Alberto Edel LEON
Villa Maria, Cérdoba, 24/10/61

Botafogo 3876, Barrio Jardin Espinosa. 5014. Cordoba.
+54-(0)351-4649663
aeleon@agro.unc.edu.ar
DNI 14511658

TITULOS UNIVERSITARIOS

>

Doctor en Ciencias Bioquimicas. Facultad de Ciencias Exactas, Universidad Nacional
de La Plata. 1991-1995. Direccion: Dra. Maria Cristina Afion. Calificacion: 10 (Diez)

Sobresaliente.

Docente Universitario en Quimica Bioldgica. Facultad de Ciencias Agropecuarias,
Universidad Nacional de Cordoba. 1997-1998.

Bioguimico. Facultad de Ciencias Quimicas, Universidad Nacional de Cérdoba. 1981-
1985.

ESTUDIOS DE POSDOCTORADO

>

Estudio del mecanismo de endurecimiento del pan. Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC).
Valencia, Espafia. Bajo la supervisién de la Dra. Carmen Benedito de Barber. Beca
Mutis de la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional. 01/01/96 a 31/12/96.

ESTANCIAS EN EL EXTERIOR

>

Universidad Complutense de Madrid. Proyecto de Cooperacién Internacional AECID.
Madrid, Espafia, 2013.

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos. Proyecto de Cooperacion
Internacional CONICET-CSIC. Valencia, Espafia. 2004.

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos. Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC). Subsidio FONCyT. Valencia, Espafia. 2002.

SITUACION ACTUAL

>

Profesor Asociado Dedicacion Exclusiva por concurso. Quimica Biologica. Facultad de
Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba. Docente de Quimica
Biologica y de Calidad Industrial de Cereales. Desde 01/05/2010.



»  Investigador Superior del Consejo de Investigaciones Cientificas y Técnicas CONICET.
Desde 01/11/20109.

»  Categoria I. Incentivo Docente-Investigador. Ministerio de Educacion de la Nacion.
Secretaria de Politicas Universitarias.

GESTION

»  Director Centro de Investigacion y Transferencia (CIT) Rafaela, CONICET-UNRaf.
Desde diciembre de 2017.

»  Secretario General. Universidad Nacional de Cérdoba. Mayo 2013 - Junio 2016.

»  Secretario de Ciencia y Tecnologia. Universidad Nacional de Cérdoba. Julio 2010 -
Junio 2013.

»  Presidente Alterno de la Comision Regional de Categorizacibn Centro Oeste.
Programa de Incentivos. Secretaria de Politicas Universitarias. Setiembre 2010 —
Agosto 2013.

»  Miembro del Consejo Asesor del CCT Cérdoba del CONICET. Agosto 2010 — Agosto
2013.

»  Miembro del Consejo Provincial de Ciencia y Tecnologia de la Provincia de Cérdoba.
Julio 2010 — Julio 2013.

»  Gerente de Investigacion. Unidad Ceprocor, Agencia Cérdoba Ciencia SE. Agosto
2004-Julio 2006.

»  Subgerente de Investigacion y Desarrollo. Unidad Ceprocor, Agencia Cérdoba Ciencia
SE. Enero 2004-Julio 2004.

DOCENCIA

»  Docente de Quimica Biol6gica. Facultad de Ciencias Agropecuarias, Universidad
Nacional de Cérdoba. Desde 1985.

»  Docente de Calidad Industrial de los Cereales. Facultad de Ciencias Agropecuarias,
Universidad Nacional de Cordoba. Desde 2011.

»  Docente de Tecnologia en Productos de Cereales. Maestria en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos. Universidad Nacional de Cordoba. Desde 2012.

»  Docente de Quimica de los Alimentos |. Maestria en Ciencia y Tecnologia de los

Alimentos. Universidad Nacional de Cérdoba. 2011-2014.



>

Docente de Quimica de los Alimentos Il. Maestria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Universidad Nacional de Cérdoba. 2011-2014.

DIRECCION DE PROYECTOS Y PROGRAMAS DE INVESTIGACION

>

Elaboracion de alimentos saludables a partir de garbanzo de descarte. Director.
Subsidiado por MinCyT de la Provincia de Cérdoba. Convocatoria PIO. 2020-2022.

Obtencion de productos de panificacion con perfil saludable. Director de Programa.
Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de
Cérdoba (Secyt — UNC). 2020-2021.

Ingredientes no convencionales para la elaboracion de alimentos con perfil saludable.
Director. Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional
de Cordoba (Secyt — UNC). 2018-2021.

Obtencién de alimentos a base de cereales con perfil saludable. Director de Programa.
Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de
Cérdoba (Secyt — UNC). 2018-20109.

Ingredientes no convencionales para la elaboraciéon de alimentos con perfil saludable
cientificamente validado. Director Subsidiado por PICT-2016-1019 FONCyT. 2018-
2022.

Médulo: Yacon en Alternativas productivas agroecoldgicas con potencial de mercado
y adopcién por pequefios y medianos productores agropecuarios. Subsidiado por
Agrovalor (Mincyt y Minagro de la Nacién). 2014-2017.

Productos a base de cereales. Estudios sobre la calidad tecnoldgica y nutricional y la
conservacion. Director de Programa. Subsidiado por Secretaria de Ciencia y
Tecnologia de la Universidad Nacional de Cérdoba (Secyt — UNC). 2016-2017.

Efecto de la incorporaciéon de aditivos sobre la calidad y la conservacion de productos
laminados salados libres de gluten. Director. Subsidiado por Secretaria de Ciencia y
Tecnologia de la Universidad Nacional de Cérdoba (Secyt — UNC). 2016-2017.

Mejoramiento de la calidad nutricional y tecnoldgica de productos de panificacion.
Director de Programa. Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la
Universidad Nacional de Cordoba (Secyt — UNC). 2014-2015.

Estudio del efecto de la incorporacién de aditivos sobre la calidad y la conservacion de
productos laminados salados libres de gluten. Director. Subsidiado por Secretaria de
Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de Cérdoba (Secyt — UNC). 2014-
2015.



Mejoramiento del perfil nutricional y saludable de productos de panificacion. Director
Subsidiado por PICT-2010-0552 FONCyT. 2011-2015.

Utilizacion de ingredientes novedosos y harinas seleccionadas para el mejoramiento
de la calidad y la conservacion de productos de panificacion. Director de Programa.
Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de
Cérdoba (Secyt — UNC). 2012-2013.

Mejoramiento del perfil nutricional y saludable de productos de panificacion. Director.
Subsidiado por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de
Cérdoba (Secyt — UNC). 2012-2013.

Efecto de la incorporacién de proteinas de origen vegetal sobre sistemas alimenticios
basados en almiddn. Director. Subsidiado por Ministerio de Ciencia y Tecnologia de
Cérdoba. 2009-2011.

Efecto de los aditivos sobre las propiedades de productos de panificacion altos en
proteinas. Estudio de las interacciones entre sus componentes. Director. Subsidiado
por Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad Nacional de Cérdoba (Secyt
- UNC). 2010-2011.

Estudio de las propiedades fisico-quimicas relacionadas con la calidad tecnolégica,
sensorial y nutricional de las pastas. Incorporacion de ingredientes con caracteristicas
de alimentos funcionales. Director. Subsidiado por PICT Foncyt 2005 N° 33882. 2007-
2011.

Estudio de las propiedades fisico-quimicas y funcionales de masas y productos de
panificacion. Optimizacién del uso de aditivos. Director. Subsidiado por PICT Redes
Foncyt 2003, N° 286, CONICET (PIP 6353) y Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la
Universidad Nacional de Cérdoba. 2005-2008.

Estudio de las transformaciones fisico-quimicas que se producen durante el
procesamiento de las masas congeladas. Director. Subsidiado por PICT Foncyt 1999
N° 09-07321. 1999-2003.

Influencia de fracciones proteicas y tecnologia de cultivo sobre la aptitud de triticale
para elaborar galletitas. Director. Subsidiado por Secyt — UNC. 1997-2001.

Evaluacién de alternativas al uso de Bromato de Potasio en la obtencion de pan por el
método tradicional argentino. Director. Subsidiado por CONICOR. 1998-1999.

Estudio de las transformaciones que sufren el almidén y las proteinas durante la
elaboracion de galletitas. Director. Subsidiado por SECyT-FCA. 1995-1996.



PROYECTOS INTERNACIONALES

>

Fortalecimiento de la dimensién internacional en la Universidad Nacional de Cérdoba,
Argentina. Director del &rea 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 representacion de Argentina. 2009-2011.

Obtencidén de productos de panificacion para necesidades especificas (PANXTODOS)
106AC0301. Coordinador general del proyecto integrado por 18 equipos de 11 paises.
Subsidiado por Cyted. 2006-2010.

FORMACION DE RECURSOS HUMANOS

1. Tesis de posgrado finalizadas

>

Lic. Ana de la Horra. Director. Doctorado en Ciencias de la Ingenieria. Facultad de
Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales. Universidad Nacional de Cérdoba. Estudio de
productos laminados salados libres de gluten. Efecto de la incorporacién de aditivos

sobre la calidad y la conservacion. Calificacién 10 (Sobresaliente). 2011-2017.

Ing. Agr. Ricardo Maich. Director. Doctorado en Ciencias Agropecuarias. Facultad de
Ciencias Agropecuarias, Universidad Nacional de Coérdoba. Efecto de la seleccién
recurrente sobre el comportamiento agronémico e industrial de trigo cultivado bajo

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

Lic. Qca. Mariela Bustos Shmidt. Director. Doctorado en Ciencias Quimicas. Facultad
de Ciencias Quimicas. Universidad Nacional de Coérdoba. Estudio del efecto del
contenido y las propiedades de la fibra sobre la calidad tecnol6gica y nutricional de las
pastas. Calificacion 10 (Sobresaliente). 2008-2011.

Lic. Qca. Andrés Colombo. Director. Doctorado en Ciencias Quimicas. Facultad de
Ciencias Quimicas. Universidad Nacional de Coérdoba. Estudio de los efectos
provocados por la adicion de proteinas de origen vegetal sobre las propiedades de

geles de almiddn. Calificacion 10 (Sobresaliente). 2007-2011.

Biog. Alicia Aguirre. Director. Doctorado en Ciencias Agropecuarias. Facultad de
Ciencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Coérdoba. Desarrollo y
caracterizacion de biopeliculas elaboradas a partir de harinas de triticale. Calificacion
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 conservacién de panes libres de gluten. Calificacion 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
panificacion fortificados. Estudio de las propiedades fisico-quimicas y funcionales.
Calificacion 10 (Sobresaliente). 2006-2011.

Biog. Cristina Martinez. Codirector. Doctorado. Facultad de Ciencias Exactas.
Universidad Nacional de La Plata. Utilizacibn de las pastas como alimentos
funcionales. Calificacion 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 panificacién. Calificacion 10 (Sobresaliente). 2005-
2010.

Biog. Fabiana Maldonado. Director. Maestria en Tecnologia de los Alimentos.
Universidad Catdlica de Cérdoba. Evaluacién de la calidad y la conservaciéon de
productos de panificacion adicionados con el hidrocoloide obtenido de semillas de
Gleditsia triacanthos. Calificacion 10 (Sobresaliente). 2004-2007.

Ing. Pablo Ribotta. Codirector. Doctorado. Facultad de Ciencias Exactas. Universidad
Nacional de La Plata. Estudio de las transformaciones fisico-quimicas que se producen
durante el procesamiento de las masas congeladas. Calificacién: 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 Rodriguez. Director Beca Doctoral SeCyT-UNC. Desde 2020.

Biog. David Morales. Director Beca Doctoral Secyt-UNC. Desde 2019.

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

Ing. Agr. Nicolas 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. Maria Soledad Blanco Canalis. Codirector Beca Posgrado CONICET. 2015-2017.
»  Lic. Ana de la Horra. Director Beca Posgrado CONICET. 2015-2017.

»  Lic. Estefania Rodriguez De Marco. Director Beca Posgrado CONICET. 2012-2015.
»  Lic. Ana de la Horra. Codirector Beca Doctorado Tipo |. 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 Il CONICET. 2010-
2012.

Lic. Qca. Andrés Colombo. Director beca de posgrado Tipo Il CONICET. 2010-2012.
Biol. Lorena Sciarini. Director Beca de posgrado Tipo Il CONICET. 2009-2011.

Lic. Qca. Eugenia Steffolani. Director Beca de posgrado Tipo Il CONICET 2008-2010.
Lic. Qca. Mariela Bustos Shmidt. Director beca de posgrado FONCyT. 2008-2010.
Lic. Qca. Andrés Colombo. Director beca de posgrado Tipo | CONICET. 2007-2010.

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

YV Vv Vv YV VY V VY

Biog. Cristina Martinez. Codirector Beca de Posgrado Fundacion YPF. 2006-2011.

A\

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

Educacion de Espafia. Agosto-octubre 2005.
»  Biol. Paola Roccia Ruffinengo. Director Beca de posgrado FONCyT. 2005-2008.
»  Lic. Qca. Eugenia Steffolani. Director Beca de posgrado Tipo | CONICET 2005-2008.
»  Dr. Pablo Ribotta. Codirector Beca posdoctoral de CONICET. 2004-2005.

> Ing. Pablo Ribotta. Codirector Beca de Perfeccionamiento Prérroga Extraordinaria de
CONICET. 2003.

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

» Ing. Pablo Ribotta. Codirector Beca de Iniciacion de CONICET. 1998-2000.

4. Profesionales



Lic. Qca. Malena Moiraghi. Responsable formacion cientifica y técnica. Profesional
Unidad Ceprocor, Agencia Cérdoba Ciencia. 2004-2007.

Lic. Qca. Gabriela Barrera. Responsable formacion cientifica y técnica. Profesional
Unidad Ceprocor, Agencia Cérdoba Ciencia. 2004-2007.

Ing. Agr. Sebastidn Arnulphi. Responsable formacion cientifica y técnica. Profesional
Unidad Ceprocor, Agencia Cérdoba Ciencia 2003-2006.

Martin Morcillo. Director Pasantia CEPROCOR, Agencia Cordoba Ciencia SE y
pasantia OTRASYT, Secretaria de Extension Universitaria. 1999-2002.

5. Miembro de comisién de tesis.

>

Lic. José Navarro. Miembro Comisiéon de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias

Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba. Desde 20109.

Ing. Agr. Marcelo Cantarero. Miembro Comision de Tesis Doctoral. Facultad de

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

.Mic. Maria Laura Boiero. Miembro Comision de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias

Exactas Fisico-Quimicas y Naturales. Universidad Nacional de Rio Cuarto. 2009-2014.

Lic. Agustin Gonzalez. Miembro Comisién de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias
Quimicas. Universidad Nacional de Cérdoba. 2009-2013.

Lic. Malena Moiraghi. Miembro Comision Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias
Agropecuarias. Universidad Nacional de Cordoba. 2009-2013.

Lic. Gabriela Barrera. Miembro Comisiéon de Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias
Exactas, Fisicas y Naturales. Universidad Nacional de Cérdoba. 2007-2013.

Lic. Leonardo Vanzetti. Miembro Comisién Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias
Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba. 2006-2011.

Ing Qca. Martha Cuniberti. Miembro Comisién Tesis Doctoral. Facultad de Ciencias

Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba. 2004-2007.

6. Trabajos finales de grado.

>

Pablo Carrascosa. Director Tesina para optar al titulo de Biologo. Estudio de la calidad
nutricional de los porotos Mung (Vigna radiata), Adzuki (Vigna angularis) y Caupi
(Vigna unguiculata) y de las propiedades funcionales de sus aislados proteicos.

Escuela de Biologia, Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales, UNC. 2020.



Andrés Colombo. Codirector Trabajo Final para optar al titulo de Licenciado en
Ciencias Quimicas. Aplicacion de la electroforesis capilar para la caracterizacion de
gliadinas de trigos argentino. Facultad de Ciencias Quimicas, UNC. 2006.

Eugenia Steffolani. Director Trabajo Final para optar al titulo de Licenciada en Ciencias
Quimicas. Estudio de la relacion entre las proteinas de los amiloplastos y la calidad
panadera. Facultad de Ciencias Quimicas, UNC. 2004.

Aldana Ramirez. Director Tesina para optar al titulo de Bidlogo. Estudio de la relacion
entre el contenido de friabilina con la textura y calidad panadera de granos de triticale.
Escuela de Biologia, Facultad de Ciencias Exactas Fisicas y Naturales, UNC. 2003.

Verénica Ambroggio, Mariela Chahine y Nadina Scolnik. Codirector del Trabajo
Investigacién para optar al Titulo de Licenciado en Nutricién. El mijo: Analisis de la
composicion quimica. Evaluacién sensorial de panes y galletitas elaboradas con
mezclas de harina blanca de trigo y harina integral de mijo. Escuela de Nutricién,
Facultad de Ciencias Médicas, UNC. 1994,

Pablo Ribotta, Fabricio Carloni, Iris Carnero, Martin Lowe y Héctor Gbmez. Estudio de
las distintas grasas utilizadas en la industria para la elaboracién de galletitas. Director
Trabajo Investigacion. Escuela Ingenieria Quimica, Facultad de Ciencias Exactas,
Fisicas y Naturales, UNC. 1994.

Horacio Gioino, Laura Cavagliatto y Paola Pollan. Efecto de los aditivos sobre el test
de elaboracion de galletitas y las pruebas de calidad de harinas. Director Trabajo
Investigacion. Escuela Ingenieria Quimica, Escuela Ingenieria Quimica, Facultad de

Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales, UNC. 1994.

Silvia Ferretti, Daniel Castellanos, José Vaca Chéavez y Daniel Manfredini.
Fraccionamiento y reconstitucion de harinas: Efecto sobre la calidad industrial. Director
Trabajo Investigacion. Escuela Ingenieria Quimica, Escuela Ingenieria Quimica,

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

PROYECTOS DE VINCULACION TECNOLOGICA Y EXTENSION

>

Agregado de valor al garbanzo mediante la obtencion de productos para alimentacion
humana. Programa Universidades Agregando Valor 2017. Ministerio de Educacién de
la Nacion. 2018-2019.

Productos de panificacion libres de gluten. Programa de Transferencia de Resultados
de la Investigacion (PROTRI) Mincyt Cérdoba. 2018-2019.



Convenio de Investigacion y Desarrollo entre ISIDSA y Molinos José Minetti. Estudio
de la composicion y la estabilidad del germen de trigo bajo distintas condiciones de
almacenamiento. Investigador. 2011-2013.

Subsidio para innovacién y transferencia de tecnologia para el proyecto Desarrollo de
aditivos para la obtencion de productos de panificacion por congelamiento de masas
laminadas. Otorgado por la Secretaria de Ciencia y Tecnologia de la Universidad
Nacional de Cérdoba en cofinanciamiento con Panaderia Del Pilar. Investigador.
Desde 2010-2012.

Acuerdo Marco de Colaboracion entre la Universidad Nacional de Cérdoba y Bagley
Argentina SA para la puesta en practica y el desarrollo de ensayos y nuevas

tecnologias en el area de la empresa. Responsable Técnico. Cérdoba desde 2010.

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

erradicar el uso de bromato en panificacién. Coordinador General. Cérdoba 2004-2008.

Obtencién de productos de panificacion libres de gluten. Director de Proyecto de

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

Obtencién de harinas libres de aditivos para la elaboraciéon de galletitas dulces.

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

PUBLICACIONES

1. Libros

1.1

1.2.

1.3.

Ledén AE, Pérez GT, Ribotta PD. 2019. Trigo. Un cereal Unico. Eduvim. Cordoba,
Argentina. Pp 456. ISBN 9789876995771.

Lutz M, Ledn AE. 2009. Aspectos nutricionales y saludables de los productos de
panificacion. Editorial de la Universidad de Valparaiso. Valparaiso, Chile. Pp 198.
ISBN 978-956-214-094-2.

Leén AE, Rosell CM. 2007. De tales harinas, tales panes. Granos, harinas y
productos de panificacion en Iberoamérica. Cyted y Bé&ez Ediciones. Coérdoba,
Argentina. Pp 473. ISBN 9871311071.

2. Capitulos de libros

2.1

Sciarini LS, Pérez GT, Ledn 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.

2.3.

2.4,

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

2.11.

Diaz SM, Caceres DM, Ledn 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 Apropiacion de la Naturaleza. En: Pandemia. Los multiples
desafios que el presente le plantea al porvenir. Academia Nacional de Ciencia. 81-
100. ISBN 9789879957547.

Ledn AE. 2019. Un cereal Unico. En: Trigo. Un cereal Unico. (Leon AE, Pérez GT,
Ribotta PD, eds.) Eduvim. Cérdoba, Argentina. 13-20. ISBN 9789876995771.

Ledn AE. 2019. Pan. En: Trigo. Un cereal Unico. (Ledn AE, Pérez GT, Ribotta PD,
eds.) Eduvim. Cordoba, Argentina. 179-191. ISBN 9789876995771.

Ledn AE. 2019. Envejecimiento del pan. En: Trigo. Un cereal Unico. (Le6n AE, Pérez
GT, Ribotta PD, eds.) Eduvim. Cérdoba, Argentina. 255-264. ISBN 9789876995771.

Bustos MC, Ledn AE. 2019. Valor nutritivo de los panificados. En: Trigo. Un cereal
anico. (Ledn AE, Pérez GT, Ribotta PD, eds.) Eduvim. Cérdoba, Argentina. 437-447.
ISBN 9789876995771.

Pérez GT, Steffolani ME, Ledn AE. 2016. Cafahua: An Ancient Grain for New Foods.
In: Functional Properties of Traditional Foods (Kristbergsson K, Otles S, eds).
Springer, New York, USA. 119-130. ISBN 978-1-4899-7660-4.

Gonzalez A, Bodoira RM, Penci MC, Lebn AE, Ribotta PD, Martinez ML. 2016.
Oxidative Stability of Chia Oil: Its Potential Application in Food. In: Salvia hispanica
L. Properties, Applications and Health. (Betancur-Ancona D, Segura-Campos M,
eds). Nova Science Publishers, Inc., New York, USA. 47-66. ISBN 978-1-6348-4395-
9.

Martinez CS, Bustos MC, Le6n AE. 2016. Production of Pastas with Wheat Flour. In:
Modernization of Traditional Food Processes and Products (McElhatton A, El Idrissi
MM, eds). Springer, New York, USA. 75-89. ISBN 978-1-4899-7669-7.

Tadini CC, Alcantara Pessoa Filho P, Meziani S, Kaci M, Leén AE, Ribotta PD. 2016.
Effects of Freezing Conditions on Bread Quality. In: Advances in Heat Transfer Unit
Operations (Calderon-Dominguez G, Gutiérrez-Lopez GF, Niranjan K, eds). CRC
Press, Taylor & Francis Group, Boca Raton, FL, USA. 313-349. ISBN 978-1-4665-
0467-7.

Roccia P, Ribotta PD, Pérez GT, Ledn AE. 2012. Soy ingredient addition to
nutritionally fortified baked goods. In: Soy: Nutrition, Consumption and Health.
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la convocatoria PICT 2011. Agencia Nacional de Promocion Cientifica y Tecnol6gica
(ANPCYT). Marzo de 2012.

Presidente alterno de la Comisidbn Regional de Categorizacion Centro Oeste.
Programa de Incentivos. Secretaria de Politicas Universitarias. Setiembre de 2010 a
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Evaluador externo de dos proyectos de investigacion de la Universidad Nacional de La
Rioja. Programa Incentivos Docente Investigador. Febrero de 2006.

Evaluador de proyectos de investigacion presentado para las convocatorias FONCYT
de la ANPCyT. Desde 2005.

Miembro del Jurado del Concurso para Subgerente de Servicios Tecnoldgicos Unidad
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