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territorial mediante proyectos de I+D colaborativa con PYMES 2015. Creacion
de un piloto demostrativo para la obtencién de productos deshidratados de alta
calidad mediante investigacion y desarrollo colaborativo con PyMEs y el Reino
Unido’.

2015 co-I FONDECYT 124-2015—- CONCYTEC (Peru). Evolucion de los metabolitos
primarios y secundarios (bioactivos y aromaticos—sensoriales), propiedades
antioxidante e hipoglucemiante durante la maduracion de licuma (Pouteria lucuma)
en condiciones ambientales y controladas.

2015 Pl 189-PNICP-PIAP-2015 — CONCYTEC (Peru). Andlisis proteémico y
metabolémico focalizado de tubérculos de mashua (Tropaeolum tuberosum Ruiz &
Pavon) sometidos a estreses abidticos post-cosecha: énfasis en las rutas
metabdlicas involucradas en la sintesis de glucosinolatos y antioxidantes.

2015 Co-I FONDECYT - CONICYT 1150492. Discovery of biomarker candidates

linked to table grape berry firmness based on transcriptomic and metabolomics
analysis.
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2015 PI DI - PUCV 037.495. International Network PUCV Chile — IRO Israel on
Postharvest. Internationalization.
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