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735 - CENTRO DE INVESTGACION EN TECNOLOGIA DE

NUMERO NOMBRE ESTADO
A2502 DESARROLLO DE ALTERNATIVAS TECNOLOGICAS INNOVADORAS PARA LA Desarrollo
TRANSFORMACION DE FRUTAS TROPICALES.
A6906 MEJORAMIENTO DE LA INDUSTRIA LACTEA Desarrollo
A7717-21 DONACIONES CITA Desarrollo
A7768 LEY 7277 PROGRAMA COOPERATIVO UCR/MAG Desarrollo
A7801-21 VENTA DE SERVICIOS, EMPRESA AUXILIAR # 019 Desarrollo
B7058 ESTUDIO DE MODEL OS PROBABILISTICOS PARA LA ESTIMACION DE VIDA UTIL Desarrollo
DETERMINACION DEL VALOR NUTRICIONAL, SENSORIAL Y FUNCIONAL DEL
B9470 HIBRIDO DE TOMATE "PRODIGIO" (SOLANUM LY COPERSICUM) RESISTENTE AL Desarrollo
VIRUSTYLCV
CONSUMO DE INSECTOSY SU APLICACION EN MATRICES ALIMENTARIASEN
B9611 COSTA RICA: RETOS Y OPORTUNIDADES DE UNA ESTRATEGIA POTENCIAL PARA EL Desarrollo
FORTALECIMIENTO DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA NACIONAL.
APROVECHAMIENTO DE FRUTASY VEGETALES TROPICALES CON EL FIN DE
C0142 PRODUCIR DE ALIMENTOS FUNCIONALES PARA LA PREVENCION DE Desarrollo
ENFERMEDADESA TRAVESDE LA DIETA
EVALUACION DE FACTORES QUE AFECTAN EL PROCESO DE ENFRIAMIENTO PARA
C0250 GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS ELABORADOS EN SERVICIOS DE Desarrollo
ALIMENTACION
ESTUDIO DE LA MICROBIOTA INTESTINAL Y LA SITUACION NUTRICIONAL DE
C0325 ADULTOSDE LA PENINSULA DE NICOYA Y DEL GRAN AREA METROPOLITANA Desarrollo
(GAM).
PERFILADO METABOLOMICO DE CACAO EN PASTA OBTENIDO DE DIFERENTES
C0452 ACCESIONES Y DESARROLLO DE PRODUCTOS CON ALTO VALOR AGREGADO A Desarrollo
PARTIR DE CACAO.
APROVECHAMIENTO DE FUENTES ALTERNATIVAS DE PROTEINA VEGETAL DE
C1224 ORIGEN TROPICAL SUBUTILIZADAS PARA LA REALIZACION DE PRODUCTOS Desarrollo
ANALOGOSDE LA CARNE.
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS AGROINDUSTRIALES PARA EL
C1239 DESARROLLO DE BIOPELICULAS BIODEGRADABLES CON POTENCIAL PARA SU Desarrollo
APLICACION INDUSTRIAL
C1607 EVALUACION DEL RIESGO DE DESARROLLO DE REACCIONES ALERGICAS Desarrollo
ALIMENTARIASEN POBLACION ADOLESCENTE Y ADULTA DE COSTA RICA

1de3



C2121

CARACTERIZACION DE LOS PRINCIPALES INDICADORES QUIMICOS
RELACIONADOS CON ADULTERACION DE LECHE FLUIDA BOVINA DE LARGA
DURACION, ESPECIFICAMENTE ASOCIADOS A LA ADICION DE LECHE
RECONSTITUIDA Y SUERO LACTEO.

Desarrollo

C2122

CARACTERIZACION DE UN TIPO DE MASA MADRE FERMENTADA Y ELABORADA EN
EL VALLE CENTRAL DE COSTA RICA: DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS QUE PUEDEN SER UTILIZADASEN EL
MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION Y TRANSFERENCIA DE
CONOCIMIENTO AL SECTOR DE PANIFICACION ARTESANAL.

Desarrollo

C2123

VALORIZACION DE SUBPRODUCTOS DEL PROCESAMIENTO AGROINDUSTRIAL DEL
CACAO PARA OBTENER COMPUESTOS FUNCIONALESY BIOACTIVOS DE
POTENCIAL APLICACION

Desarrollo

C2611

DESARROLLO DE UN SNACK ALTERNATIVO A BASE DE FRUTAS TROPICALES
APLICANDO FRITURA AL VACIO: EFECTO DEL PROCESAMIENTO Y
ALMACENAMIENTO SOBRE LAS PROPIEDADES SENSORIALES, NUTRICIONALESY
FUNCIONALES DEL ALIMENTO

Desarrollo

C2613

OBTENCION DE HIDROLIZADOS PROTEICOS CON POTENCIAL TECNOLOGICO Y
FUNCIONAL A PARTIR DE PSEUDOCEREALES DEL NEOTROPICO COMO
INGREDIENTE ALTERNATIVO A LA PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS ANALOGOS.

Desarrollo

C3098

DESARROLLO DE PRODUCTOS LACTEOS FUNCIONALES QUE RESPONDAN A
FACTORES DE CONSUMO RELACIONADOS CON LAS TENDENCIAS ACTUALES

Desarrollo

C3110

APLICACION DE LUZ ULTRAVIOLETA (UV-C) PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA
INOCUIDAD MICROBIOLOGICA Y COMO ESTRATEGIA DE MITIGACION DE
MICOTOXINASEN JUGOSY BEBIDAS.

Desarrollo

C3112

APLICACION DE LUZ ULTRAVIOLETA (UV-C) EN BEBIDAS DE FRUTAS: EFECTO
SOBRE LA ESTABILIDAD MICROBIOLOGICA, PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y
COMPUESTOS BIOACTIVOS DE LAS BEBIDAS

Desarrollo

C3113

EFECTO DE LOS METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS POR BAJAS
TEMPERATURAS SOBRE LOS PARAMETROS DE CALIDAD DE ALIMENTOS
TRADICIONALES COSTARRICENSES LIBRES DE GLUTEN

Desarrollo

C3114

EFECTO DEL ESTRES ABIOTICO EN POSCOSECHA EN LA CONCENTRACION DE
COMPUESTOS BIOACTIVOS EN GUAYABA Y CAS.

Desarrollo

C3115

EFECTO DE TRATAMIENTOS COMBINADOSEN LA CALIDAD MICROBIOLOGICA,
INOCUIDAD Y CALIDAD SENSORIAL DEL REPOLLOY LA ZANAHORIA RALLADOS.

Desarrollo

C3245

POTENCIAL DE BACTERIAS ACIDO-LACTICAS (BAL) AISLADAS DE RESIDUOS
AGROINDUSTRIALES COMO BIOCONTROLADORES DE HONGOS MICOTOXIGENICOS
Y MICOTOXINAS

Desarrollo

C3460

ESTUDIO Y PROMOCION DEL USO DE COMPUESTOS ANTI MICROBIANOS DE ORIGEN
VEGETAL Y DE BIOCONSERVANTES CON POTENCIAL APLICACION EN PRODUCTOS
LACTEOS REGIONALES EN PAISES DE IBEROAMERICA (RED-IBERLACT)

Desarrollo

C3612

PREVALENCIA, SOBREVIVENCIA Y CRECIMIENTO DE SALMONELLA SPP. Y
BACILLUS CEREUS EN PRODUCTOS CONGELADOSLISTOSY NO LISTOS PARA
CONSUMIR (LPCY NLPC) QUE CONTENGAN CARNE DE POLLO APTOS PARA SER
CALENTADOS EN HORNOS DE MICROONDAS DOMESTICOS.

Desarrollo

C4133

CONGELACION ISOCORICA COMO TECNOLOGIA ALIMENTARIA: RETOSY
OPORTUNIDADES EN DIFERENTES MATRICES ALIMENTARIAS DE CONSUMO EN
COSTA RICA.

Desarrollo

C4137

ESTUDIO DE LA PERCEPCION MULTISENSORIAL DE DIFERENTES TIPOS DE
ALIMENTOS DULCES PARA IDENTIFICAR ESTRATEGIAS DE DESARROLLO DE
PRODUCTOS IMPUL SORES DE ESTILOS DE VIDA MAS SALUDABLESEN
POBLACIONES CON ALTOS INDICES DE CONSUMO DE AZUCAR

Desarrollo
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C4329 EVALUACION DE PELIGROS QUE IMPACTAN LA INOCUIDAD DE LA LECHE HUMANA Desarrollo
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