, Ribotta PD, León AE. 2009. Estudio de las propiedades térmicas y 

reológicas de mezclas de concentrados proteicos de soja y almidón de maíz, trigo y 

mandioca. III Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 

Ministerio de Ciencia y Tecnología. Córdoba, Argentina. 

9.72. Lescano CY, Bustos MC, León AE. 2009. Optimización de la formulación de galletitas 

con bajo contenido de grasas mediante metodología de superficie de respuesta. III 
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PARTICIPACIÓN EN EVALUACIONES 

 Jurado Concurso Profesor Adjunto con Dedicación Parcial Facultad de Ciencias 

Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires. Agosto de 2018. 

 Coordinador de la Comisión Asesora de Ingeniería de Alimentos y Biotecnología de 

CONICET a cargo la evaluación de Informes, Promociones y Proyectos. 2018. 

 Miembro de la Comisión Asesora de Ingeniería de Procesos, Productos Industriales y 

Biotecnología de CONICET a cargo la evaluación de Informes, Promociones y 

Proyectos. 2017. 

 Miembro del Comité Evaluador de CONEAU para el Doctorado en Ciencias Aplicadas 

de la Universidad Nacional de Luján. 2015-2016 

 Miembro del Comité Evaluador de CONEAU para la Maestría en Producción e 

Industrialización de Cereales y Oleaginosas, mención en Producción e Industrialización 

de Cereales y Oleaginosas o mención en Gestión e Industrialización de Cereales y 

Oleaginosas de la Universidad Nacional de Lomas de Zamora. 2015-2016. 

 Jurado Concurso Profesor Asociado - Dedicación: Exclusiva. Espacio Curricular: 

Química y Bioquímica de Alimentos. Universidad Nacional de Villa María. Mayo de 

2017. 

 Jurado Concurso Profesor Adjunto con Dedicación Exclusiva Facultad de Ciencias 

Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires. Abril de 2017. 

 Miembro de la Comisión ad hoc del Área Tecnología de los Alimentos en el marco de 

la convocatoria PICT 2011. Agencia Nacional de Promoción Científica y Tecnológica 

(ANPCYT). Marzo de 2012. 

 Presidente alterno de la Comisión Regional de Categorización Centro Oeste.  

Programa de Incentivos. Secretaría de Políticas Universitarias. Setiembre de 2010 a 

setiembre de 2013. 

 Miembro Titular del Comité de Evaluación Académica y de Investigación. Área 

Innovación y Desarrollo Tecnológico. Facultad de Ciencias Químicas. Universidad 

Nacional de Córdoba. Junio de 2009 a julio de 2010. 

 Evaluador de investigadores del Consejo de Investigaciones Científicas y Técnicas 

CONICET. Desde el año 2008. 



 Evaluador de proyectos de investigación del Consejo de Investigaciones Científicas y 

Técnicas CONICET. Desde el año 2007. 

 Jurado de concurso docente Química Biológica, Facultad de Ciencias Agropecuarias. 

Universidad Nacional de Córdoba. Noviembre de 2007. 

 Miembro de la Comisión de Ciencias Químicas de la Secretaría de Ciencia y 

Tecnología de la Universidad Nacional de Córdoba. Desde 2006. 

 Evaluador externo de dos proyectos de investigación de la Universidad Nacional de La 

Rioja. Programa Incentivos Docente Investigador. Febrero de 2006. 

 Evaluador de proyectos de investigación presentado para las convocatorias FONCYT 

de la ANPCyT. Desde 2005.  

 Miembro del Jurado del Concurso para Subgerente de Servicios Tecnológicos Unidad 

Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia SE. 2005. 

 Miembro del Jurado del Concurso para 2 profesionales en el Laboratorio de Alimentos. 

Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia SE. 2005. 

 Evaluador del Informe Final de un Proyecto de Investigación del Área de Tecnología 

de Alimentos de FONCYT. Marzo de 2005. 

 Miembro del Jurado del Concurso para 15 Tecnobecarios en diferentes laboratorios de 

la Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia SE. 2005. 

 Evaluador de proyecto de Cooperación Internacional de SeCyT-ECOS. 2005. 

 Miembro de tribunal de Concurso de Profesor Adjunto en Tecnología de los Alimentos. 

Universidad Nacional de Quilmes. Mayo de 2004. 

 Miembro de la Comisión Técnica Asesora para evaluar los méritos y el desempeño de 

un Jefe de Trabajos Prácticos de la Asignatura Genética de la Facultad de Ciencias 

Agropecuarias, UNC. Mayo de 2004.  

 Miembro del Jurado del Concurso para 22 Tecnobecarios en diferentes laboratorios de 

la Unidad Ceprocor, Agencia Córdoba Ciencia SE. 2004. 

 Miembro de la Comisión Técnica Asesora para evaluar los méritos y el desempeño de 

un Jefe de Trabajos Prácticos de la Asignatura Mejoramiento Genético Vegetal de la 

Facultad de Ciencias Agropecuarias, UNC. Marzo de 2003.  

 Miembro del Banco de Evaluadores del Programa de Incentivo Docente-Investigador. 

Resolución Nº 215/14 SSA/SPU. Ministerio de Educación de Nación. Con participación 

en evaluaciones en las Universidades Nacionales de Rosario, Catamarca, Tucumán, 

Santiago del Estero y La Rioja. 



 Miembro Comisión Ad hoc Cat. I: Proyectos de Investigación área Tecnología de 

Alimentos, PICT 2000/2001 Agencia Nacional de Promoción Científica y Tecnológica 

(ANPCYT). Noviembre de 2001. 

Miembro de tribunal de tesis. 

 Miembro tribunal de tesis de doctorado Ing. Marta Miravalles. Departamento de 

Agronomía, Universidad Nacional del Sur. Diciembre de 2017. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Lic. Emilce Llopart. Facultad de Bioquímica y 

Ciencias Biológicas, Universidad Nacional del Litoral. Diciembre de 2015. 

 Miembro tribunal de tesis doctoral. Mic. María Laura Boiero. Facultad de Ciencias 

Exactas Físico-Químicas y Naturales. Universidad Nacional de Río Cuarto. Julio de 

2014. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Lic. Leonardo Vanzetti. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Junio de 2011. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Ing. Daniela Olivera. Facultad de Ingeniería, 

Universidad Nacional de La Plata. Marzo de 2009. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Bioq. Paula Conforti. Facultad de Ciencias 

Exactas, Universidad Nacional de La Plata. Marzo de 2009. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Ing Qca. Martha Cuniberti. Facultad de Ciencias 

Agropecuarias. Universidad Nacional de Córdoba. Diciembre de 2007. 

 Miembro del tribunal de tesis doctoral. Lic. Silvina Drago. Universidad Nacional del 

Litoral. Diciembre de 2006. 

 

PARTICIPACIÓN EN ORGANIZACIÓN DE EVENTOS CIENTÍFICOS 

 Coordinador Sede Córdoba Precongreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2020. 

 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2018. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2018. 

 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2016. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2016. 



 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2014. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2014. 

 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2012. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2012. 

 Presidente Simposio y Exhibición de Bioingredientes de Latinoamérica en la II 

Conferencia Latinoamericana de Cereales. International Association for Cereal Science 

and Technology. Santiago de Chile. 2011. 

 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2009. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2009. 

 Member of Scientific Committee. 13th ICC Cereal and Bread Congress. 2008. 

 Co-chair Technical session: Cereal based foods: nutrition, health and consumer 

expectations. 13th ICC Cereal and Bread Congress. 2008. 

 Miembro del Comité Evaluador de trabajos del IX Congreso Argentino de Ingeniería 

Rural y I del Mercosur. 2007. 

 Miembro del Comité Científico de la 1ª Conferencia Latinoamericana ICC. 2007. 

 Coordinador General del Comité Científico del Congreso de Ciencia y Tecnología de 

los Alimentos. 2006. 

 Miembro del Comité Organizador del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2006. 

 Miembro de la Comisión Científica del Congreso de Ciencia y Tecnología de los 

Alimentos. 2004. 

 

PARTICIPACIÓN EN EDICIÓN DE PUBLICACIONES 

 Miembro del Editorial Board de Food. Desde 2008-2010. 

 Editor regional de American Journal of Food Technology. 2006-2008 

 Miembro del Consejo Asesor de Agriscientia. Desde 2005. 


