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RESUMEN

Obtuvo los grados de: Doctora en Alimentos y Nutricion, con especialidad en Analisis Sensorial
de Alimentos y Sensometria, en la Facultad de Ingenieria de Alimentos de la Universidad
Estadual de Campinas — Brasil, Magister en Estadistica en el Instituto de Matematica,
Estadistica y Ciencia de la Computaciéon en la Universidad Estadual de Campinas - Brasil y
Bachiller en Estadistica en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Trabajé como
docente en la Fundacion Getulio Vargas y en las Universidades de Sao Paulo y Campinas,
Brasil. Fue consultora estadistica y de Andlisis Sensorial de grandes empresas del sector
alimenticio y asesoré numerosos proyectos de investigacion en el Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL, Brasil. Publicé articulos cientificos en reconocidas revistas internacionales y
en el afio 2002, el Institute of Food Technologists — IFT de Estados Unidos, le otorg6 el premio
por el mejor trabajo cientifico en el area de Analisis Sensorial de Alimentos. De noviembre de
2006 hasta diciembre de 2012, se desempefi6 como docente e investigadora principal en
CENTRUM Catdlica, Centro de Negocios de la Pontificia Universidad Catdlica del Perd. Desde
octubre de 2010, viene colaborando como profesora acreditada de la Universidad de Sao Paulo
en diversos proyectos de investigacion en el sector agroindustrial, junto a equipos
multidisciplinarios del Departamento de Agroindustrias, Alimentos y Nutricion de la ESALQ. De
abril de 2013 a diciembre de 2017, se desempefi6 como Directora de Investigacion de la
Facultad de Ingenieria Agraria de la Universidad Catélica Sedes Sapientiae, siendo designada
Directora General de Investigacién en agosto de 2017. Actualmente, es calificada como
investigadora REGINA por el CONCYTEC, se desempefia como docente principal y ocupa el
cargo de Directora General de Investigacion de la Universidad Catélica Sedes Sapientiae,
donde ademas de coordinar el Proyecto PROINFANT, junto a 8 paises de Iberoameérica, dicta
cursos de Estadistica, Metodologia de la Investigacion y Tesis de Grado.

1. DATOS PERSONALES

1.1. Nombre: Nilda Doris Montes Villanueva.

1.2. Direccion: Calle José Sabogal 577, Dpto. 503 — Miraflores - Lima.
1.3. DNI: 08633219

1.4. Estado Civil: casada.

1.5. Nacionalidad: peruana.

1.6. Teléfonos: Casa: 0051-1-3586870, Cel. RPM: #942881184

1.7. E-mail personal: nildadorismv@gmail.com

1.8. E-mail laboral: nmontes@ucss.edu.pe

2. FORMACION ACADEMICA

2.1. Doctora en Alimentos y Nutricion, Sub-&rea Analisis Sensorial de Alimentos, por la
Facultad de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Estadual de Campinas (FEA-
UNICAMP), Sao Paulo - Brasil.

2.2. Magister en Estadistica por el Instituto de Matematica, Estadistica y Computacion
Cientifica de la Universidad Estadual de Campinas (IMECC-UNICAMP), Sao Paulo -
Brasil.

2.3. Bachiller en Estadistica por la Facultad de Ciencias Matematicas de la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos, Lima - Pera.
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3. AREAS DE ACTUACION

Analisis Exploratorio de Datos y Analisis de Datos en general
Disefio de Experimentos

Analisis de Regresién y Correlacion (Lineal y no Lineal)
Analisis de Variancia

Estadistica no Paramétrica

Analisis Multivariado de datos

Control Estadistico de Procesos

Analisis Sensorial de Alimentos

Estudios con consumidores e Investigacién de Mercado
Calidad Total y Six Sigma

Asesoria de Proyectos de Investigacion en el area de Analisis Sensorial de Alimentos y
Sensometria

Consultoria Estadistica a Empresas

4. EXPERIENCIA PROFESIONAL

4.1. Como Consultora/Asesora

4.1.1.Desarroll6 actividades como Consultora Estadistica en el Instituto de
Investigacion de Ciencias Bioldgicas "Antonio Raimondi" de la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos en el afio 1988, principalmente en el area de
Bioestadistica, Series Temporales, Muestreo y Andlisis Multivariado.

4.1.2.Consultora Estadistica desde marzo de 1993 hasta octubre del 2005 en el Centro
de Tecnologia de Carnes - CTC y Centro de Tecnologia de Embalajes de
Alimentos - CETEA del Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL de Campinas
- Brasil, principalmente en las areas de Disefio de Experimentos, Control de
Calidad, Modelos de Regresion Lineal y no Lineal, Modelos de Andlisis de
Varianza, Andlisis Multivariado, Estadistica no Paramétrica y Métodos
Estadisticos en general.

4.1.3.Consultora Estadistica y de Analisis Sensorial a diversas empresas como
UNILEVER; NESTLE, RENATA, PERDIGAO y SADIA.

4.1.4.Desarroll6 actividades como Asesora Estadistica de Tesis (Maestria/ Doctorado)
y Proyectos de Investigacién dando asesoria y soporte en todas las fases de la
experimentaciéon a los alumnos del Postgrado, profesores e investigadores del
Instituto de Tecnologia de Alimentos y de la Universidad Estadual de Campinas,
desde la discusién de los objetivos, el levantamiento de informaciones, disefio de
cuestionarios para colecta de datos, pruebas piloto, disefio de los experimentos,
monitoreo de los experimentos, deteccion de fuentes de error, sesgos y variables
importantes no consideradas, mejoramiento de metodologias de medicién de las
respuestas experimentales, calibracion de aparatos, experimentos confirmatorios,
analisis de datos, interpretacion y discusion de resultados, analisis post-mortem y
meta-analisis.

4.2. Docencia

4.2.1. Docente, investigadora principal y Directora General de Investigacion de la
Universidad Catolica Sedes Sapientiae, desde agosto de 2017 al presente.

4.2.2. Docente, investigadora principal y Directora de Investigacion de la Facultad de
Ingenieria Agraria de la Universidad Catdlica Sedes Sapientiae, de abril de 2013
a diciembre de 2017.

4.2.3. Docente e investigadora principal en el Centro de Negocios (CENTRUM) de la
Pontificia Universidad Catolica del Per(, desde noviembre de 2006 hasta
diciembre de 2012.



4.2.4. Docente acreditada en el Departamento de Agroindustria, Alimentos y Nutricién
(LAN) de la Escuela Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ) de la
Universidad de Sao Paulo — Brasil, desde octubre de 2010.

4.2.5. Dicté como conferencista invitada el mini curso “Importancia do planejamento
experimental e dos métodos estatisticos na geracdo, analise e interpretacéo de
dados sensoriais”, en el XVII ENAAL e Illl Congresso Latino Americano de
Analistas de Alimentos, realizado em Centro de Eventos del Pantanal, Cuiaba -
Mato Grosso, Brasil, entre los dias 02 y 03 de julio de 2011.

4.2.6. Dict6 como profesora invitada, el curso “Estatistica e Analise Sensorial
Avangada” a los alumnos del postgrado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
del departamento de Agroindustria, Alimentos y Nutricion de la Universidad de
Sao Paulo, entre los dias 02 y 16 de agosto de 2010.

4.2.7.Dict6 como profesora invitada, el mini-curso “Estatistica para
Experimentalistas” a los profesores de la Facultad de Ingenieria y Tecnologia de
Alimentos (FZEA) de la Universidad de Sao Paulo, entre los dias 11 y 25
noviembre de 2009.

4.2.8. Dicté como profesora invitada, el mini-curso “Métodos estatisticos avancados
em Analise Sensorial” a los a los alumnos del postgrado de la Facultad de
Ingenieria y Tecnologia de Alimentos (FZEA) de la Universidad de Sao Paulo,
entre los dias 11 y 25 noviembre de 2007.

4.2.9.Dict6 el curso on-line “Estadistica y Analisis de Datos” para gerentes de Recursos
Humanos a través da la Académie ACCOR de Brasil, entre julio y agosto de
2006.

4.2.10. Dict6 el curso de “Métodos Cuantitativos I” para los alumnos de Maestria en
Gerencia de Industrias Agropecuarias y Pesqueras de la Escuela de Post-grado
de la Universidad Nacional del Santa, Chimbote — Per(, entre marzo y mayo de
2006 y agosto a nhoviembre de 2006.

4.2.11. Dict6 los cursos de “Métodos Cuantitativos | y Métodos Cuantitativos II” para
los alumnos de Administracion y Direccion de Empresas - MBI en la Fundacion
Getulio Vargas, Sao Paulo — Brasil, entre marzo de 2004 y diciembre de 2004.

4.2.12. Dicto el curso de “Analisis Sensorial de Alimentos” junto con el profesor Jorge
Herman Behrens para los alumnos de Postgrado en Tecnologia de Alimentos de
la Facultad de Ciencias Farmacéuticas del Departamento de Alimentos y
Nutricion Experimental de la Universidad de Sao Paulo — USP, Brasil, entre
septiembre de 2003 a diciembre de 2003.

4.2.13. Profesora a tiempo parcial en el Departamento de Estadistica de la Universidad
Nacional Mayor de San Marcos, entre enero de 1988 y diciembre de 1988, donde
dicté los cursos de “Teoria de la Estadistica”, “Estadistica no Paramétrica
(Estadistica Cll)” e “Interpretacion y Aplicacion de datos Estadisticos”.

4.2.14. Ejercio labor docente en el Instituto de Comercio Exterior del Peru entre marzo
de 1988 y diciembre de 1988, donde dicté los cursos de Estadistica y
Econometria.

4.3. MINI CURSOS DICTADOS

Dictdé mini-cursos y seminarios para ensefianza de diversas metodologias estadisticas
y sus aplicaciones, volcadas para el sector de investigacién del Centro de Tecnhologia
de Carnes — CTC y Centro de Tecnologia de Embalajes Alimentos — CETEA del



Instituto de Tecnologia de Alimentos de Campinas, Sao Paulo, dando énfasis a los
conceptos, utilizacién e interpretacion de los resultados.

5. PRACTICAS PROFESIONALES Y BECAS

5.1.

5.2,

5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

Practicas en el Instituto Nacional de Estadistica del Pert en el Departamento de
Indicadores Econdmicos durante el periodo de marzo a julio de 1987.

Realiz6 practicas de Capacitacién Docente de la CAPES (PECD), dictando el curso de
“Estadistica para Experimentadores” (ME-414), en el Instituto de Matematica,
Estadistica y Computacién Cientifica de la Universidad Estadual de Campinas,
durante el periodo de 01-08-1998 a 31-12-1998.

Beca de la Coordinacién de Perfeccionamiento del Personal de Nivel Superior -
CAPES, en el periodo 01/90 a 02/90. Para realizacion del curso de verano de los
candidatos al programa de maestria en Estadistica del Dpto. de Estadistica do
Instituto de Matematica, Estadistica y Ciencia de la Computacion - IMECC de la
Universidad Estadual de Campinas.

Beca de la Coordinacion de Perfeccionamiento del Personal de Nivel Superior -
CAPES, durante el periodo 03/90 a 02/91. Para realizacion de la maestria en el Dpto.
de Estadistica del Instituto de Matematica, Estadistica y Ciencia de la Computacion -
IMECC de la Universidad Estadual de Campinas.

Beca del Consejo Nacional de Desarrollo Cientifico y Tecnoldgico - CNPq, durante el
periodo 03/91 a 08/92. Para realizacion de la maestria junto al Dpto. de Estadistica del
Instituto de Matematica, Estadistica y Ciencia de la Computacion — IMECC de la
Universidad Estadual de Campinas.

Beca de la Fundacion de Amparo a la Investigacion del Estado de Sao Paulo -
FAPESP, desde 10/98 hasta 02/2003. Para realizaciéon del doctorado en el
Departamento de Alimentos y Nutricion — DEPAN de la Facultad de Ingenieria de
Alimentos de la Universidad Estadual de Campinas.

Beca de la Fundacién de Amparo a la Investigacion del Estado de Sao Paulo -
FAPESP, para participacion en el 2002 IFT Annual Meeting Technical Program and
Food Expo, California, USA y visita técnica a la Universidad de California - Davis,
USA. Periodo de 13 a 30 de julio de 2002.

6. PARTICIPACION EN CURSOS, CONGRESOS Y EVENTOS CIENTIFICOS

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

Participé del “Ciclo de Conferencias: La Estadistica y sus aplicaciones” realizado en el
periodo de 24 a 28 de marzoy 7 a 11 de abril de 1985 en el Auditorio de la Facultad de
Ciencias Matematicas de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Lima, Perq.

Particip6 del Seminario “Construccion, aplicacion e interpretacion de los indicadores
econodmicos y sociales” realizado en el periodo de 15 a 21 de enero de 1985 en el
Auditorio de la Facultad de Ciencias Matematicas de la Universidad Nacional Mayor de
Sano Marcos, Lima, Peru.

Particip6 en el “I Seminario Nacional de Estadistica Matematica” realizado en el periodo
de 26 a 30 de agosto de 1985 en la Universidad Nacional de Truijillo, Trujillo, Pera.

Participé del Forum sobre: “Computacion e Informatica”, realizado en el periodo del 13
al 17 de octubre de 1986 em el Auditorio de la Facultad de Ciencias Mateméticas de la
Universidad Nacional Mayor de San Marcos, Lima, Peru.

Participé del “Segundo Coloquio Nacional de Investigacion Operativa” realizado en el
periodo del 10 al 13 de diciembre de 1986 en el Centro de Convenciones del Hotel
Crillon, Lima, Pera.



6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

Participd del “V Coloquio de Matematicas”, realizado en el periodo del 16 al 21 de
noviembre de 1987 en la ciudad de Trujillo, Pera.

Realiz6 el mini curso “Algunas Técnicas Demograficas Recientes para Andlisis de la
Fecundidad y de la Mortalidad”, realizado del 2 al 11 de noviembre de 1987 en la
Facultad de Ciencias Matematicas de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
Lima, Peru.

Realiz6 el curso “Tratamiento de observaciones anémalas via Robustez” dictado por el
Dr. Oscar Bustos en el periodo del 20 al 28 de noviembre de 1988 en el Laboratorio de
Estadistica de la Facultad de Ciencias e Ingenieria de la Pontificia Universidad Catélica
del Pera.

Particip6 do “IX SINAPE - Simposio Nacional de Probabilidad y Estadistica” realizado
de 23 a 27 de julio de 1990 en el Instituto de Matemética y Estadistica - IME de la
Universidad de Sao Paulo, Brasil.

Realiz6 el curso "Using Generalized Linear Models to Analyze Data From Agricultural
and Horticultural Experiments", dictado por el Dr. Martin S. Ridout (Horticulture
Research International, Inglaterra), en el Departamento de Matematica y Estadistica de
la ESALQ/USP, en Piracicaba, Sao Paulo durante el periodo de 8 a 12/07/91.

Particip6 da "4° Escola de Séries Temporais e Econometria”, realizada en el Instituto de
Matematica Pura y Aplicada (IMPA), durante los dias 17 a 20 de julio de 1991 en Rio
de Janeiro, Brasil.

Participé del “18° Coloquio Brasileiro de Matematica” realizado en el Instituto de
Matematica Pura y Aplicada (IMPA) durante los dias 22 al 26 de julio de 1991 en Rio
de Janeiro, Brasil.

Particip6 de la “Il Jornada de Biometria: A Estatistica na Biotecnologia” realizado en el
Instituto Agronémico de Campinas, el dia 23 de marzo de 1992, Brasil.

Particip6 del “5° Simpédsio de Estatistica Aplicada a Experimentacdo Agrondmica e 38°
Reunido Anual da Rbras (The Biometric Society)”, realizado en la Universidad Federal
de Rio Grande do Sul del 18 al 23 de julio de 1993 y asisti6 a los mini-cursos Il:Topicos
Especiais de Estatistica Experimental utilizando o SANEST vy lll: Regresséao Logistica e
Andlise de Sobrevivéncia, Brasil.

Particip6 del “XXIII Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola —-CONBEA”, realizado
em Campinas — SP, de 18 a 22 de julho de 1994.

Particip6 de la “Jornada de Estatistica Industrial” realizado en el Instituto de Pesquisa
Tecnoldgica (IME-USP/IPT-SP) el dia 25 de outubro de 1995, Brasil.

Realiz6 el curso de extension “Proyecto de Experimentos Industriais”, dictado por el Dr.
Armando Mario Infante (IMECC-UNICAMP), en la Facultad de Ingenieria Mecanica de
la Universidad Estadual de Campinas durante los meses de agosto a octubre de 1995,
Brasil.

Realiz6 el “Curso de Treinadores da Pastoral da Crianga” organizado pelo
CNBB/UNICEF, realizado en el Centro de Pastoral Pio Xll - Campinas, durante el mes
de marzo de 1996.

Participd del “I Simpodsio Ibero-americano de Analise Sensorial” promovido por la
Facultad de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Estadual de Campinas, en el
periodo del 30 de junio al 03 de julio de 1996, en Campinas — SP, Brasil.

Particip6 do “1° Workshop Brasileiro sobre Estudos de Consumidor’ realizado en la
Embrapa Agroind. de Alimentos, con carga horaria de 16 horas, durante el periodo del
12 al 13 de mayo de 1998 en la ciudad de Rio de Janeiro, Brasil.

Participd en el “Il Brazilian Meeting on Chemistry of Food and Beverages” realizado en
el periodo del 01 al 03/12/99 en la Facultad de Ciencias Farmacéuticas del Campus de
Araraquara de la UNESP, SP - Brasil.



6.22.

6.23.

6.24.

6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

6.31.

6.32.

6.33.

6.34.

6.35.

6.36.

6.37.

Participé en el “XVII Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”,
realizado en el periodo del 8 al 10 de agosto de 2000, en el Centro de Convenciones
de Ceara, Fortaleza, Brasil.

Participé del Seminario Técnico “Andlise Estatistica: Aplicagdo em Analise Sensorial e
Pesquisa do Consumidor”, con carga horaria de 8 horas, organizado por la Asociacion
Brasileira de Ingenieros de Alimentos — ABEA, realizado el dia 27 de septiembre de
2001, en Sao Paulo, Brasil.

Participé del "2002 Annual Meeting Technical Program and Food Expo”, realizado en el
periodo del 15 al 19 de junio de 2002 en California, USA.

Participé en el “XVIII Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos”,
realizado en el periodo del 04 al 07 de agosto de 2002 en Porto Alegre, RS, Brasil.

Realizé el mini curso "Perfil Livre: Uma opcdo para Analise Sensorial Descritiva
Quantitativa" dictado por la Dra. Marta de Toledo Benassi en el XVIII Congreso
Brasileiro de Ciencia e Tecnologia de Alimentos, el dia 05 de agosto de 2002 en Porto
Alegre, Brasil.

Particip6 del curso de “Estadistica Experimental II”, dictadas por las Profesoras
Doctoras Clarice G. Borges Demétrio y Rosemarie Bailey en el Departamento de
Ciencias Exactas de la ESALQ/USP, durante el primer semestre de 2005, Brasil.

Realizé el mini curso: “Mixed Models Analyses Using the SAS® System” dictado por el
Dr. Jose Carvalho Filho en el Instituto de Matemética, Estadistica y Ciencia
Computacional (IMECC-UNICAMP), dictado en el periodo del 31 de octubre al 02 de
noviembre de 2005.

Particip6 del “2° Seminario Internacional de Ciéncia e Tecnologia na América Latina — A
Universidade como Promotora do Desenvolvimento Sustentavel”, realizado los dias 09
y 10 de noviembre de 2005 en el Auditorio de la Facultad de Ciencias Medicas de la
UNICAMP, Campinas, Sao Paulo, Brasil.

Particip6 del 7" Pangborn Sensory Science Symposium, realizado en el periodo del 12
al 17 de agosto de 2007 en Minneapolis, MN, USA.

Particip6 del SENSOMETRICS 2008, realizado del 20 al 23 de Julio de 2008 en St.
Catharines, Ontario, Canada.

Particip6 del “VI Simposio Ibero-americano de Analisis Sensorial — SENSIBER”,
realizado del 19 al 21 de agosto de 2010 en el Centro Universitario SENAC, Sao Paulo,
Brasil.

Realiz6 el curso internacional: “Targeting the Consumer: Advanced Consumer Science
for New Product Development and Choice Trials” dictado por los profesores doctores
Hall MacFie (UK) y Herbert L. Meiselman (USA); organizado por el VI Simposio Ibero-
americano de Analisis Sensorial — SENSIBER entre los dias 17 a 19 de agosto de
2010, Sao Paulo, Brasil.

Participé del “Fourth European Conference on Sensory and Consumer Research”,
realizado del 05 al 08 de septiembre do 2010 en el Palacio Europa, Vitoria-Gasteiz,
Espafia.

Participd en el “XVII ENAAL e Ill Congresso Latino Americano de Analistas de
Alimentos”, realizado del 03 al 07 de julio de 2011 en el Centro de Eventos del
Pantanal, Cuiaba - Mato Grosso, Brasil.

Particip6é del 9th Pangborn Sensory Science Symposium, realizado del 04 al 08 de
septiembre de 2011 en Toronto, Canada.

Realiz6 el curso internacional: ¢ Qué significa hacer una obra y como se vuelve (til para
todos?, dictado por el Dr. Bernhard Scholz (Alemania) y organizado por la Universidad
Catdlica Sedes Sapientiae y la Scuola d'Impresa entre los dias 26 a 28 de octubre de
2012.



6.38.

6.39.

6.40.

6.41.

Particip6 del 10th Pangborn Sensory Science Symposium, realizado del 11 al 15 de
agosto de 2013 en Rio de Janeiro, Brasil.

Participé del 12t Pangborn Sensory Science Symposium, realizado del 20-24 de
agosto de 2017 en Providence, Rhode Island, USA.

Participé del 13 Pangborn Sensory Science Symposium, realizado del 28 de julio al 01
de agosto de 2019 en Edimburgo, Escocia, Reino Unido.

7. PRESENTACION DE TRABAJOS EN EVENTOS INTERNACIONALES

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

Mortatti, M.P.L.; Cipolli, K.M.V.A.B., Villanueva, N.D.M.; Moretti, R. H. “Avaliagédo
sensorial e fisico-quimica de peito de frango submetido a tratamento de imersao em
solugdo de dimetilcarbonato”. Il Simpdsio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos-
Progresso e Acdo para o ano 2000, realizado del 10 al 14 de Noviembre de 1997,
Campinas, Sao Paulo.

BERGARA, S.F.; BERTOLINI, A.C.; PRADO, M.A.; TOREZAN, G.A.P.; VILLANUEVA,
N.D.M.; DA SILVA, M.A.A.P. “Estudo do perfil sensorial e aceitagdo de cinco marcas
comerciais de bebida lactea achocolatada acondicionada em embalagem Tetra Brik”.
Il Simpésio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos - Progresso e Ac¢do para 0 ano
2000, realizado del 10 al 14 de Noviembre de 1997, Campinas, SP. Libro de
Resumenes, pp.146.

Villanueva, N. D. M.; Da Silva, M. A. A. P.; Petenate, A. J. “Discriminating power and
reliability of three scales for consumer data collection: Diagnosis of the ANOVA
model”. 1999 IFT Annual Meeting Technical Program and Food Expo, realizado los
dias 24 a 28 de julio de 1999 en Chicago, lllinois, USA. Abstract Book pp 199.

Villanueva, N. D. M.; Da Silva, M. A. A. P. “Desempenho de trés tipos de escala,
facilidade de uso e diagnéstico do modelo ANOVA em estudos com consumidores”.
XVII Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizado en el
periodo del 8 al 10 de agosto de 2000, en el Centro de Convenciones de Ceara,
Fortaleza, Brasil.

Villanueva, N. D. M.; Da Silva, M. A. A. P.; Petenate, A. J. “Self-adjusting and hybrid
hedonic scales: Advantages and disadvantages with respect to traditional affective

methods”. 4" Pangborn Sensory Science Symposium, realizado del 22 al 26 de julio de
2001 en Dijon, Francia. Abstract Book pp 136.

Villanueva, N. D. M, Petenate A. J. & Da Silva, M. A. A. P “Performance of the hybrid
and self-adjusting hedonic scales in the generation of Internal Preference Maps”. 2002
IFT Annual Meeting Technical Program and Food Expo, realizado en el periodo del 15
al 19 de junio de 2002 en California, USA. Abstract Book pp 265-266.

Bergara Almeida, Selma; Villanueva, Nilda Doris M.; Faria, José F.A.; Bettini, Mércia
De F. M.; Da Silva, Maria A. A. P. “Estabilidade de diferentes aromas citricos naturais
ao processamento térmico e impacto sobre o perfil sensorial e aceitacdo de suco de
laranja pronto para beber”. V SLACA — V Simpésio Latino Americano de Ciéncia de
Alimentos, realizado en el periodo del 3 al 6 de noviembre de 2003 en el Centro de
Convenciones de la UNICAMP, Campinas, Brasil. Anales (CD-ROM) del 5° Simposio
Latino Americano de Ciencia de Alimentos.

J.H. Behrens, N.D.M. Villanueva, M.A.A.P. da Silva. “Effect of nutritional and health

claims on the acceptability of a new fermented soymilk beverage”. Gth Pangborn
Sensory Science Symposium, realizado en el periodo del 7 al 11 de agosto del 2005
en North Yorkshire, UK.

Juliana Moraes De Oliveira; Patricia Goldschmidt Lins; Nilda D. Montes Villanueva;
Marco Antonio Trindade. Levantamento de descritores para Analise Descritiva
Quantitativa de bolo industrializado sabor cenoura com recheio de chocolate. XX
Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizado en el periodo



del 8 al 10 de octubre de 2006, Curitiba - Parana, Brasil. Anales (CD-ROM) del XX
CBCTA. 2006.

7.10. M.R. Costa, W. Bergamin Filho, K.M.A.V.B. Cipolli, N.D.M. Villanueva, P.E. Felicio,
E.T.F. Silveira. “Brazilian consumer’s preferences for traditional and accelerated new

processing dry cured hams”. 7th Pangborn Sensory Science Symposium, realizado en
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