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FORMACIÓN PROFESIONAL 
 

Doctor en Ciencias de la Ingeniería mención Química, Universidad de Chile, Santiago (2004).  
  
Ingeniero en Alimentos, Universidad de la Frontera, Temuco (1999).  
 
Licenciado en Ciencias de la Ingeniería, Universidad de la Frontera, Temuco (1998).  
 

 
INDICADORES 

 
Número de publicaciones Web of Science / Scopus / Scielo: 83 
Citaciones: 2.141 
Índice H: 28 / Índice i10: 51 
Proyectos adjudicados: 18 (FONDECYT, FONDEF, PIA, FIA, CORFO) 
Patentes concedidas: 5 (3 nacionales y 2 extranjeras) 
Libros y capítulos de libros: 4 
Tesis de postgrado: Doctorado (6), Magister (8)  
 
 

ADMINISTRACIÓN ACADÉMICA 
 
 
NIVEL INSTITUCIONAL 
 

Consejera Universitaria (2025 – 2029), Universidad de Santiago de Chile. 
 
Integrante de la Comisión de Evaluación de Programas de Postgrado (CEPP) (2019 – 2024). Comisión 
encargada de revisar, evaluar y retroalimentar a todos los programas de postgrado de la USACH durante 
su proceso de creación y cierre, y en los procesos de acreditación. 
 
Integrante del Consejo Superior de Postgrado (2021 - actualidad).  
 
Integrante del grupo de estudios del área Alimentos (2013 – 2016 y 2019 – 2020). Evaluación de 
proyectos de investigación fundamental internos.  

 
NIVEL FACULTAD 
 

Vicedecana de Investigación, Desarrollo y Postgrado, Facultad de Ingeniería, Universidad de Santiago 
de Chile (2021 – actualidad). 
 

mailto:andrea.mahn@usach.cl


Presidenta del Comité de Postgrado de la Facultad de Ingeniería (2021 – actualidad). 
 
Presidenta del Comité de Investigación, Desarrollo e Innovación de la Facultad de Ingeniería (2021 – 
actualidad). 
 
Directora del Doctorado Tecnológico de Innovación en Ingeniería (2024 – actualidad, programa 
creado en 2024). 
 
Directora del equipo formulador del programa de Magíster en Ciencias de la Ingeniería mención 
Bioprocesos (2023 – actualidad, programa en proceso de creación). 

 
Directora Programa de Magister en Ciencias de la Ingeniería mención Ingeniería Química (2023 – 
2025, acreditado por 6 años hasta agosto 2028) 

 
Directora Programa de Magister en Tecnología de Alimentos (2019 – 2022). Reformulación del Plan 
de Estudios y de la Normativa Interna del Programa (2019), conducción del proceso de acreditación 
(2025; acreditado por 5 años, hasta agosto 2030). 
 
Integrante del Comité Académico del Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos (2019 – 2022). Participación en el proceso de acreditación (acreditado por 5 años, 2022 – 
2027). 
 
Integrante del Comité Académico de Magister en Ciencias de la Ingeniería mención Química (2018 – 
2022). Participación en el proceso de acreditación del Programa (2020 – 2021; acreditado por 6 años, 
2022 – 2028). 

 
 
NIVEL DEPARTAMENTAL 
 

Sub-directora de Investigación y Post grado, Departamento de Ingeniería Química y Bioprocesos, 
USACH (2014 – 2018). 
 
Jefe de Carrera Ingeniería en Biotecnología, Departamento de Ingeniería Química y Bioprocesos, 
USACH (2012 – 2014).  
 
Directora Laboratorio de Biotecnología de Alimentos, Departamento de Ingeniería Química y 
Bioprocesos, USACH (2007 – presente) 

 
 
 

VINCULACIÓN CON EL MEDIO 
 
COMITÉS NACIONALES Y ASESORÍAS 

Integrante de la Comisión de Jerarquización, Facultad de Ingeniería y Ciencias, Universidad Diego 
Portales, Chile (2023-presente) 

Integrante del Grupo de Estudios Ingeniería 3 de FONDECYT (2010 – 2014, 2020) 

Evaluadora de proyectos CORFO 

Evaluadora subdirección Centros e Investigación Asociativa ANID 

Evaluadora subdirección Capital Humano ANID 



Par evaluador en procesos de acreditación de carreras de pregrado y de postgrado (Acredita CI y 
Akredita QA). 

Asesora de empresas del rubro alimentos y farmacéutica: Juvenescence US Corp (U.S.A.); Multifrut S.A. 
(Costa Rica); Biogarum S.A. (Chile); Jonathan Sprouts (U.S.A.). 

Integrante de la Comisión de Jerarquización de la Facultad de Ingeniería y Ciencias de la Universidad 
Diego Portales (2023 – actualidad). 

 
EVENTOS Y CONFERENCIAS INVITADAS (últimos 10 años) 

 
Conferencia invitada “Estrategias biotecnológicas para producir mirosinasa vegetal: diseño y 
optimización del proceso”, II Encuentro de Enzimas en Alimentos, 25 – 27 de noviembre de 2024, 
Valparaíso, Chile. 
 
Conferencia invitada “Estrategias biotecnológicas para obtención de mirosinasa de brócoli para 
maximizar la producción de sulforafano”, XII Congreso Latinoamericano de Plantas Medicinales, 28 – 
30 de agosto de 2024, Trujillo, Perú. 
 
Presidenta del Comité Organizador del IV Simposio Latinoamericano de Biocatálisis y 
Biotransformaciones (IV SILAByB), 8 – 11 de noviembre de 2022, Santiago, Chile. 

 
Presidenta del Comité Organizador de la II Jornada de Biocatálisis, 13 – 15 de noviembre de 2019, 
Santiago, Chile. 
 
Organizadora del Seminario Internacional “Ingeniería de Procesos y Alimentos Funcionales: Desafíos 
y Oportunidades para Valorizar Recursos Naturales”, Universidad de Santiago de Chile, 12 de julio de 
2018, Santiago, Chile. 
 
Conferencia “Estrategias de producción de mirosinasa de brócoli para la obtención de alimentos 
funcionales ricos en sulforafano”, IV Simposio Latinoamericano de Biocatálisis y Biotransformaciones 
(IV SILAByB), 8 – 11 de noviembre de 2022, Santiago, Chile 
 
Conferencia “Desarrollo de un ingrediente funcional deshidratado desde el concepto el 
escalamiento”, Asociación Chilena de Estudiantes de Ingeniería Química, 26 de octubre de 2020 (on-
line). 
 
Conferencia “Purificación, caracterización y modelación de mirosinasa de brócoli para el diseño de 
una estrategia de industrialización en el campo de los alimentos funcionales”, II Jornada de 
Biocatálisis, 13 – 15 de noviembre de 2019, Santiago, Chile. 
 
Conferencia “Desarrollo de un ingrediente funcional deshidratado desde el concepto hasta el 
escalamiento”, Segunda Jornada Técnica Especializada 2019 - CeTA: “El deshidratado como método de 
conservación de alimentos y desarrollo de ingredientes”, 16 de abril, Santiago, y 10 de julio de 2019, 
Temuco, Chile. 

 
Conferencia “Purificación, caracterización y producción de la enzima mirosinasa de brócoli para su 
aplicación en la industria alimentaria”, 1° Congreso de Enzimas en Alimentos ENZAL, 10 de enero de 
2019, Santiago, Chile. 

 
Conferencia “Optimización del Procesamiento Pre- y Post cosecha de Hortalizas para maximizar el 
contenido de Compuestos Bioactivos”, Universidad de Santiago de Chile, 12 de julio de 2018, Santiago, 
Chile. 

 



Charla “Alimentos funcionales desde la perspectiva de la Ingeniería Química: Desarrollo y 
optimización de procesos” X Congreso Nacional de Estudiantes de Ingeniería Química, Santiago, 8 de 
Noviembre de 2016. 

 
Cátedra “Aporte de la Ingeniería Química al Desarrollo de Alimentos Funcionales en Chile”, VI 
Congreso Nacional de Estudiantes de Ingeniería Química, Santiago, 24 de octubre de 2012. 

 
DOCENCIA 

 
POSTGRADO 
 

Asignatura “Methodology for Scientific Communication”, asignatura transversal a todos los programas 
de postgrado de la Facultad de Ingeniería y del Doctorado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos. 
Dictada en idioma Inglés.  
 
Asignatura “Biotecnología Avanzada de Alimentos”, Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología 
de Alimentos y Programa de Magister en Tecnología de Alimentos.  
 
Asignatura “Procesos de Bioseparación”, Programa de Doctorado en Ciencias de la Ingeniería mención 
Procesos y Programa de Magíster en Ciencias de la Ingeniería mención Química.  

 
 
TESIS DE DOCTORADO (últimos 10 años) 
 

Máximo Coronado, “Desarrollo de un proceso biotecnológico para la obtención de mioglobina bovina 
recombinante sostenible y eficiente, con potencial aplicación en la industria de los alimentos”, 
Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología de Alimentos, Universidad de Santiago de Chile (defensa 
en 2027). 
 
Yipsy Arozarena, “Microencapsulación de sulforafano mediante el método de emulsión aceite en 
agua para su incorporación en productor lácteos”, Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos, Universidad de Santiago de Chile (junio 2025). 
 
Adielis Jiménez, “Investigación de un proceso de producción, separación y purificación de 
mirosinasa de brócoli expresada en Saccharomyces cerevisiae MGY70”, Programa de Doctorado en 
Ciencias de la Ingeniería mención Procesos, Universidad de Santiago de Chile (diciembre 2024) 
 
Raidel Comet, “Estudio y optimización de un proceso de extracción no convencional para recuperar 
sulforafano desde brócoli enriquecido” Programa de Doctorado en Ciencias de la Ingeniería mención 
Procesos, Universidad de Santiago de Chile (2020). 
 
Juan Román, “Estudio de la interacción molecular del sistema mirosinasa de brócoli con 
glucorafanina y sinigrina, y su efecto sobre la actividad de la enzima”, Programa de Doctorado en 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Universidad de Santiago de Chile (2018). 
 
Carmen Pérez, “Optimización del procesamiento de brócoli para maximizar el contenido de 
sulforafano”, Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Universidad de Santiago 
de Chile (2015).  
 

 
TESIS DE MAGISTER (últimos 10 años) 
 

Fernando Aro, “Caracterización fisicoquímica y cinética de mirosinasa de brócoli recombinante 
producida en Pichia pastoris”, Magister en Tecnología de Alimentos (defensa en 2025). 
 



Víctor Zambrano, “Diseño y Optimización de un Proceso de Micro encapsulación de Sulforafano”, 
Programa de Magister en Ciencias de la Ingeniería mención Química (abril 2021) 
 
Francis González, “Diseño de un Proceso de Extracción de Sulforafano desde Brócoli para su 
Aplicación en la Industria de Alimentos”, Programa de Magister en Ciencias de la Ingeniería mención 
Química (diciembre 2020) 
 
María Belén Garzón, “Desarrollo de un alimento funcional extruido rico en sulforafano”, Programa de 
Magister en Tecnología de Alimentos, Universidad de Santiago de Chile (Septiembre 2017) 
 
Diego Catalán, “Aplicación del Método de Volúmenes Finitos para modelar la purificación 
cromatográfica de la enzima Mirosinasa”, Programa de Magíster en Ciencias de la Ingeniería mención 
Química, Universidad de Santiago de Chile (Octubre 2015). 
 
Carmen Pérez, “Optimización del proceso de escaldado de brócoli comercial para maximizar la 
formación de sulforafano”, Programa de Magíster en Tecnología de Alimentos, Universidad de Santiago 
de Chile (Octubre 2013). 
 
Jorge Pinto, “Optimización del secado convectivo de brócoli enriquecido en selenio”, Programa de 
Magíster en Ciencias de la Ingeniería mención Química, Departamento de Ingeniería Química, Universidad 
de Santiago de Chile (Abril 2012).  

 
Mauricio Zamorano, “Desarrollo de un alimento funcional a base de brócoli, que presente propiedades 
anticancerígenas y antioxidantes mejoradas”, Programa de Magíster en Tecnología de Alimentos, 
Departamento de Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2011). 
 

 
 
PREGRADO 
 

Asignatura “Procesos de Bioseparación” Ingeniería (Civil) en Biotecnología. 
 
Asignatura “Ingeniería Metabólica y Bioinformática” Ingeniería (Civil) en Biotecnología. 
 
Asignatura “Termodinámica”, Ingeniería (Civil) en Biotecnología 

 
Asignatura “Análisis de Bioprocesos” Ingeniería (Civil) en Biotecnología 

 
Asignatura “Planta Piloto de Bioprocesos” Ingeniería (Civil) en Biotecnología 

 
Asignatura “Ciencia de Alimentos I” Ingeniería (Civil y Ejecución) en Química 

 
 

 
TESIS INGENIERÍA (CIVIL) EN BIOTECNOLOGÍA  
 

Camila Gallardo, “Escalamiento del cultivo de Pichia pastoris para la producción de mioglobina 
recombinante” (2023).  
 
Yarni Pozo, “Producción de mirosinasa de brócoli recombinante en Bacillus subtilis” (2023) 
 
Fernando Aro, “Comparación y evaluación de dos sistemas de producción de mirosinasa de brócoli 
recombinante” (2023). 
 



Cristian Erazo, “Expresión heteróloga de la enzima mirosinasa de Brassica oleracea var italica en 
Pichia Pastoris” (abril 2021). 
 
Dorian González, “Caracterización estructural, fisicoquímica y cinética de las proteínas ESP y NSP de 
brócoli, para el diseño de una estrategia de purificación” (abril 2020) 
 
Constanza Martin, “Estudio y modelación de la degradación de sulforafano durante la deshidratación 
de brócoli en un secador de túnel” (Enero 2015).  
 
Natalia Loyola, “Efecto del secado de brócoli en un secador híbrido solar sobre el contenido de 
compuestos bioactivos” (Enero 2015).  
 
Diego Catalán, “Modelación y simulación del proceso de purificación de mirosinasa de brócoli” (Enero 
2015).  
 
Alejandro Angulo, “Caracterización fisicoquímica y funcional de myrosinasa de brócoli para el diseño 
de una estrategia de purificación” (Abril 2014). 
 
María Paz Rubio, “Estudio y modelación de la cinética de degradación de compuestos bioactivos de 
brócoli durante el almacenaje a baja temperatura” (Abril 2014). 
 
Ariel Orellana, “Diseño de un proceso de fraccionamiento de plasma sanguíneo basado en sistemas de 
dos fases acuosas para su aplicación en proteómica” (Octubre 2013). 
 
Juan Román, “Estudio y optimización del proceso de liofilización de brócoli para maximizar el 
contenido de sulforafano” (Octubre 2013). 
 
Ivana Cofré, “Estudio y optimización del secado de brócoli en un secador de túnel para maximizar el 
contenido de sulforafano” (Octubre 2013). 
 
Dafne Antoniz, “Deshidratación de brócoli enriquecido en selenio mediante lecho fluidizado pulsante y 
evaluación de su capacidad antioxidante in vivo”, tesis para optar al título de Ingeniero en Biotecnología, 
Departamento de Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2012). 
 
Alejandra Martínez, “Efecto de la administración de brócoli selenizado deshidratado sobre la esperanza de 
vida, fecundidad y defensa antioxidante de C. elegans”, tesis para optar al título de Ingeniero en 
Biotecnología, Departamento de Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2012) 
 
Ignacio Sepúlveda, “Estudio del efecto de la fertilización con selenio sobre el metabolismo de Brassica 
oleracea var. italica”, tesis para optar al título de Ingeniero en Biotecnología, Departamento de Ingeniería 
Química, Universidad de Santiago de Chile (Septiembre 2011).  
 

 
 

TESIS INGENIERÍA CIVIL/EJECUCIÓN EN QUÍMICA  
 

Nicolás Arriagada, “Desarrollo de alimentos saludables a partir del fruto del michay (Berberis 
darwinii H.)” (octubre 2020). 
 
Constanza Córdova, “Escalamiento e implementación del proceso de producción de harina de brócoli 
rica en compuestos bioactivos a nivel piloto” (septiembre 2018). 
 
Daniela Román, “Estudio de factibilidad técnica y económica de una planta productora de harina de 
brócoli” (abril 2018). 
 



Nicolás Lira, “Modelación de la interacción entre la enzima mirosinasa de brócoli y moléculas 
análogas a su substrato” (abril 2018). 
 
Alejandro Andrade “Diseño y optimización de un proceso para obtener un alimento horneado rico en 
sulforafano” (Agosto 2016).  
 

Mariela Miranda, “Optimización de las condiciones de pre-procesamiento de brócoli para maximizar el 
contenido de sulforafano”, tesis para optar al título de Ingeniero de Ejecución Químico, Departamento de 
Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Octubre 2013). 

 
Paola Antoine, “Diseño de un proceso de obtención de brócoli deshidratado mediante secado 
convectivo”, tesis para optar al título de Ingeniero de Ejecución Químico, Departamento de Ingeniería 
Química, Universidad de Santiago de Chile (Septiembre 2010).  

 
 

Maritza Ismail, “Aplicación de fraccionamiento basado en hidrofobicidad de proteínas plasmáticas”, 
tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, Departamento de Ingeniería Química, Universidad de 
Santiago de Chile (Septiembre 2009). 

 
Jorge Riquelme, “Mejoramiento del proceso productivo de baba de caracol con alto contenido de 
proteínas de interés biotecnológico” tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, Departamento de 
Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2009). 

 
Wildo Cifuentes, “Optimización del desempeño de proteómica mediante cromatografía de interacción 
hidrofóbica”, tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, Departamento de Ingeniería Química, 
Universidad de Santiago de Chile (Abril 2009). 

 
Lya Salinas, “Investigación de la aplicabilidad del sistema PEG4000/fosfato para la separación de 
proteínas altamente abundantes en plasma”, tesis para optar al título de Ingeniero de Ejecución Químico, 
Departamento de ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2009). 

 
Claudia Quilodrán, “Caracterización y purificación de dos bioindicadores del estado funcional de 
selenio”, Tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico e Ingeniero Civil en Biotecnología, 
Departamento de Ingeniería Química y Biotecnología, Universidad de Chile (Enero 2009).  

 
Mauricio Zamorano, “Aplicación de cromatografía de interacción hidrofóbica al pre-tratamiento de 
muestras biológicas para análisis proteómico”,  tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, 
Departamento de Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Noviembre 2008). 

 
Cristóbal Quintana, “Aplicación de sistemas de dos fases acuosas para el pretratamiento de muestras 
biológicas”, tesis para optar al título de Ingeniero de Ejecución Químico, Departamento de ingeniería 
Química, Universidad de Santiago de Chile (Octubre 2008). 

 
María Cristina Muñoz, “Desarrollo de una metodología de diagnóstico nutricional y evaluación de la 
factibilidad de patentamiento”, tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, Departamento de 
Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Octubre 2008). 

 
Iván Guzmán, “Desarrollo de un modelo estadístico que describa la expresión de bioindicadores 
nutricionales en función de las características de la alimentación”, tesis para optar al título de Ingeniero de 
Ejecución Químico, Departamento de ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2008). 

 
Patricio Pino, “Modelación fenomenológica de una columna cromatográfica para purificación de 
proteínas de interés biomédico”, tesis para optar al título de Ingeniero Civil Químico, Departamento de 
Ingeniería Química, Universidad de Santiago de Chile (Abril 2008). 

 



Gladys Navarro, "Metodologías de identificación de zonas hidrofóbicas superficiales en proteínas", 
Tesis para optar al título de Ingeniero Civil en Biotecnología, Facultad de Ciencias Físicas y Matemáticas, 
Universidad de Chile (Julio 2005). 

 
 

INVESTIGACIÓN 
 

LINEAS DE INVESTIGACIÓN 
 

Alimentos Funcionales:  
Desarrollo de ingredientes funcionales deshidratados, a base de vegetales enriquecidos de manera 
natural en compuestos bio-activos, tales como seleno aminoácidos, isotiocianatos, polifenoles, 
glucosinolatos y sulforafano. Dentro de los objetivos de esta línea de investigación se encuentra la 
optimización de procesos de escaldado y de secado, para maximizar el contenido de compuestos 
bio-activos en el producto final; formulación de alimentos funcionales (horneados, extruidos, 
deshidratados), estudios de estabilidad de compuestos bioactivos durante el almacenaje, procesos de 
microencapsulación. 

 
Procesos de Purificación de Proteínas: 

 Diseño y optimización de procesos para purificar proteínas o enzimas de interés para la industria de 
alimentos o farmacéutica. Diseño de procesos para la purificación de proteínas bioindicadoras 
metabólicas (transtirretina), y de enzimas de origen vegetal (mirosinasa). Investigación en diferentes 
operaciones de purificación de proteínas en general, como cromatografía de interacción hidrofóbica 
y sistemas de dos fases acuosas. 

 
 
 

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN FUNDAMENTAL  
 
Competición Nacional 
 

Proyecto ANID N°88240020 Tesis de Doctorado en el Sector Productivo: “Desarrollo de un 
proceso biotecnológico para la obtención de mioglobina bovina recombinante sostenible y 
eficiente, con potencial aplicación en la industria de los alimentos", en calidad de contraparte 
institucional USACH (2024 – 2026). 
 
Proyecto FONDECYT N°1201418: “Study and Optimization of a Process to obtain Recombinant 
Broccoli Myrosinase with Improved Catalytic Properties, with Potential Application in the Agro- Food 
Industry”, en calidad de Investigadora Responsable (2020 - 2023). 

 
Proyecto PAI N°77170008 “Fortalecimiento de la investigación en Biotecnología de Alimentos del 
Departamento de Ingeniería Química” (Contraparte institucional) (2018 – 2021). 

 
Proyecto de Investigación FONDECYT N° 1130384: “Study and optimization of a process to obtain 
dehydrated sulforaphane-rich broccoli intended to be a functional food”, en calidad de Investigadora 
Responsable. (2013 – 2017). 

 
Proyecto FONDECYT de Post-doctorado N° 3130601 “Optimización del cultivo y procesamiento de 
brotes de brócoli para maximizar la concentración de compuestos fenólicos, glucosinolatos y sulforafano”, 
en calidad de Patrocinante (2012 – 2014). 

 
Proyecto de Investigación FONDECYT N°1110101: “Theoretical and experimental analysis of a hybrid 
solar dryer using a phase-change material for energy storage”, en calidad de Co-Investigadora (2011 – 
2014). 

 



Proyecto de Investigación FONDECYT N° 1100437: “Study and optimization of a process to obtain 
dehydrated Se-enriched broccoli with improved anticarcinogenic and antioxidant properties”, en calidad 
de investigadora responsable (2010 – 2012). 

 
Proyecto de Investigación FONDECYT Nº 1061154: “Efecto de la suplementación dietaria con selenio 
orgánico sobre el proteoma sanguíneo: Identificación de nuevos bioindicadores del status metabólico del 
selenio”, en calidad de investigadora responsable (2006 – 2009). 

 
 
Competición Interna 
 

Proyecto DICYT N° 082111MO_AYUDANTE “Diseño y optimización de un proceso eficiente de 
microencapsulación de sulforafano extraído desde semillas de brócoli para estabilizar el compuesto en 
formulaciones alimenticias”, Investigadora Responsable (2019) 

 
Proyecto DICYT N°092011SF “Modelación fenomenológica comparativa de procesos de desalinización 
de aguas: Balance de materia, energía y mecanismos de transportes aplicados a tecnologías térmicas y de 
membranas”, en calidad de Co-Investigadora (2020 - 2022). 

 
Proyecto de Ayudante de Investigación 081911MO_PAP “Estudio de un Proceso escalable para producir 
mirosinasa de brócoli expresada en E. coli”, en calidad de Investigadora Responsable (2019)   

   
Proyecto de Postdoctorado 081911MO_POSTDOC “Caracterización fisicoquímica y funcional de las 
proteínas ESP y NSP de brócoli para el diseño de una estrategia de purificación”, en calidad de 
Patrocinante (2019 – 2020). 

 
Proyecto de Formación de Redes de Investigación 031811MO_RED “Formación de una red de 
Investigación en Alimentos Funcionales y Nutracéuticos para Fortalecer las Capacidades de Investigación 
de la Universidad de Santiago de Chile” (Investigadora responsable) (2018). 

 
Proyecto DICYT código 081711MO “Estudio y optimización de un proceso de extracción no 
convencional de sulforafano desde brócoli” (Investigadora responsable) (2017 – 2019). 

Proyecto Vridei 021711MO_PUBLIC “Aumento del contenido de compuestos bioactivos en brócoli 
mediante fertilización y procesamiento post-cosecha” (Investigadora responsable) (2017). 

 
Proyecto de Investigación DICYT N° 020911MO: “Optimización de cromatografía de interacción 
hidrofóbica para su aplicación en proteómica”, en calidad de investigadora responsable (2009). 

 
 
PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN APLICADA 
 
Competición Nacional 
 

Proyecto FONDEF IDEA ID25|10038 “Validation of SFN-rich microcapsules as functional 
ingredient with demonstrated effectiveness for its use in the food industry”, en calidad de Directora 
(2025 – 2027). 
 
Proyecto CORFO “Súmate a Innovar – Reactívate” 22SN-214338 “Incorporación trófica sostenible de 
micronutrientes y elementos traza en la dieta nacional: Producción de brotes vegetales para alimentación 
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