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Proyecto colaborativo CSIC-USACH (CSIC, Espaiia). 2002-2005.
Utilizacion de técnicas moleculares para la detecciéon de
microorganismos contaminantes de importancia en la industria de
alimentos.

Proyectos de Innovacion en el Agro (FIA). 2002-2005. Seleccién
de levaduras nativas para elaboracién de vino organico de calidad
con propiedades vitivinicolas distintivas.

Proyectos de Innovacion en el Agro (FIA). 2002-2005. Desarrollo
de Agraz a partir de uvas marginales para vino (cv. Pais).
FONDECYT Regular (CONICYT). 2004-2007. GenoOmica
estructural en aislados nativos de levaduras de interés enologico.
FONDECYT Regular (CONICYT). 2004-2008. Estudio genético
molecular de la organizacion funcional de los genes de
carotenogénesis en Xanthophillomyces dendrorhous (Ex. Phaffia
rhodozyma).

FONDECYT Regular (CONICYT). 2004-2006. Estudio de la via
metabdlica para la produccion de 4-etilfenol en Brettanomyces
bruxellensis.

FONDECYT Regular (CONICYT). 2007-2010. Estudio genético
molecular de fenotipos de interés enoldgico en levaduras vinicas
endemicas.

Innova Corfo (CORFO). 2007-2009. Herramienta para la gestion
del proceso alimentario de salmonidos conducente al
mejoramiento del factor de conversion biologica, calidad del
producto final y sustentabilidad ambiental.

FONDECYT Regular (CONICYT). 2008-2010. Efecto de los
acidos hidroxicinamicos y sus derivados presentes en vino sobre
la expresion del gen cd de Brettanomyces bruxellensis.
Programa de Cooperacion Internacional (CONICYT). 2009-2010.
Estudio enolégico y molecular de fenotipos de interés industrial en
levaduras vinicas nativas.

Proyecto colaborativo CSIC-USACH (CSIC, Espaiia). 2009-2010.
Desarrollo de un sistema basado en qPCR para la deteccion de
levaduras productoras de etil fenol en vinos.

FONDECYT Regular (CONICYT). 2010-2013. Genetic and
molecular improvement of yeasts for wine making.

FONDEF (CONICYT). 2010-2013. La dieta viva Artemia: Un
recurso local estratégico para la sustentabilidad, bio-seguridad y
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costo-efectividad del programa de diversificacion de la acuicultura
chilena.

Instituto Chileno Antartico (INACH). 2010-2011. Busqueda de
actividades enzimaticas con potencial biotecnologico, en hongos
filamentosos y levaduras aisladas desde esponjas marinas
Antarticas de Bahia Fildes (isla Rey Jorge).

Ley Incentivo Tributario (CORFQO). 2010. Estudio del efecto que
ejerce sobre la vida util de lechugas, la aplicacion de ozono y el
envasado en atmosfera modificada.

FIC (RM). 2010. Aplicacion de ozono para la desinfeccion de
alimentos: Propuesta experimental y valorizacion de actividades.
FONDECYT Regular (CONICYT). 2011-2013. Transcriptome and
proteome of D. bruxellensis under stress conditions.

FONDECYT Postdoctorado (CONICYT). 2011-2013. Effect of
genes ICY1 and RDL2 in the ammonium metabolisms of wine
strains of Saccharomyces cerevisiae.

FIC (RM). 2011. Diseiilo de un Sistema de Desinfeccion y
Envasado, que permita aumentar la vida util de Hortalizas
Procesadas en la Region Metropolitana.

Innova Corfo (CORFQ). 2012. Valorizacion de un Subproducto de
la Industria Cervecera Mediante la Produccion de Levadura
Enriquecida para Alimentacion Humana.

Apoyo al Retorno de Investigadores/as desde el Extranjero
(CONICYT). 2013. Determinaciéon de los polimorfismos en
regiones regulatorias que subyacen la adaptacion al ambiente en
levaduras Saccharomyces cerevisiae.

FONDECYT Postdoctorado (CONICYT). 2013-2016. Evaluacion
de larespuesta de Dekkera bruxellensis a &cidos débiles y analisis
comparativo de la expresion génica.

Programa de Cooperacién Internacional (ECOS-CONICYT).
2014-2016. Identification of allelic variants underlying Nitrogen
Metabolism in yeast through an integrative BS-RNA seq approach.
I-LINK+ (CSIC, Espafa). 2015-2016. Bases fisiolégicas y
moleculares de la utilizacion de nitrdgeno durante la fermentacion
alcoholica.

FONDECYT Regular (CONICYT). 2015-2018. Identification of
natural genetic variants underlying nitrogen assimilation diversity
in yeast.

Programa de Cooperacion Internacional (CONICYT). 2015-2016.
Microbiologia de mostos y vinos.



27.Programa Atraccion e Inserciéon de Capital Humano Avanzado
(CONICYT). 2015-2017. Nitrogen Assimilation Differences
Between Industrial Yeast Strains

28.FIC (RM). 2015. Habilitacion de Productores Horticolas de la
Regidon Metropolitana para la Elaboracion de Productos IV Gama.

29.FIC (VI Region). 2016. Valorizacion Agroindustrial de
Subproductos de la Quinoa.

30.FIC (VI Region). 2016. Biopesticida en Base a Saponinas
Extraidas de Quinoa.

31.Voucher (CORFO). 2016. Disefio y Desarrollo de un Snack
Saludable en base a Kale y Sal de Mar- Salam Gourmet.

32.Bien Publico (CORFO). 2016. Disefio de un protocolo de
monitoreo y control de riesgos asociados a norovirus y hepatitis-A
en la cada productiva de berries.

33. Proyectos de Innovacion en el Agro (FIA). 2016. Elaboracion de
una linea de snacks saludables en base a granos y harina de
quinoa extruidos, con alto contenido proteico, rico en fibras y libres
de gluten.

34. Licitacion (MINAGRI). 2017. Disefio e implementacion de
estandares para la disminucion programada de nutrientes criticos
en las MIPYMEs alimentarias, con reconocimiento de la Autoridad
Sanitaria (MINSAL).

35.FONDECYT de Iniciaciéon en Investigacion (CONICYT). 2017-
2020. A synthetic biology approach for functional characterization
of genes acquired by Horizontal Gene Transfer (HGT) in yeasts.

36. FONDECYT regular (CONICYT). 2018-2021. Decoding the
genomic and phenomic complexity of the cryotolerant yeast
Saccharomyces eubayanus.

37.FIC (VI Region). 2018. Fitoextractos de hierbas medicinales en el
secano costero.

38. Sumate a Innovar (CORFO). 2019. Desarrollo de estrategia de
secado para ingrediente sustituto de grasas de bajo aporte
caldrico.

39.Sumate a Innovar (CORFO). 2019. Desarrollo de nuevos
alimentos saludables a partir de michay (Berberis darwinii H.) para
mejorar la competitividad de la empresa Greenovation mediante
el aprovechamiento de recursos nativos sub-explotados.

40.VIME (USACH). 2019. Evaluacion de propiedades funcionales
para la validacion de mensajes saludables en productos
alimenticios.
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VIME (USACH). 2019. Gestion Alimentaria Habilitante de
Pequefios Productores y Comerciantes Agropesqueros

Proyecto  Postdoctoral (VRIDEI, USACH). 2019-2020.
Combinando aproximaciones de evolucion experimental y biologia
sintética para entender los mecanismos de adaptacion a bajo
contenido de nitrogeno en levaduras.

FONDECYT Regular (CONICYT). 2020-2025. Exploiting the wild
genetic diversity of Saccharomyces cerevisiae for wine production.
FONDEF IDeA 1+D (ANID). 2021-2023. Cepas de levaduras con
menor eficiencia en la produccion de alcohol para la elaboracion
de vinos de calidad.

Sumate a Innovar (CORFO). 2021. Ingrediente funcional a partir
de la valorizacién de desechos del maqui.

FONDECYT de Iniciacion en Investigacion (ANID). 2022-2025.
Effect of domestication over TORCL1 signalling pathway activation
in Saccharomyces cerevisiae.

Sumate a Innovar (CORFO). 2022. Encapsulado de aceite
esencial de lapulo y evaluacién de estabilidad.

Sumate a Innovar para Empresas Lideradas por Mujeres
(CORFO). 2022. Fermentacion de repollo en barriles de madera.
FONDEF IDeA 1+D (ANID). 2023-2025. Preservation system,
based on an improved native-yeast with optimal H2S production
and release, for extending the shelf-life of non-climacteric fleshy
fruit.

FONDEF IT (ANID). 2023-2025. Sistema integrado de
intervenciones en alimentacién y actividad fisica para mejorar los
habitos alimentarios y de actividad fisica de estudiantes de
establecimientos educacionales pertenecientes a un Servicio
Local de Educacion Publica (“Escuelas + Saludables”).

FIC (VI Regidn). 2023. Transferencia escalamiento cascarilla de
qguinoa.

Sumate a Innovar (CORFO). 2023. Identificacion de bebidas
probidticas de fermentacién natural (Ginger Ale), para el
desarrollo de nuevos productos estandarizados preservando el
caracter probiotico de la marca Brugga.

FONDEF IDeA 1+D (ANID). 2024-2026. Obtencion de una cepa de
levadura sobreproductora de ergosterol para su uso en la
produccion de pan suplementado con vitamina D.

Sumate a Innovar (CORFO). 2024. Estudio de propiedades
nutricionales y sensoriales de un prototipo de producto



deshidratado en base a frutillas y frambuesas de la IV Regién, con
diferentes técnicas de secado.



