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Parte A. DATOS PERSONALES 
Nombre JAVIER 
Apellidos MARTÍNEZ MONZÓ 
Sexo (*) H Fecha de nacimiento (dd/mm/yyyy) 
DNI, NIE, pasaporte 
Dirección email xmartine@tal.upv.es URL Web 

Open Researcher and Contributor ID (ORCID) (*) 0000-0002-1123-
2304 

* datos obligatorios

A.1. Situación profesional actual
Puesto CATEDRÁTICO DE UNIVERSIDAD 
Fecha inicio 04/12/2021 
Organismo/ Institución UNIVERSITAT POLITÈCNICA DE VALÈNCIA (UPV) 
Departamento/ Centro DEPTO. TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 
País ESPAÑA Teléfono 

Palabras clave Impresión 3D de alimentos, extrusión, impregnación a vacío, 
cocción/fritura a vacío, propiedades fisicoquímicas de alimentos 

A.2. Situación profesional anterior (incluye interrupciones en la carrera investigadora, de
acuerdo con lo indicado en la convocatoria, indicar meses totales)

Periodo Puesto/ Institución/ País / Motivo interrupción 
01/01/1994-21/09/1996 Becario predoctoral Generalitat Valenciana. UPV (España) 

23/09/1996-31/12/1998 Ayudante de Escuela Universitaria. UPV (ESPAÑA) 

01/01/2000-30/09/2000 Ayudante de Universidad. UPV (España) 

01/10/2000-29/01/2002 Profesor Titular Escuela Univ. Interino. UPV (España) 

30/01/2002-03/12/2021 Profesor Titular de Universidad. UPV (España) 

A.3. Formación Académica

Grado/Master/Tesis Universidad/Pais Año 
Doctor en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos 

Universitat Politècnica de València (España) 1998 

Ingeniero Agrónomo (especialidad 
Industrias Alimentarias) 

Universitat Politècnica de València (España) 1994 

Parte B. RESUMEN DEL CV (máx. 5.000 caracteres, incluyendo espacios):  
Estudié Ingeniería Agronómica (Industrias Agroalimentarias) de 1987 a 1994 siendo el número 
uno de mi especialidad. Inicié mi carrera de investigación en 1993 con una beca de 
introducción a la investigación en el CSIC trabajando bajo la supervisión del Dr. José Antonio 
Prieto (h-26) en el IATA (Valencia) en la obtención de enzimas para la panificación de origen 
fúngico. Posteriormente, conseguí una beca predoctoral de la Generalitat Valenciana (1994) 
e inicié mi doctorado en el Departamento de Tecnología de Alimentos de la Universitat 
Politècnica de Valencia bajo la dirección de la Dra. Amparo Chiralt (h-85) y la Dra. Nuria 
Martínez (h-38), la línea de investigación en la que trabajé fue la de deshidratación osmótica 
e impregnación a vacío, obteniendo mi doctorado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
en 1998. Durante unos años continué trabajando en esta línea en la que dirigí 3 tesis. 
Paralelamente, en 1996, conseguí una plaza de profesor ayudante en el Departamento de 

Fecha del CVA  16/09/2025 

CURRICULUM VITAE ABREVIADO (CVA) 
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Tecnología de Alimentos de la UPV a través del programa cantera. Éste fue mi inicio como 
docente en el que asumí la responsabilidad del área de nutrición de la recién creada titulación 
en Ciencia y Tecnología de Alimentos.  Esta faceta docente hizo que iniciara una línea de 
investigación relacionada con la nutrición comunitaria que dio lugar a dos tesis doctorales y 
otra línea relacionada con la cocción y fritura a vacío. Esta última línea supuso el inicio del 
trabajo con numerosos profesionales de la restauración, el desarrollo de numerosos proyectos 
en esta área, dirección de tesis, publicaciones y patentes. De esta etapa quiero destacar la 
contribución a la red INDAGA (Innovación y Desarrollo Aplicado a la Gastronomía) financiada 
por el Ministerio de Ciencia e Innovación del 2008 al 2013. Esta red permitió la creación de un 
foro con diferentes universidades, centros de investigación, centros tecnológicos, empresas y 
profesionales de la restauración que dio lugar al impulso de lo que se vino en llamar la 
“Gastronomía Molecular” en España.  En esta línea se desarrolló un equipo de cocción a vacío 
(Gastrovac) que fue protegido como modelo de utilidad (U200400864) y licenciado a la 
empresa ICC y que actualmente se encuentra en cocinas de todo el mundo. Este equipo tuvo 
también una amplia repercusión mediática apareciendo incluso en un artículo de la revista 
Time (Addoring Vacuum, Sept. 26, 2006). Además, esta línea de trabajo en Ciencia y Cocina 
permitió desarrollar las Jornadas de Ciencia y Cocina en la UPV entre los años 2007 al 2014, 
con una amplia repercusión mediática. Durante esta etapa hice una estancia postdoctoral en 
Universidad de Texas A&M (USA) bajo la supervisión de la doctora Rosana Moreira (h-39) 
para trabajar en la temática de la fritura a vacío. En 2013 creamos la primera Spin-off en el 
sector alimentario de la UPV (Diseño de Alimentos, S.L.) de la que fui CEO hasta 2019. En la 
Spin-off nos especializamos en el desarrollo de productos para la industria alimentaria 
llegando a tener tres empleados y la obtención de dos ayudas Torres Quevedo. Desde el inicio 
de mi carrera profesional he sentido la necesidad de aplicar mis conocimientos a actividades 
de desarrollo tecnológico (7 patentes) y la colaboración con la industria con más de 20 
contratos con empresas (proyectos CDTi o prestaciones de servicios). En los últimos años he 
disfrutado de dos ayudas de la Generalitat Valenciana para estancias de doctores en 
empresas. Las empresas han sido: Importaco Casa Pons SAU (915 empleados) durante los 
años 2018 y 2019 y Vicky Foods (1150 empleados) durante los años 2022 y 2023. Desde el 
año 2016 inicié dos nuevas líneas de investigación relacionadas con la extrusión y la impresión 
3D de alimentos. En 2019 obtuvimos un proyecto de la UPV que nos permitió montar un 
biodigestor con lo que también trabajamos con medidas de bioaccesibilidad y biodisponibilidad 
de nutrientes. Paralelamente hemos participado en numerosos proyectos europeos 
relacionados con alimentación y salud y en el campo docente (ERASMUS +) relacionados con 
emprendimiento y nuevos productos. Todo este trabajo ha dado lugar a que actualmente 
tengo reconocidos seis sexenios (cinco de investigación y uno de transferencia). Resumiendo 
mi actividad científica: Total de publicaciones JCR 107 (71 en los últimos 10 años), indexadas 
32 (16 en los últimos 10 años), no indexadas 15.Total de citas en los últimos 10 años: 2594 
(Scopus). Índice h: 30 (Scopus). Tesis dirigidas 11; Trabajos fin de grado y máster dirigidos 
106; Participación o dirección de proyectos: 92; Libros 2; Capítulos de libro 31; presentaciones 
a congresos 196. Un resumen de esta actividad puede verse en el siguiente enlace 
https://www.upv.es/ficha-personal/XMARTINE  
Parte C. LISTADO DE APORTACIONES MÁS RELEVANTES  
C.1. Publicaciones más importantes en libros y revistas con “peer review” y
conferencias (ver instrucciones).
Barrios-Rodríguez, Yeison Fernando; Igual Ramo, Marta; Martínez-Monzó, Javier; García-
Segovia, Purificación. (2024) Multivariate evaluation of the printing process on 3D printing of
rice protein. Food Research International (176) 113838
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113838 Q1: Food Science and Technology - SCIE

Molina-Montero, María del Carmen; Matas-Gil, Adrián; Igual Ramo, Marta; Martínez-Monzó, 
Javier; García-Segovia, Purificación. (2023) Impact of Apricot Pulp Concentration on 
Cylindrical Gel 3D Printing. Gels 9(3), 253. https://doi.org/10.3390/gels9030253 Q1: Polymer 
Science - SCIE 

Matas-Gil, Adrián; Molina-Montero, María del Carmen; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, 
Purificación; Martínez-Monzó, Javier (AC). (2023) Viability Study on the Use of Three 
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Different Gels for 3D Food Printing. Gels 9(9), 736. https://doi.org/10.3390/gels9090736 Q1: 
Polymer Science - SCIE 

Molina-Montero, María del Carmen; Vicente-Jurado, Diana; Igual Ramo, Marta; Martínez-
Monzó, Javier; García-Segovia, Purificación. (2023) Fiber Enrichment of 3D Printed Apricot 
Gel Snacks with Orange By-Products. Gels 9(7), 569. https://doi.org/10.3390/gels9070569 Q1: 
Polymer Science - SCIE 

Matas-Gil, Adrián; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, Purificación; Martínez-Monzó, Javier 
(AC). (2022) Application of 3D Printing in the Design of Functional Gluten-Free Dough. Foods, 
11(11), 1555. https://doi.org/10.3390/foods11111555   Q1: Food Science and Technology - 
SCIE 

Uribe-Wandurraga, Zaida Natalia; Igual Ramo, Marta; Reino-Moyón, Javier; García-Segovia, 
Purificación; Martínez-Monzó, Javier (AC). (2021) Effect of Microalgae (Arthrospira platensis 
and Chlorella vulgaris) Addition on 3D Printed Cookies. Food Biophysics, 16, 27 - 39. 
https://doi.org/10.1007/s11483-020-09642-y Q2: Food Science and Technology – SCIE  

Uribe-Wandurraga, Zaida Natalia; Lu Zhang; Martijn, W.J.N; A.I.S Maarten; García-Segovia, 
Purificación; Martínez Monzó, Javier (AC). (2020) Printability and Physicochemical 
Properties of Microalgae-Enriched 3D-Printed Snacks. Food and Bioprocess Technology, 13, 
2029 - 2042. https://doi.org/10.1007/s11947-020-02544-4 Q1: Food Science and Technology 
- SCIE

García-Segovia, Purificación; García-Alcaraz, V.; Balasch Parisi, Sebastià; Martínez-Monzó, 
Javier (AC). (2020) 3D printing of gels based on xanthan/konjac gums. Innovative Food 
Science & Emerging Technologies, 64, 102343. https://doi.org/10.1016/j.ifset.2020.102343 
Q1: Food Science and Technology - SCIE 

Martínez Monzó, Javier (AC); Cárdenas, J.; García-Segovia, Purificación. (2019) Effect of 
Temperature on 3D Printing of Commercial Potato Puree. Food Biophysics, 14, 225 - 234. 
https://doi.org/10.1007/s11483-019-09576-0   Q2: Food Science and Technology - SCIE 

C.2. Congresos.

Martínez-Monzó, Javier;  García-Segovia, Purificación; Igual, Marta; Matas, Adrián; Molina-
Montero, Carmen; Vicente-Jurado, Diana; Barrios-Rodríguez, Yeison Fernando (2023). 3D 
Food Printing Experience from Spain. 9th International Conference on Food Chemistry & 
Technology. November 2023, Paris, France. Presentación oral. 

Martínez-Monzó, Javier (2023). Impresión 3D de alimentos. En III Congreso Internacional de 
Cereales, Leguminosas y Afines. Junio de 2023, Quito Ecuador. Conferencia invitada.   

Martínez-Monzó, Javier;  García-Segovia, Purificación (2023). Advanced technologies in 
Spain: from 3D food printing to virtual reality experience. En The 22th International Conference 
Life Sciences for Sustainable Development. September 2023, Cluj-Napoca, Romania. 
Conferencia invitada. 

Vicente-Jurado, Diana; Plaza González, Pedro José; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, 
Purificación; Martínez-Monzó, Javier; Catalá Civera, José Manuel (2023). Microwave cooking 
applied to 3D food printing. EN 37th EFFoST International Conference 2023. Valencia, Spain. 
Póster 

Barrios-Rodríguez, Yeison Fernando; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, Purificación; 
Martínez-Monzó, Javier (2023). Effect of 3D printing conditions on the development of protein 
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foods. EN 37th EFFoST International Conference 2023. (113 - 113). Valencia, Spain. 
Presentación oral. 

Matas-Gil, Adrián; Molina-Montero, María del Carmen; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, 
Purificación; Martínez-Monzó, Javier (2022). Printabilidad de un gel de gelatina-carragenato 
ι para diferentes geometrías. EN XI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos (CyTA/CESIA 2022). Zaragoza, España: Servicio de Publicaciones Universidad de 
Zaragoza. Póster 

Molina-Montero, María del Carmen; Matas-Gil, Adrián; Igual Ramo, Marta; Martínez-Monzó, 
Javier; García-Segovia, Purificación (2022). Evaluation of baking powder and baker's yeast 
addition to gluten-free doughs and geometry on 3D printing bread. EN TRANSCOLAB 
SUMMIT: Trends in grain-based foods. Bragança, Portugal. Póster 

C.3. Proyectos o líneas de investigación en los que ha participado. 

Martínez-Monzó, Javier (I.P.); Romeu-Marí, Raúl; Martínez Torán, Manuel; Esteve Sendra, 
Chele; García-Segovia, Purificación; Pagán Moreno, Mª Jesús. Impresión 3D de Matrices 
Alimentarias para la Obtención de Alimentos Mas Saludables Mediante la Incorporación de 
Componentes Microencapsulados con Distribución No Homogénea. (PID2020-115973RB-
C22). (01/09/21 - 31/08/24). Investigación competitiva proyectos. AGENCIA ESTATAL DE 
INVESTIGACION. 94.380,00 € 

Martínez-Monzó, Javier (I.P.); Martínez-Navarrete, Nuria (I.P.); Martínez Torán, Manuel; 
Martínez-Navarrete, Nuria; García Martínez, Eva María; Igual Ramo, Marta ... Pagán Moreno, 
Mª Jesús. Utilización de la impresión 3D para una alimentación personalizada y sostenible 
(AGROALNEXT/2022/001). (01/01/21 - 29/06/25). Investigación competitiva proyectos. 
GENERALITAT VALENCIANA. 176.335,00 € 

García-Segovia, Purificación (I.P.); Martínez-Navarrete, Nuria (I.P.); Martínez-Monzó, Javier; 
Martínez Torán, Manuel; García Martínez, Eva María; Vicente-Jurado, Diana ... Pagán 
Moreno, Mª Jesús. Desafios de la Aplicación de la Impresión 3D en el Diseño de Alimentos 
Funcionales Personalizados (AICO/2021/137). (01/01/21 - 31/12/23). Investigación 
competitiva proyectos. GENERALITAT VALENCIANA. 75.000,00 € 

C.4. Participación en actividades de transferencia de tecnología/conocimiento y 
explotación de resultados.  
Patentes: 

Patente: Martínez-Monzó, Javier; Penaranda-Foix, Felipe L.; Catalá Civera, José Manuel; 
Plaza González, Pedro José; Igual Ramo, Marta; García-Segovia, Purificación. Dispositivo y 
Método de Impresión 3D con Posprocesado Térmico por Microondas. UNIVERSIDAD 
POLITECNICA DE VALENCIA, P202330889. 31 Octubre 2023 (presentada). 

Contratos con empresa:  

Martínez-Monzó, Javier (I.P.); García-Segovia, Purificación. Valorización de los residuos de 
la industria de panificación sin gluten para la obtención de masas madre con función 
conservante. (02/11/23 - 01/11/26). I+D contratada/conveniada. SINBLAT ALIMENTACION 
SALUDABLE S.L. 80.125,00 € 

Martínez-Monzó, Javier (I.P.); García-Segovia, Purificación. Realización de Actividades en 
el Marco del Proyecto: Diseño de un complemento nutricional personalizado y adaptado a las 
necesidades genéticas individuales. (17/09/20 - 16/02/22). I+D contratada/conveniada. 
DULCESA, S.L. UNIPERSONAL. 30.625 €. 
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