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Prof. Colaborador ETS  Univ Politécnica Cataluña   1986-1987 
Prof. Titular de Universidad Univ Poliécnica Cataluña   1987-1992 
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Prof. Titular de Universidad  Univ de Lleida – Univ Pública Navarra  1993-1995 
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PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO 

 
 
En los últimos 6 años: 
 
Proyecto: “NUEVAS TECNOLOGÍAS DE PROCESADO DE AZÚCARES Y DERIVADOS” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2009 de Investigación y Desarrollo  
(ref IDI-2009). Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, UMU y Zukan, S.L. (Murcia). 
Duración,  desde: 2009 hasta: 2010; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “NUEVA TECNOLOGÍA PARA CERRADORAS DE LATAS IRREGULARES” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2009 de Investigación Industrial Concertada  
(ref IDI-2009). Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, y Montajes Conserveros de Galicia, S.L. (Pontevedra). 
Duración,  desde: 2009 hasta: 2010; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “SISTEMA DE SECADO DE ALTA EFICIENCIA ENERGÉTICA” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2008 de Investigación Industrial Concertada  
(ref IDI-2008 0492). Ayuda CDTI  ; Contrato Universidad 
Entidades participantes: UPCT, y HRS-SPIRATUBE, S.L. (Murcia). 
Duración,  desde: 2008 hasta: 2010; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “HORNO DE ALTA SEGURIDAD Y EFICIENCIA ENERGÉTICA” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2008 de Investigación Industrial Concertada  
(ref IDI-2008 0493). Ayuda CDTI ; Contrato Universidad     
Entidades participantes: UPCT, y HRS-SPIRATUBE, S.L. (Murcia). 
Duración,  desde: 2008 hasta: 2010; Investigador responsable: Antonio López Gómez 



 

 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN EN PLANTA PILOTO DE LAS OPERACIONES DE 
PRETRATAMIENTO Y FERMENTACIÓN DE LOS SUBPRODUCTOS CÍTRICOS PARA LA 
PRODUCCIÓN DE BIETANOL” 
Entidad financiadora: Dirección General de Investigación y Política Científica – Gobierno de la 
Región de Murcia (ref SUE-TA 07/02-0012). Ayuda+Contrato Empresa/UPCT  
Entidades participantes: UPCT, Empresa HRS-Spiratube, S.L. (Murcia). 
Duración,  desde: 2008 hasta: 2009; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “PLANTA PILOTO PARA COCINA MEDITERRÁNEA” 
Entidad financiadora: COCIMED, S.L. (Alicante) - CDTI–Proyecto 2008 de Investigación y 
Desarrollo (ref IDI-2008 0718). Ayuda CDTI. Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, COCIMED, S.L. (Alicante);  
Duración,  desde: 2008 hasta: 2010; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO DE ENVASES SECUNDARIOS DE CARTÓN ONDULADO CON 
PROPIEDADES NO MECÁNICAS MEJORADAS” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2007 de Desarrollo Tecnológico  
(ref IDI-2007 0306). Ayuda CDTI. Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, UMU, y S.A. E. DE CARTÓN ONDULADO (Murcia). 
Duración,  desde: 2007 hasta: 2009; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO DE ENVASES PRIMARIOS DE CARTÓN MICROCORRUGADO 
CON PROPIEDADES BARRERA Y DE ENVASE ACTIVO” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2007 de Desarrollo Tecnológico  
(ref IDI-2007 0468). Ayuda CDTI . Contrato Universidad     
Entidades participantes: UPCT, UMU, y S.A.E. DE CARTÓN ONDULADO (Murcia). 
Duración,  desde: 2007 hasta: 2009; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO DE UNA DOSIFICADORA-TERMOSELLADORA  ULTRALIMPIA 
PARA ALIMENTOS LÍQUIDOS” 
Entidad financiadora: EFABIND, S.L. (Murcia)- CDTI – Proyecto 2007 de Desarrollo 
Tecnológico (ref IDI-2007 0269); Ayuda CDTI. Contrato Universidad 
Entidades participantes: UPCT, UMU, Efabind, S.L. (Murcia)  
Duración,  desde: 2007 hasta: 2009; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN DE LA CALIDAD DE SETAS COMESTIBLES DESHIDRATADAS 
MEDIANTE SECADO COMBINADO DE MICROONDAS Y VACÍO” 
Entidad financiadora: FUNDACIÓN SÉNECA (CARMurcia).     
Entidades participantes: UPCT. 
Duración, desde 01/01/2007 hasta  31/12/2008; Investigador principal: Dra. ASUNCIÓN IGUAZ 
GAÍNZA (Antonio López: Investigador) 
 
Proyecto: “OBTENCIÓN DE DERIVADOS VÍNICOS MEDIANTE NUEVAS TECNOLOGÍAS” 
Entidad financiadora: CDTI - Proyecto 2007 de Desarrollo Tecnológico (ref IDI-2007 0330) 
Entidades participantes: UPCT, UMU, y BODEGAS Y VIÑEDOS DE MURCIA, S.L. (Murcia). 
Ayuda CDTI . Contrato Universidad     
Duración,  desde: 2006 hasta: 2008; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “ESTUDIO DE NUEVOS SISTEMAS TECNOLÓGICOS DE CONSERVACIÓN Y 
ENVASADO ACTIVO DE ALIMENTOS CÁRNICOS” 
Entidad financiadora: ELPOZO ALIMENTACIÓN, S.A. (Murcia);Contrato Universidad.  
Entidades participantes: UPCT, UMU, Empresa privada 
Duración,  desde: 2008 hasta: 2008; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “TORRE DE ENFRIAMIENTO AUTOMÁTICA E HIGIÉNICA” 
Entidad financiadora: Refrigeración Industrial Zamora, S.L.. (Murcia); Contrato Universidad.; 
Entidades participantes: UPCT, REFRIGERACIÓN INDUSTRIAL ZAMORA, S.L.  
Duración,  desde: 2007 hasta: 2008; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 



 

Proyecto: “INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO PARA LA OBTENCIÓN DE AROMAS Y 
OTROS COMPONENTES PROCEDENTES DE DIVERSOS PRODUCTOS NATURALES DE 
ORIGEN FERMENTATIVO” 
Entidad financiadora: CDTI – Proyecto 2007 de Desarrollo Tecnológico (ref IDI-2007 0268). 
Ayuda CDTI ; Contrato Universidad . 
Entidades participantes: UPCT, UMU, y BODEGAS Y VIÑEDOS CASA DE LA ERMITA, S.L.  
Duración,  desde: 2006 hasta: 2008; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “CONDENSADOR EVAPORATIVO AUTOMÁTICO E HIGIÉNICO” 
Entidad financiadora: CDTI – Proyecto 2006 de Investigación Industrial Concertada 
Entidades participantes: UPCT, REFRIGERACIÓN INDUSTRIAL ZAMORA, S.L.  
Ayuda CDTI . Contrato Universidad     
Duración,  desde: 2006 hasta: 2007; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “MEJORA DEL PROCESO DE CONGELACIÓN DE HELADOS” 
Entidad financiadora: Node Partners,S.A.(Barcelona)-NESTLÉ;Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2006 hasta: 2007; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “ENVASES BAG IN BOX PARA BEBIDAS” 
Entidad financiadora: PROFIT – Dirección General de Desarrollo Industrial (Ministerio de 
Industria), Subproyecto del Proyecto PROFIT 2005 de título: “Investigación y Desarrollo en 
Nuevas Tecnologías de Envases Activos”. Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, S.A. Damm,  
Duración,  desde: 2005 hasta: 2006; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “TECNOLOGÍAS DE FRÍO APLICABLES A BEBIDAS ENVASADAS” 
Entidad financiadora: PROFIT – Dirección General de Desarrollo Industrial (Ministerio de 
Industria), Subproyecto del Proyecto PROFIT 2005 de título: “Investigación y Desarrollo en 
Nuevas Tecnologías de Envases Activos”. Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, S.A. Damm,  
Duración,  desde: 2005 hasta: 2006; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “JAMON CURADO ETIQUETADO AUTOMATICAMENTE” 
Entidad financiadora: CDTI – Proyecto 2005 de Investigación Industrial Concertada. 
Entidades participantes: UPCT, ElPozo Alimentación, S.A. 
Duración,  desde: 2004 hasta: 2006; Investigador responsable: J.López Coronado/A. López 
 
Proyecto: “ESTUDIO DE DETALLE DEL DISEÑO HIGIÉNICO Y ASÉPTICO DE UNA 
PLANTA DE ENVASADO ASÉPTICO DE ALIMENTOS SÓLIDOS”  
Entidad financiadora: HRS Spiratube, S.L. (Murcia)- CDTI Proyecto 2005 de Desarrollo 
Tecnológico, de título “Sistema de tratamiento y envasado aséptico de alimentos sólidos 
enteros no bombeables”. Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada,  
Duración,  desde: 2005 hasta: 2006; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN DE LOS PROCESOS Y DEL DISEÑO GENERAL DE LA 
FÁBRICA DE ZUMOS CÍTRICOS” 
Entidad financiadora: AGRUMEXPORT, S.A. (Murcia), Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2005 hasta: 2006; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO, MODELIZACION Y OPTIMIZACION DE UN SISTEMA DE 
PRODUCCION, ACUMULACION Y APLICACIÓN DE HIELO LIQUIDO” 
Entidad financiadora: MEC (Proyectos de Investigación Científica y Desarrollo Tecnológico, 
Modalidad P4) (2001), Convocatoria año 2000 (Proyecto ref: DPI2000-0224-P4-02). 
Entidades participantes: UPCT, Dpto. de Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola, 
y Dpto. de Ingeniería Térmica y de Fluidos,  y Empresa Privada. 
Duración,  desde: Octubre 2001 hasta: Mayo 2005; Investigador principal: Antonio Viedma 
Robles (Antonio López: Investigador)   



 

 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN DE LAS CARACTERÍSTICAS DE LA BOTELLA DE PET PARA 
ENVASADO EN CALIENTE Y EN FRÍO DE ZUMOS CÍTRICOS NATURALES” 
Entidad financiadora: TECNOPET, S.A. (Navarra); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2004 hasta: 2005; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “TECNOLOGÍAS ENERGÉTICAS EFICIENTES EN LOS SISTEMAS 
FRIGORÍFICAS DE LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA” 
Entidad financiadora: ARGEM (Murcia). Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, ARGEM – Gobierno de la Región de Murcia 
Duración,  desde: 2005 hasta: 2005; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO Y VALIDACIÓN DE UNA TECNOLOGÍA DE LONCHEADO Y 
ENVASADO DE PRODUCTOS CÁRNICOS EN EMC-ISO 5”. 
Entidad financiadora: ElPozo Alimentación,S.A. (Murcia); Contrato Universidad   
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2004 hasta: 2007; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “ESTUDIO PREVIO DE UN GRAN MATADERO FRIGORÍFICO A UBICAR EN 
AMMAN (JORDANIA)”. 
Entidad financiadora: GAIA, S.L. (Murcia); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2005 hasta: 2005; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN DE LA TECNOLOGÍA DE LONCHEADO Y ENVASADO DE 
PRODUCTOS CÁRNICOS PARA INCREMENTAR SU VIDA ÚTIL COMERCIAL” 
Entidad financiadora: ElPozo Alimentación,S.A. (Murcia); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2003 hasta: 2004; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “COLOCACIÓN AUTOMÁTICA DE ENVOLTURA DE JAMONES” 
Entidad financiadora: ElPozo Alimentación,S.A. (Murcia) 
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada- Proyecto CDTI 
Duración,  desde: 2002 hasta: 2003; Investigador responsable: J. López Coronado/A.López 
 
Proyecto: “DISEÑO Y CONTROL DEL MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA DE UNA 
PLANTA DE MEZCLA ASEPTICA DE ZUMOS” 
Entidad financiadora: AGRUMEXPORT, S.A. (Murcia); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2001 hasta: 2005; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “INSTALACIÓN, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCIÓN DE SOLUCIONES 
CONCENTRADAS DE HIDRÓXIDO SÓDICO Y ÁCIDO NÍTRICO, para uso en sistemas de 
limpieza CIP” 
Entidad financiadora: AGRUMEXPORT, S.A. (Murcia); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2004 hasta: 2004; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “DESARROLLO DE UN MODELO BASADO EN LA APLICACIÓN DE REDES 
NEURONALES PARA PREDECIR LA SUPERVIVENCIA Y CRECIMIENTO DE 
ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS, LISTERIA MONOCYTOGENES, ERCYNIA 
ENTEROCOLITICA Y ESCHERICHIA COLI EN ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL 
MINIMAMENTE PROCESADOS”. 
Entidad financiadora: MEC (Proyectos de Investigación Científica y Desarrollo Tecnológico, 
Modalidad P2) (ref. AGL 2000-0494); Ayuda Concedida  
Entidades participantes: UPCT, Area de Tecnología de Alimentos. 
Duración,  desde: Diciembre 2000 hasta: Diciembre 2003 
Investigador principal: Alfredo Palop Gómez (Antonio López: Investigador)  
 



 

Los más relevantes de años anteriores: 
 
Proyecto: “APLICACIONES DE LOS RECINTOS MICROBIOLOGICAMENTE 
CONTROLADOS EN EL ENVASADO DE ZUMOS” 
Entidad financiadora: LUWA ESPAÑOLA, S.A. (Barcelona); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: 2002 hasta: 2002; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “OPTIMIZACION DE LOS PROCESOS DE FABRICACION DE PIENSOS 
COMPUESTOS” 
Entidad financiadora: Asoc. Fabricantes Piensos Compuestos del Sureste (APICOSE), 
Gobierno de la CARM - Consejería de Tecnologías (Convocatoria de Ayudas a la Innovación 
Tecnológica, de julio de 2000) (ref. Contrato 178/ 01 IAEA); Contrato Universidad  
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Area de Tecnología de Alimentos.  
Duración,  desde: enero 2001 hasta: Diciembre 2001; Investigador principal: Antonio López  
 
Proyecto: “DISEÑO Y CONTROL DEL MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA DE UNA 
PLANTA DE ENVASADO ASEPTICO DE ZUMOS CITRICOS” 
Entidad financiadora: AGRUMEXPORT, S.A. (Murcia); Contrato Universidad  
Entidades participantes: UPCT, Empresa privada 
Duración,  desde: Junio 2000 hasta: Junio 2001; Investigador responsable: Antonio López 
 
Proyecto: “SISTEMA DE CONTROL AVANZADO PARA LA CONSERVACION DE ARROZ 
CASCARA EN SILOS” 
Entidad financiadora: CICYT (ref. ALI 98-0395) 
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Area de Tecnología de Alimentos.  
Duración,  desde: agosto 1998 hasta: julio 2000; Investigador Principal: Paloma Vírseda 
Chamorro, perteneciente al Grupo de Investigación dirigido por el Prof. Antonio López Gómez 
en la Univ Pública de Navarra. 
Proyecto: “SISTEMA DE CONTROL, AVANZADO Y DE BAJO COSTE, PARA EL PROCESO 
DE FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA EN ELABORACIÓN DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS” 
Entidad financiadora: CICYT (ref. ALI 97-0455) 
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Areas de Tecnología de Alimentos e 
Ingeniería de Sistemas y Automática 
Duración,  desde: agosto 1997 hasta: julio 1999; Investigador principal: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “AUTOMATIZACION DEL CONTROL DEL PROCESO DE SECADO DE ORUJOS 
DE ACEITUNA” 
Entidad financiadora: Automatización de Procesos Industriales, S.L. (Jaen) 
Entidades participantes: UPNA, Empresa privada 
Duración,  desde: En 1998 hasta: Dic 1999; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “OPTIMIZACIÓN DEL PROCESO DE SECADO DE RESIDUOS ORGÁNICOS DE 
MERCADO MAYORISTA” 
Entidad financiadora: UBENA, S.L. (Barcelona) 
Entidades participantes: UPNA, Empresa privada 
Duración,  desde: Feb 1998 hasta: Feb 1999; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “ESTUDIO DE ACCIONES DE USO RACIONAL DE LA ENERGIA EN EL SECTOR 
DE FRIGOCONSERVACION DE FRUTA (de Argentina)” 
Entidad financiadora: Institut Català d’Energia – ICAEN (Generalitat de Cataluña) 
Entidades participantes: UPNA, ICAEN, Secretaría de Energía de Argentina. 
Duración,  desde: En 1997 hasta: Dic 1998; Investigador responsable: Antonio López Gómez  
 
Proyecto: “SISTEMA INTELIGENTE PARA LA SIMULACIÓN Y OPTIMIZACIÓN DE 
FÁBRICAS DE ALIMENTOS CONGELADOS”. 
Entidad financiadora: MINER, Prog. PAUTA- Iniciativa ATYCA, Contrato Universidad – 
Bonduelle España, S.A, Proyecto Concertado (ref. CDTI-97 0181). 
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Areas de Tecnología de Alimentos e 
Ingeniería de Sistemas y Automática, y dos empresas privadas 



 

Duración,  desde:enero 1996 hasta: diciembre 1997; Investigador principal: Antonio López 
 
Proyecto: “SIMULACIÓN INTELIGENTE DE PLANTAS DE PROCESADO DE ALIMENTOS”. 
Entidad financiadora: Programa ESPRIT- Acción especial PACE (CDTI-MINER) (ref. PC-111) 
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Universidad Politécnica de Cataluña, 
y tres empresas privadas 
Duración,  desde:en 1994 hasta: dic 1995; Investigador principal: Antonio López Gómez   
 
Proyecto: “MODELIZACION Y SIMULACION DE LA OPERACION DE SECADO DE MALTA 
EN DOBLE PLATO” 
Entidad financiadora: Intermalta, S.A. (Navarra);  
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, Empresa privada 
Duración,  desde: Nov 1995 hasta: May 1996; Investigador responsable: Antonio López Gómez 
 
Proyecto: “EVALUACIÓN Y MEJORA DE LA TECNOLOGÍA ACTUAL DE CONSERVACIÓN 
Y TOSTADO DE LA AVELLANA” 
Entidad financiadora: INIA-IRTA (Generalitat de Cataluña) (ref. INIA SC-94-021). 
Entidades participantes: Universidad Pública de Navarra, IRTA (Cataluña) 
Duración, desde: Sept 1994 hasta: Ab 1996; Investigador principal: Antonio López Gómez (de 
los trabajos realizados en la Universidad) 
 
Proyecto: “EVALUACIÓN Y MEJORA DE LA TECNOLOGÍA DE SECADO Y 
CONSERVACIÓN DE LA AVELLANA”. 
Entidad financiadora: INIA-IRTA (Generalitat de Cataluña) (ref. INIA 9082). 
Entidades participantes: ETSIA de Lérida (UPC), Facultad de Farmacia (Univ. Barcelona), 
IRTA, Laboratorio Agrario de Barcelona  
Duración, desde: Sep 1990 hasta: Ab 1993; Investigador principal: Antonio López Gómez (de 
los trabajos realizados en la Universidad de de Lérida). 
 
 
 

ARTÍCULOS EN REVISTAS, LIBROS Y CAPÍTULOS DE LIBROS  
(En los últimos 6 años, y lo más relevante de años anteriores) 
 
 
En los últimos 6 años: 
 
LOPEZ-GOMEZ, A., FERNÁNDEZ, P.S., PALOP, A., PERIAGO, P.M., MARTINEZ-LÓPEZ, A., 
MARIN-INIESTA, F., BARBOSA-CÁNOVAS, G.V. 2009. Food Safety Engineering: an Emergent 
Perspective. Food Engineering Reviews, DOI 10.1007/s12393-009-9005-5, 2009 (Publicado 
online 14 abril 2009). 
 
MARIN, M.R., ESNOZ, A., LÓPEZ, A. 2009. Control and Modelling of Wine Making. In: JOSHI, 
V.K. (Ed.). “Handbook of Enology”. AsiaTech Publishers Inc., New Delhi, India, 38 pp (Ch. 23), 
2009. 

 
ROS-CHUMILLAS, M., BELISARIO-SÁNCHEZ, Y.Y., LÓPEZ-GÓMEZ, A. 2009. Orange juice 
Packaging and Shelf Life. In: ROBERTSON, G.L. (Ed.). “Food Packaging and Shelf Life”. CRC 
Press, NY, USA. ISBN: 9781420078442, 179-198 (Ch. 10), 2009. 
 
BELISARIO-SÁNCHEZ, Y.Y.; TABOADA-RODRÍGUEZ, A.; MARÍN-INIESTA, F. y LÓPEZ- 
GÓMEZ, A. 2009. De-alcoholised wines by SCC distillation: phenolic compounds and 
antioxidant activity measured by DPPH method. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 
Pendiente publicación, 2009. 
 
LÓPEZ, A., ESNOZ, A., IGUAZ, A., VIRSEDA, P. 2007. Integration of a malt drying model in a 
malt plant scheduling software. Drying Technology, 25 (11): 1803-1808. 

 
ROS-CHUMILLAS, M., BELISARIO, Y., IGUAZ, A., LÓPEZ, A. 2007. Quality and shelf life of 
orange juice aseptically packaged in PET bottles. Journal of Food Engineering, 79 (1): 234-242. 



 

 
ROS-CHUMILLAS, M., EGEA-CORTINES, M., LÓPEZ-GÓMEZ, A., WEISS, J. 2007. 
Evaluation of a rapid DNA extraction method to detect yeast cells by PCR in orange juice. Food 
Control, 18 (1): 33-39. 
 
LÓPEZ-GÓMEZ, A., BARBOSA-CÁNOVAS, G.V. 2005. Food Plant Design. CRC Press, ISBN: 
1-57444-602-9, USA. (Revisado en la sección Book Review en “Trends in Food Science & 
Technology”, 18 (2007) 167-168; Traducido al chino en 2009, en la editorial China Agricultural 
University Press, de Beijing, China). Vol 143, Food Sci. Technology Series, p. 388. 
 
CONESA, R., PERIAGO, P.M., ESNOZ, A., LÓPEZ, A., PALOP, A. 2003. Prediction of Bacillus 
subtilis spore survival after a combined non-isothermal-isothermal heat treatment. European 
Food Research and Technology, 217 (4):319-324. 
 
LÓPEZ, A., ESNOZ, A., ARTES, F. (Eds.) 2003. Avances en Ciencias y Técnicas del Frío - 1. 
ISBN 84-95781-17-4, Universidad Politécnica de Cartagena, p. 712.  
 
IGUAZ, A., ESNOZ, A., MARTÍNEZ, G., LÓPEZ, A., P. VÍRSEDA. 2003. Mathematical 
modelling and simulation for the drying process of vegetable wholesale by-products in a rotary 
dryer. Journal of Food Engineering, 59 (2):151-160. 
 
ARROQUI, C., LOPEZ, A., ESNOZ, A., VIRSEDA, P. 2003. Mathematical model of an 
integrated blancher/cooler. Journal of Food Engineering, 59 (2): 297-307. 
 
ARROQUI, C., LOPEZ, A., ESNOZ, A., VIRSEDA, P. 2003. Mathematical model of heat transfer 
and enzyme inactivation in an integrated blancher cooler. Journal of Food Engineering, 58(3): 
215-225. 
  
ARROQUI, C., RUMSEY, T.R., LOPEZ, A., VIRSEDA, P. 2002.Losses by diffusion of ascorbic 
acid during recycled water blanching of potato tissue. Journal of Food Engineering, 52 (1): 25-
30. 
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- Organizador del I, II, y III Congreso Español de Ciencias y Técnicas del Frío, celebrados 
en la Universidad Politécnica de Cartagena, en Cartagena, del 4 al 6 de abril de 2002, en la 
Universidad de Vigo (sept 2003), y en la UPC (Barcelona, julio 2005). 

- Organizador del IV y V Congreso Español de Ciencias y Técnicas del Frío, y II y III 
Congreso Iberoamericano de Ciencias y Técnicas del Frío, celebrado (el IV) en Oporto, en 
Noviembre de 2007, en la Universidad de Porto (Portugal), y a celebrar en Castellón (el V), en 
la Universidad Jaime I, en 2009. 

- Presidente de la Sociedad Española de Ciencias y Técnicas del Frío, fundada en el 
Congreso de Cartagena que se cita en el punto anterior. Registrada en el Registro Nacional 
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- Organizador, y Director del Departamento de Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento 
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- Director de la Escuela Técnica Superior de Ingeniería Agronómica de la Universidad 
Politécnica de Cartagena (1999-febrero 2002). 

- Miembro de la Comisión Gestora de la Universidad Politécnica de Cartagena (1999-
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- Vicepresidente (Vicerrector) de la Universidad Politécnica de Cartagena (1998 1999). 
- Investigador Principal del Grupo de Investigación “Ingeniería del Frío y del Control 

Microbiano”, catalogado por la Universidad Politécnica de Cartagena, y formado por un 
Catedrático de Universidad, dos Prof. Titulares de Universidad, dos Prof. Titulares de Escuela 
Universitaria (2 Doctores), un Prof. Contratado Doctor, un Contratado postdoctoral del 
Programa Ramón y Cajal (habilitado como Prof. Titular de Universidad), y siete becarios 
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  Chemistry, J Agric Food Chemistry, J Macromolecular Science, …) 
- Evaluador de Proyectos de la Agencia Nacional de Evaluación y Prospectiva (ANEP). 
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- Evaluación favorable de la actividad docente (cinco quinquenios, tramos 1984-1988; 

1989-1993, 1994-1998, 1999-2003, 2004-2008).  
- Director de la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos de la Universidad 

Pública de Navarra, desde 1996 hasta 1998. 
- Miembro de la Junta de Gobierno y del Consejo Social de la Universidad Pública de 

Navarra, de 1996 a 1998.  
- Miembro de la Comisión de Investigación de la Universidad Pública de Navarra de 1995 a 

1998. 
- Investigador Principal de un Grupo de Investigación, catalogado por la Universidad 

Pública de Navarra, y formado por un Catedrático de Universidad, dos Titulares de 
Universidad, un Titular de Escuela Universitaria, y cinco becarios predoctorales, de 1994 a 
1998. 

- Traductor de cinco libros sobre tecnología e ingeniería del procesado de alimentos. 
- Su libro titulado Food Plant Design, publicado por la editorial CRC Press está siendo 

traducido al Chino, y lo publicará la editorial China Agricultural University Press, con sede en 
esta Universidad de Beijing (China). Saldrá a la venta en 2009. 

- Ha dirigido más de 20 Proyectos Final de Carrera de Ingeniero Agrónomo, uno de ellos 
premiado por el Colegio de Ingenieros Agrónomos de Cataluña. Ha dirigido también más de 
20 trabajos o proyectos fin de carrera de Ingeniero Técnico Agrícola, especialidad en 
industrias agrarias y alimentarias. 

- Ha sido Número Uno de su Promoción y Premio Nacional de Terminación de Estudios 
de Ingeniero Agrónomo, 1981, 1982. 
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Título del Comité: Comité Científico del I, II, y III Congreso Español de Ciencias y Técnicas del 
Frío, celebrados en la Universidad Politécnica de Cartagena, en Cartagena, del 4 al 6 de abril 
de 2002, en la Universidad de Vigo (sept 2003), y en la UPC (Barcelona, julio 2005), del Comité 
Científico del IV Congreso Español de Ciencias y Técnicas del Frío, y II Congreso 
Iberoamericano de Ciencias y Técnicas del Frío, celebrado en Oporto, en Noviembre de 2007, 
en la Universidad de Porto (Portugal), y del Comité Científico del V Congreso Español de 
Ciencias y Técnicas del Frío, y III Congreso Iberoamericano de Ciencias y Técnicas del Frío, a 
celebrar en Castellón, en 2009, en la Universidad Jaime I. 
Entidad del que depende: SECYTEF (Sociedad Española de Ciencias y Técnicas del Frío, con 
sede en la UPCT, Cartagena) 
Tema: Tecnología e Ingeniería de Alimentos, que incluye las Ciencias y Técnicas del Frío, 
aplicadas a los alimentos. 
Fechas: las indicadas, de 2002, 2003, 2005 y 2007. 
Título del Comité: Comité Científico del I Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos, 
CIBIA. 
Entidad del que depende: IAD (Instituto de Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo, de la 
UPV de Valencia) y CYTED. Tema: Tecnología e Ingeniería de Alimentos 
Fecha: 11-15 de Marzo de 2001, Congreso celebrado en Valencia. 
Título del Comité: Comité Científico y Organizador de la IIR Conference on Improving 
Postharvest Technologies of Fruits, Vegetables and Ornamentals, del International Institute of 
Refrigeration. 
Entidad del que depende: International Institute of Refrigeration (IIR), con sede en París 
(Francia). Tema: Tecnología e Ingeniería del Frío 
Fecha: 19-21 Octubre 2000, Conferencia celebrada en Murcia. 
Título del Comité: Comité Científico, Comisión D1, del International Institute of Refrigeration, en 
representación de España (con nombramiento del IIR a propuesta del Instituto del Frío de 
Madrid, CSIC) 
Entidad del que depende: International Institute of Refrigeration (IIR), con sede en París 
(Francia). Tema: Tecnología e Ingeniería del Frío 
Fecha: 1996-1999, 2000-2003, 2004-2007. 
Título de la representación: Experto Europeo en Energía e Industria Agroalimentaria, dentro del 
Programa URE (Uso Racional de la Energía), de cooperación entre la Comisión Europea (DG I) 
y la República de Argentina. 
Entidad de la que depende: Comisión Europea (DG I), a través del Institut Català d’Energia. 
Tema: Trabajos de auditoría en Neuquén y Buenos Aires (Argentina) sobre ahorro de energía 
en centrales frutícolas. 
Fecha: 1997, 1998, 1999 
Título del Comité: Comité Científico, Comisión B2, del International Institute of Refrigeration, en 
representación de España (con nombramiento del IIR a propuesta del Instituto del Frío de 
Madrid, CSIC) 
Entidad del que depende: International Institute of Refrigeration (IIR), con sede en París 
(Francia). Tema: Tecnología e Ingeniería del Frío 
Fecha: 1992-1995 
Título de la representación: Experto Europeo en Energía e Industria Agroalimentaria, dentro del 
Programa TACIS, de cooperación entre la Comisión Europea y los nuevos estados 
independientes de la ex-Unión Soviética. 
Entidad de la que depende: Comisión Europea, a través del Institut Català d’Energia 
Tema: Trabajos de auditoría en Moscú (Rusia) sobre ahorro de energía en fábricas de cerveza 
y malta. 
Fecha: 1994 
Título de la representación: Experto Europeo en Energía e Industria Agroalimentaria (a 
propuesta del Institut Català d’Energia), en el Seminario Energy Saving in Processing Industries 
of Agricultural Complex, celebrado en Minsk (Bielorrusia) 
Entidad de la que depende: THERMIE-OPET NETWORK, a través del Institut Català d’Energia. 
Tema: Intercambio de experiencias en ahorro energético en las industrias cárnicas y lácteas en 
este Seminario organizado por el EC Energy Center de Minsk, gestionado por la THERMIE-
OPET NETWORK. 



 

Fecha: 1993 
Título del Comité: Comité Científico del Congreso Internacional AIFA Conference on Artificial 
Intelligence for Agriculture and Food – Equipment and Process Control (miembro de este 
Comité a propuesta del CEMAGREF de Montpellier, Francia). 
Entidad del que depende: Evento de la European Society of Agricultural Engineers (EurAgEng), 
y organizado por el CEMAGREF de Montpellier (Francia) 
Tema: Congreso sobre Inteligencia Artificial aplicada a la Agricultura y las Industrias 
Agroalimentarias. 
Fecha: 1993 
Título de la representación: Experto Español en Energía e Industria Agroalimentaria, dentro de 
un Programa de cooperación entre España y Méjico. 
Entidad de la que depende: Agencia Española de Cooperación Internacional - IDAE. 
Tema: Trabajos de auditoría en el Estado de Sinaloa (Méjico) sobre ahorro de energía en 
fábricas de conservas vegetales. 
Fecha: 1991 
Título de la representación: Ponente de la Universidad Politécnica de Cataluña (UPC) en 
Transferencia de Tecnología de Alimentos, en el Seminario sobre Transfert de Technologie et 
Relations Industrielles, organizado entre el Institut National Politechnique de Toulouse y la UPC 
en Toulouse (Francia). 
Entidad de la que depende: Universidad Politécnica de Cataluña. Tema: Transferencia de 
Tecnología de Alimentos. Fecha: 1991 
Título del Comité: Comité Científico del II World Congress on Food Technology (miembro de 
este Comité con nombramiento del Prof. Dr. Eduardo Primo). 
Entidad del que depende: Organizado por Prosema, en el marco de Tecno-Alimentaria’87 
(Barcelona). Tema: Congreso Internacional sobre Tecnología de Alimentos 
Fecha: 1987 



 

Becarios a cargo del Prof. Dr. Antonio López Gómez, en los últimos 10 años: 
 
 

• María del Mar García García, Ingeniero Agrónomo (España), Becaria FPU, 2000-2001, 
Universidad Politécnica de Cartagena. 

• María Ros Chumillas, Lic. Veterinaria (España), Becaria con cargo a contratos con empresas 
(Agrumexport, S.A., 2002), y Becaria de la Fundación Séneca (Región de Murcia), 2003-2007. 
Presentó su Tesis Doctoral en 2006.  

• Esther Sánchez Botella, Ingeniero Agrónomo (España), Becaria con cargo a contrato con 
empresas (ElPozo Alimentación, S.A.), y posteriormente becaria de la Fundación Séneca 
(Región de Murcia), 2003-2007. Pendiente presentación Tesis Doctoral, ya redactada. 

• Amaury Taboada Rodríguez, Lic. Microbiología (Cuba), Becario con cargo a contratos 
(Tecnopet, S.A.), 2004-2005. Pendiente presentación Tesis Doctoral, casi redactada. 

• Yulissa Yanet Belisario Sánchez, Ingeniero Químico (Venezuela), Becaria con cargo a 
contratos (Agrumexport, S.A., S.A. Damm, B. y V. Casa de la Ermita, S.L.), 2004-2008. 
Pendiente presentación Tesis Doctoral, ya redactada. 

• María Esther Hernández Hernández, Ingeniero Agrónomo (España), Becaria con cargo a 
contratos (S.A. Damm), 2005-2007. Pendiente presentación Tesis Doctoral, en 2009. 

• Antonio Manual Castaño Villar, Ingeniero Agrónomo (España), Becario con cargo a contratos 
(Refrigeración Industrial Zamora, S.L., S.A. Damm), 2006-2007. 

• María Angeles López Serrano, Ingeniero de Telecomunicación (España), Becaria con cargo a 
contratos (SAE de Cartón Ondulado), 2007-2008. Presenta Tesis Doctoral en 2010. 

• Jose María Ruiz Molina, Ingeniero Agrónomo (España), Becario MEC-Consejo Social de la 
UPCT, 2007-2008. 

• Fayiny del Pilar González Castañeda, Lic. Microbiología (Colombia), Becaria con cargo a 
contratos con empresas (Refrigeración Industrial Zamora, S.L., B. y V. Casa de la Ermita, S.L.), 
2006-2008. Presentación Tesis Doctoral en 2009. 

• José María García Puerta, Ingeniero Agrónomo (España), Becario de la UPCT, para promover 
la incorporación de titulados a los programas de doctorado, 2008.  

• María Boluda Aguilar, Ingeniero Agrónomo (España), Becaria con cargo a contratos con 
empresas (ElPozo Alimentación, S.A.), 2008. 

• Catherine Biviana Rodríguez Reina, Lic. Microbiología (Colombia), Becaria con cargo a 
contratos con empresas (Refrigeración Industrial Zamora, S.L., B. y V. Casa de la Ermita, S.L.), 
2008-2009. 

 
 

Premios concedidos a empresas por desarrollo de tecnologías o productos, 
dentro de Proyectos contratados con la UPCT, y dirigidos por el Prof. Antonio 
López Gómez. 
 
 

• AGRUMEXPORT, S.A. Premio 2002, a la mejor empresa alimentaria española, concedido por el 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. Por la tecnología desarrollada de envasado 
aséptico en botellas de vidrio y PET. Proyectos dirigidos por el Prof. Antonio López. 

• BODEGAS Y VIÑEDOS CASA DE LA ERMITA, S.L. Premio INNOVAL 2008, concedido en 
ALIMENTARIA 2008 (Barcelona), a uno de los productos más innovadores (vino de crianza de 
contenido alcohólico reducido). Producto desarrollado en Proyectos dirigidos por el Prof. Antonio 
López. 

• S.A.E. DE CARTÓN ONDULADO, SAECO. Premio Herentia 2008, otorgado por la Asociación 
Murciana de la Empresa Familiar (Amefmur), en reconocimiento a la "magnífica" labor productiva 
de la compañía. Con nuevos productos desarrollados en Proyectos dirigidos por el Prof. Antonio 
López.  


