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FORMACION ACADEMICA

1992: DOCTORADO EN BIOQUIMICA. Especialidad: Ciencia de Alimentos. Université
des Sciences et Techniques du Languedoc (USTL), Montpellier, Francia.

1989: MASTER en Tecnologia de Alimentos para Paises Tropicales. Ecole Nationale
Supérieure des Industries Agro-alimentaires (ENSIA/SIARC), Montpellier, Francia.

1989: DIPLOMA DE ESTUDIOS ESPECIALIZADOS (DEA). Especialidad: Ciencia de
Alimentos. Université des Sciences et Techniques du Languedoc (USTL), Montpellier, Francia.

1987: LICENCIATURA en Tecnologia de Alimentos, Universidad de Costa Rica.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

2001-a la fecha: Investigadora, Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA),

Universidad de Costa Rica (UCR).

e 2014-a la fecha: Miembro del Consejo Asesor del Centro de Estudios Mexicanos (CEM),
dentro del marco del convenio entre la UCR y la UNAM, México.

2012-a la fecha: Directora del Programa de Doctorado en Ciencias, UCR.
2012-a la fecha: Miembro de la Catedra Humboldt, UCR.

2011-a la fecha: Coordinadora del Proceso de Investigacion de CITA.

2009-a la fecha: Miembro de la Comision del Programa de Doctorado en Ciencias, UCR.

2002-a la fecha: Miembro de la Comision del Posgrado en Ciencia de Alimentos, UCR.

2002-a la fecha: Coordinacidon de proyectos con fondos externos

2015-2017: Coordinadora del proyecto "Valorizacion de subproductos del procesado
industrial de pifia (RPIP): Aplicacion de herramientas biotecnoldgicas que promueven la
I+D", Fondo de Incentivos MICITT/CONICIT (FI-031B-14).

2014-2016: Coordinadora del proyecto “Desarrollo de jugos naturales ricos en compuestos
bioactivos a partir de mezclas de frutas y vegetales con el propoésito de ofrecer bebidas
saludables y diversificar la linea de productos elaborados en la empresa ADAPEX”, fondos
PROPYME del MICITT/CONICIT.

2014-2015: Coordinadora del proyecto “Evaluacion de procesos biotecnoldgicos vy
determinacion de la influencia de los factores agroclimaticos en el cultivo de mora (Rubus
adenotrichos) para la obtencion de extractos de polifenoles”, fondos FEES CONARE.

2012-2013: Coordinadora del proyecto “Aprovechamiento del jicaro (Crescentia alata) en
sistemas silvopastoriles tradicionales de América Central para la produccioén competitiva de
alimentos de alto valor nutricional y funcional” financiado con fondos CSUCA-
PRESANCA II.

2012-2013: Coordinadora del proyecto “Desarrollo de alimentos funcionales ricos en
compuestos bioactivos a partir de frutas subutilizadas y subproductos agroindustriales”
financiado con Fondos del Sistema — FS de la Comisién Nacional de Rectores (CONARE).
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2008-2010: Coordinadora del proyecto “Generacion de conocimiento cientifico y
tecnoldgico sobre la biodiversidad de moras (Rubus spp.) criollas costarricenses como
alimento con alto potencial antioxidante” financiado con Fondos del Sistema — FS de la
Comision Nacional de Rectores (CONARE, no.2.3.08).

2005- 2009: Coordinadora por Costa Rica del proyecto “Producing added value from under-
utilised tropical fruit crops with high commercial potential” (PAVUC) financiado con
fondos de INCO (International Cooperation), 6° Programa Marco de la Comisién Europea
(PAVUC-FP6-INCO project- DEV-2, contract 015279).

2005-2007: Coordinadora del proyecto “Disefio de un proceso productivo que genere
productos de valor agregado de la naranjilla” financiado con Fondos PROPYME del
MICIT / CONICIT (Convenio FP-009-04)

2005: Coordinadora del proyecto “Aplicacion de tratamiento enzimatico a pulpa de pitahaya
(Hylocereus spp.) roja para la obtencion de jugo clarificado” financiado con fondos del
Programa UNU-BIOLAC / Naciones Unidas (Project IF-2005-PT8-1-00004).

2003-2006: Coordinadora del proyecto “Produccion de hojuelas crujientes de frutas
mediante el acoplamiento de deshidratacion osmoética y fritura” financiado con Fondos de
Incentivos del Ministerio de Ciencia y Tecnologia (MICIT) / CONICIT (Convenio 146-02-
FI).

2002-2007: Coordinadora del Convenio de Apoyo Cientifico y Financiero con el organismo
francés AIRE Développement (convenio 01-8-CR-27-1) adscrito al IRD (Institut de
Recherche pour le Développement) para la realizacién del proyecto ‘“Développement
d’alternatives innovatrices pour la transformation de fruits tropicaux”.

2002-2005: Coordinadora del proyecto “Caracterizacion fisico-quimica de frutas de
exportacion: pifia, mango, melén y banano. Estudio sobre su contenido en pigmentos y
compuestos volatiles” financiado con Fondos de Incentivos del Ministerio de Ciencia y
Tecnologia (MICIT) / CONICIT (Convenio 147-01-FI).

2002- a la fecha: Miembro de la Comision Coordinadora del Proceso de Investigacion de
CITA.

2001- a la fecha: Coordinadora del Programa de cooperacion con el instituto francés
CIRAD-PERSYST (“Centre de Coopération Internationale en Recherche Agronomique
pour le Développement”).

Premio recibido

Premio Panamericano Bimbo 2010, otorgado por el Grupo Bimbo en Tecnologia de
Alimentos, categoria profesional.

Coordinacién de proyectos de transferencia tecnoldgica con empresas

2001-2005: Coordinadora del convenio para el “Estudio de factibilidad técnica para la
clarificacioén del jugo de banano mediante micro o ultrafiltracion tangencial” con la
empresa Florida Products S.A.

2002-2008: Coordinadora del convenio para el “Estudio de la calidad de los productos
obtenidos por fritura a partir de frutas con alto contenido de azlcares” con la empresa
Caminos del Sol.

2005-2007: Coordinadora del proyecto “Disefio de un proceso productivo que genere
productos de valor agregado de la naranjilla” financiado con Fondos PROPYME del
MICIT / CONICIT (Convenio FP-009-04) y de la Empresa Helénica Proverde S.A.



e 2006-2011: Coordinadora del convenio para el “Estudio de factibilidad técnica y posible
licenciamiento de tecnologia para la obtencién de jugos clarificados de pifia, noni y
mora por microfiltracion tangencial” con la empresa COOPAGRIMAR.
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consumidores de un bocadillo de pejibaye (Bactris gasipaes) y estudio de su potencial como
alimento funcional. Archivos Latinoamericanos de Nutricién, 65(1): 51-58.

AZOFEIFA G., QUESADA S., PEREZ A.M., VAILLANT F., MICHEL A. 2015.
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glycaemic index of peach palm (Bactris gasipaes) cooked fruits and chips, and pitahaya
(Hylocereus spp.) pulp. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 62(3): 242-248.

GONZALEZ, E., VAILLANT, F., PEREZ, A., ROJAS, G. 2012. In Vitro cell-mediated
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PEREZ, A.M, THOMPSON, E, SOTO, M., VAILLANT, F., MAYORGA, A.L. 2014.
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PEREZ, A.M. 2012. El mercado mundial de los alimentos funcionales. Mini Foro Cyted-
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