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Parte A. DATOS PERSONALES |Fecha del CVA | 19/05/2019
Nombre y apellidos MIRIAM HERNANDEZ JIMENEZ
Researcher ID
Ndm. identificacion del i tigad
um. identiticacion del investigador Codigo Orcid 0000-0001-9643-883X
A.1. Situacion profesional actual
Organismo UNIVERSIDAD DE SALAMANCA
Dpto./Centro CONTRUCCION Y AGRONOMIA. ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE
pro- ZAMORA
Direccidn AVDA. REQUEJO 33
Teléfono 923 294 500 (2111) ‘ correo electrénico | miriamhj@usal.es
Categoria profesional PERSONAL DOCENTE E INVESTIGADOR | Fecha inicio ‘ 16/11/2018
Espec. céd. UNESCO
Palabras clave Control de calidad / espectroscopia en el infrarrojo cercano (NIR).
A.2. Formacion académica (titulo, institucion, fecha)
Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Afio
GRADO EN INGENIERIA
AGRICOLA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 2015
MASTER EN INGENIERIA
AGRONOMICA UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 2017

A.3. Indicadores generales de calidad de la produccidn cientifica
Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRICULUM (mdximo 3500 caracteres, incluyendo espacios en blanco)

Miriam Hernandez Jiménez, Personal Docente e Investigador en el Area de Tecnologia de los
Alimentos, trabaja en el campo de andlisis fisico - quimico y sensorial de materias primas de diversos
productos alimenticios. Las principales lineas de trabajo se centran en productos carnicos.

Durante los afios 2016 a 2017 elabora el Trabajo Fin de Master de Ingenieria Agrondmica titulado
“Influencia de la sustitucién de la grasa de cerdo por aceites vegetales sobre la calidad de Chorizo
Zamorano”. Estd basado en conseguir perfiles lipidicos con menor porcentaje de grasas saturadas en
“Chorizo Zamorano”, para lo cual se sustituyd la grasa de origen animal por aceites vegetales.

En la actualidad desarrolla la tesis doctoral, en el Programa de Doctorado de Ciencia y Tecnologia
Quimicas de la Universidad de Salamanca. La tesis se encuadra dentro del proyecto de investigacién
financiado por la Diputacién de Salamanca. “Clasificacion y prediccion de parametros de calidad de
productos del cerdo ibérico en funcién de las caracteristicas de la materia prima y la tecnologia de
elaboracidon mediante el uso de herramientas multiparamétricas”.

Durante la carrera investigadora ha aplicado diversas técnicas de andlisis destinadas a la
caracterizacion de la materia prima y del producto final como son: el analisis de isotopos estables, la
espectroscopia en el Infrarrojo Cercano (NIR), anadlisis de composicidn en &acidos grasos, analisis
sensorial, composicion de volatiles mediante lon Movility Spectormetry (IMS). En cuanto al
tratamiento de resultados obtenidos colabora en la aplicacion de complejas herramientas
guimiométricas como los analisis MPLS, SIMCA y la aplicacién de redes neuronales.

De forma paralela ha participado en el proyecto “Desarrollo de un sistema on-line de prediccion de
atributos sensoriales de calidad para productos acogidos a marcas de garantia “financiado por la Junta
de Castilla y Ledn (Espaia). Los resultados de este proyecto, y en los que participa como coautora se
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han presentado al 13th Pangborn Sensory Science Symposium, 2nd Food Chemistry Conference y serdn
presentados al Eurosense 2020 y en un articulo enviado al Neural Computing and Applications journal.

Parte C. MERITOS MAS RELEVANTES (ordenados por tipologia)

C.1. Publicaciones

C.2. Proyectos

Proyecto de investigacion: “Clasificacion y prediccién de parametros de calidad de productos del cerdo
ibérico en funcidn de las caracteristicas de la materia prima y la tecnologia de elaboracién mediante el
uso de técnicas multiparamétricas”

Entidad/es financiadora/s: Diputacién provincial de Salamanca.

Fecha inicio-fin: 14-09-2018/13-09-2020 Investigador/es responsable/es: Isabel Revilla

Cuantia total: 150.765€

Proyecto de investigacion: “Desarrollo de un sistema On-line de prediccién de atributos sensoriales
de calidad para productos acogidos a Marcas de Garantia”.

Entidad/es financiadora/s: Junta de Castilla y Ledn.

Fecha inicio-fin: 26-07-2017/31-10-2019 Investigador/es responsable/es: Isabel Revilla

Cuantia total: 24.200€

C.3. Contratos, méritos tecnoldgicos o de transferencia

C.4. Patentes

C.5, Congresos

Tipo de participacién: Oral

Titulo del trabajo: “Calidad de la materia prima para la elaboracidon de productos de cerdo ibérico.
Aplicacidn de metodologias quimicas, NIR, y analisis multiparamétricos”.

Nombre del congreso: Il Jornadas de Jovenes Investigadores en Ciencia y Tecnologia Quimicas.

Ciudad entidad organizadora: Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia Quimicas. Salamanca
Fecha de celebracion: 28-11-2019/29-11-2019

Tipo de participacién: Oral

Titulo del trabajo: “Nuevas técnicas de analisis y control del cerdo ibérico: NIR e isdtopos estables.
Nombre del congreso: Il Jornadas de Jévenes Investigadores INNOVA-Salamanca”.

Ciudad entidad organizadora: Federacién de jovenes investigadores e INNOVA- Salamanca

Fecha de celebracion: 26-09-2019/27-09-2019

Tipo de participacidn: Participativo - Pdster

Titulo del trabajo: “Differentiation of three lberian pig farms by means of stable isotopes, NIR, and fatty
acids with the use of subcutaneous fat”.

Nombre del congreso: 2nd Food Chemistry Conference

Ciudad de celebracidn: Sevilla, Spain.

Fecha de celebracion: 17-09-2019/19-09-2019

Tipo de participacidn: Participativo - Pdster
Titulo del trabajo: “NIRS and artificial neuronal network to differentiate “Jamén de Guijuelo” DO Iberian
dry ham”.
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Nombre del congreso: 2nd Food Chemistry Conference
Ciudad de celebracidn: Sevilla, Spain.
Fecha de celebraciéon: 17-09-2019/19-09-2019

Tipo de participacidn: Participativo - Pdster

Titulo del trabajo: “Differentiation between three Iberian pig farms using fat from biopsies by means of
stable isotopes, NIR and fatty acids”.

Nombre del congreso: XX EuroFoodChem Congress

Ciudad de celebracidn: Oporto, Portugal

Fecha de celebracion: 17-06-2019/19-06-2019

Tipo de participacidn: Participativo - Pdster

Titulo del trabajo: “Quality of Iberian products: composition of fatty acids and stable carbon isotopes
correlations in subcutaneous fat”.

Nombre del congreso: XX EuroFoodChem Congress

Ciudad de celebracion: Oporto, Portugal

Fecha de celebracion: 17-06-2019/19-06-2019

Tipo de participacidn: Participativo - Pdster

Titulo del trabajo: “Application of NIR Spectroscopy in Classification of the Iberian Pig”.
Nombre del congreso: XX EuroFoodChem Congress

Ciudad de celebracién: Oporto, Portugal

Fecha de celebracion: 17-06-2019/19-06-2019
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