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Datos Generales

INSTITUCION PRINCIPAL
Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay/ Latitud - Fundacién LATU /40 hours / Uruguay

DIRECCION INSTITUCIONAL

Institucion: Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Latitud - Fundacion LATU / Sector
Gobierno/Publico

Direccion: Av. Italia 6201/ 11500

Pais: Uruguay / Montevideo / Montevideo

Correo electronico/Sitio Web:cvarg@latitud.org.uy

Formacion

Formacion académica
CONCLUIDA
DOCTORADO

Ingenieria de Alimentos (2017 - 2022)

Institucién Extranjera, Indian Institute of Technology Kharagpur, India
Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Development of high-energy, nutrient-dense cookies for
undernourished adolescents

Tutor/es: Dr. P. P. Srivastav

Descripcién del titulo obtenido: Ph.D

Obtencion del titulo: 2022

Sitio web de la disertacion/tesis/defensa:

http://www.idr iitkgp.ac.in/xmlui/handle/123456789/12372

Financiacion:

Ministry of Education, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Ingenieria de Alimentos

MAESTRIA

Ingenieria de Alimentos (2015 - 2017)

Institucién Extranjera, Orissa University of Agriculture and Technology, India

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Studies on quality characteristics of Moringa Leaves
(Moringa Oleifera) under different dryin conditions

Tutor/es: Md. Khalid Khan

Descripcién del titulo obtenido: Maestria en Tecnologia

Obtencion del titulo: 2017

Financiacion:

Ministry of Education, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ingineria de
alimentos

ESPECIALIZACION/PERFECCIONAMIENTO

Pasantia (2019 - 2020)

University of Alberta, Faculty of Agricultural, Life and Environmental Sci - Ag, Canada
Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Evaluation, Characterization and 3D food printing of


http:
https://www.linkedin.com/in/cinu-varghese/
https://orcid.org/0000-0002-0119-3735
mailto:getcinuvarghese@gmail.com
mailto:cvarg@latitud.org.uy
http://www.idr.iitkgp.ac.in/xmlui/handle/123456789/12372

developed high-energy, nutrient-dense cookies

Tutor/es: Roopesh M.S.

Descripcién del titulo obtenido: Pasantia doctoral

Obtencion del titulo: 2020

Sitio web de la disertacién/tesis/defensa: https://apps.ualberta.ca/directory/person/syamalad
Financiacion:

Shastri Indo Canadian Institute, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Ingineria alimentos

GRADO

ingenieria agricola (2011 - 2015)

Institucion Extranjera, Kerala Agricultural University, India

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Performance and evaluation of modified rotary banana slicer
Tutor/es: Dr. K.P. Sudheer

Obtencion del titulo: 2015

Financiacion:

Ministry of Education, India

Formacion complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

SPSS for Academic Research (07/2021 - 07/2021)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India

Food Safety and quality (07/2021 - 07/2021)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / COUNCIL OF SCIENTIFIC AND INDUSTRIAL
RESEARCH, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Laboratory & Chemical Safety (08/2019 - 08/2019)
Sector Extranjero/Internacional/Otros / University of Alberta, Canada

Concepts in Biosafety (08/2019 - 08/2019)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / University of Alberta, Canada

Workplace Hazardous Materials Information System (07/2019 - 07/2019)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / University of Alberta, Canada

Bakery skill development program (06/2019 - 06/2019)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Research Methodology (02/2018 - 07/2018)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur , India
120 horas

English for technical writing (02/2018 - 07/2018)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India

120 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y


https://apps.ualberta.ca/directory/person/syamalad

del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Grain storage principles and structures (02/2018 - 06/2018)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India

120 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Food chemistry and microbiology (07/2017 - 12/2017)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India
120 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Sensory and
consumer science, New product development, Food engineering

Management and productivity (07/2017 - 12/2017)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur, India
120 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Gestién agricola

Agro project cashflow and analysis and finance (07/2017 - 12/2017)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Indian Institute of Technology Kharagpur , India

120 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Spice processing (03/2015 - 03/2015)

Sector Extranjero/Internacional/Otros/ COUNCIL OF SCIENTIFIC AND INDUSTRIAL
RESEARCH, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Dairy processing (03/2015 - 03/2015)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / COUNCIL OF SCIENTIFIC AND INDUSTRIAL
RESEARCH, India

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

PARTICIPACION EN EVENTOS

34th EFFoST International Conference (2020)

Tipo: Congreso

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

HACCP LEVEL 3 - Food Technologists Symposium (2020)

Tipo: Simposio

Alcance geografico: Nacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Young Scientist Conference (2020)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: India International Science Festival -IISF, India



Alcance geografico: Internacional

Institute of Food Technologist-IFT conference (2019)

Tipo: Congreso

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

19th IUFoST World Congress of Food Science and Technology (2018)

Tipo: Congreso

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

Organic Farming for Sustainable Agriculture (2017)

Tipo: Congreso

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

27th Kerala Science congress (2015)

Tipo: Congreso

Alcance geografico: Nacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

EN MARCHA

POSDOCTORADOS

Percepcion del consumidor, respuestas sensoriales y emocionales a alimentos de origen vegetal como
alternativas dietéticas (2024)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Latitud - Fundacion LATU /
Nombres de tutores académicos: Patricia Arcia, Ana Curutchet, Uruguay

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion,
Uruguay

Palabras Clave: Sensory and consumer research Emotional analysis sensory analysis willingness to
pay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Sensory and
consumer research

Idiomas

Hindi
Entiende muy bien /Habla muy bien/ Lee muy bien/ Escribe muy bien
Inglés
Entiende muy bien /Hablamuy bien / Lee muy bien / Escribe muy bien

[ELTS General

Espafiol

Entiende regular / Hablaregular / Lee regular / Escribe regular

Areas de actuacion



INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Investigacion del comportamiento, Ciencia
sensorial y del consumidor, Desarrollo de nuevos productos

Actuacion profesional

SECTOR GOBIERNO/PUBLICO - LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY - URUGUAY

Latitud - Fundacion LATU
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (01/2024 - 04/2026)

Post Doctoral 40 horas semanales / Dedicacién total
ANII Postdoctoral Researcher (PD_NAC 2023 1 176879)

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Comprender la percepcion del consumidor y sus respuestas sensoriales y emocionales hacia los
alimentos de origen vegetal como alternativas dietarias (01/2024 - ala fecha)

Milinea de investigacion se centra en el estudio del comportamiento del consumidor en relacion
con alimentos sostenibles, particularmente en la aceptacién y percepcion de alternativas
alimentarias basadas en plantas. Esta investigacion integra enfoques de ciencia sensorial,
comportamiento del consumidor y analisis emocional, con el objetivo de comprender los factores
cognitivos y afectivos que influyen en las decisiones alimentarias relacionadas con la sostenibilidad.
Para ello, se emplean metodologias que combinan técnicas explicitas (cuestionarios de autoinforme
y encuestas) con técnicas implicitas conductuales y fisiolégicas, incluyendo el andlisis automatizado
de expresiones faciales mediante FaceReader, mediciones fisioldgicas con Shimmer3 GSR+vy
seguimiento ocular (eye-tracking). En el marco de esta linea de investigacion, y en colaboracién con
el equipo de investigacion de la Universidad Catélica del Uruguay, se desarrollé un sistema de
sincronizacion multimodal que permite integrar y analizar simultdaneamente datos conductuales,
emocionales y fisioldgicos durante tareas experimentales. Este sistema facilita el estudio de los
mecanismos cognitivos y emocionales que influyen en la toma de decisiones del consumidor.
Asimismo, la arquitectura del sistema fue disenada con la posibilidad de integrar registros de
electroencefalografia (EEG) en futuras investigaciones, ampliando asi el potencial para estudios
interdisciplinarios en neurociencia del comportamiento.

Aplicada

40 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: Varghese C., P.L. ARCIA, CURUTCHETA.

Palabras clave: Sensory and consumer researchEmotional analysis Plant based food alternatives
Physiological analysis

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

SECTOR EDUCACION SUPERIOR/PRIVADO - UNIVERSIDAD CATOLICA DEL URUGUAY - URUGUAY

Departamento de Ingenieria / Asistente de investigacion
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (05/2023 - 12/2023)

Investigadora asociada 12 horas semanales

Titulo del proyecto: Respuesta sensorial y emocional de los consumidores a alimentos sostenibles y
saludables elaborados a partir de subproductos de la industria alimentaria. Responsable cientifico:
Ana Curutchet Financiacion: Proyecto de Investigacion Fundamental financiado por el Fondo
Clemente Estable (FCE_3 2022 1 172741).

ACTIVIDADES



LINEAS DE INVESTIGACION

Respuesta sensorial y emocional de los consumidores a alimentos sostenibles y saludables elaborados a
partir de subproductos de la industria alimentaria. (05/2023 - 12/2023)

El proyecto abordé el desafio de desarrollar alimentos nutritivos y sostenibles a partir de
subproductos de la industria alimentaria, ricos en fibra, proteinas y antioxidantes. Su objetivo fue
evaluar como las caracteristicas de los productos—tanto funcionales como relacionadas con la
conveniencia—y lainformacion asociada influyen en la percepcion y eleccion de los consumidores.
Las técnicas sensoriales tradicionales se complementaron con enfoques multimodales de
investigacion conductual, incluyendo andlisis automatizado de expresiones faciales (FaceReader™),
mediciones fisioldgicas (Shimmer3 GSR+) y seguimiento ocular, para capturar respuestas
emocionales y fisioldgicas implicitas junto con medidas autoinformadas. Como parte del proyecto,
también disené y ejecuté experimentos de eleccion discreta (DCE) para evaluar la disposicion a
pagar (WTP) de los consumidores por productos alimentarios sostenibles, proporcionando
informacion sobre los impulsores y barreras de la toma de decisiones. Mi trabajo contribuy a una
comprension multidimensional del comportamiento del consumidor, integrando datos cognitivos,
emocionales y fisioldgicos para informar estrategias de desarrollo de productos. Ademas, apoyé la
elaboracion de manuscritos cientificos, informes técnicos y presentaciones basadas en los hallazgos
del estudio.

Aplicada

12 horas semanales , Otros

Equipo: Varghese C., CURUTCHETA., P.L. ARCIA, M.MIGUEZ , G. BARG BELTRAME

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Sensory and
consumer science, New product development, Food engineering

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - INDIA

Freshivores / Cientifico de comida
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (06/2022 - 05/2023)

Cientifica de Alimentos 20 horas semanales
Cientifica de Alimentos / Jefa de Investigaciéony Desarrollo (I+D) / Desarrollo de Nuevos
Productos

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Ingredientes de origen vegetal y desarrollo de productos (06/2022 - 04/2023)

Realicé investigaciony desarrollé nuevos productos alimentarios (productos de origen vegetal),
aplicando métodos y tecnologias contemporaneos para garantizar la innovacion y la competitividad
en el mercado. Disefié y ejecuté experimentos para mejorar la calidad del producto, su valor
nutricional, sabor, textura, vida Util y perfil nutricional, considerando las preferencias del
consumidor, los requisitos regulatorios y la rentabilidad. Analicé datos provenientes de
evaluaciones sensoriales, andlisis quimicos, encuestas a consumidores y estudios de investigacién
sensorial para evaluar el desempefio del producto e identificar dreas de mejora. Colaboré con
equipos multidisciplinarios (marketing, ingenieria, produccion, control de calidad) para asegurar
lanzamientos exitosos, una escalabilidad eficiente y la mejora continua de productos y procesos.
Aplicada

20 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: Varghese C.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - INDIA

Kerala University of Fisheries and Ocean Studies

VINCULOS CON LA INSTITUCION



Funcionario/Empleado (02/2022 - 08/2022)

40 horas semanales
ACTIVIDADES
DOCENCIA

Bachelor of Technology (02/2022 - 08/2022)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Fundamentals of Food Processing, 12 horas, Tedrico-Practico

Processing Technology of Fruits and Vegetables, 12 horas, Tedrico-Practico

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - INDIA

Indian Institute of Technology Kharagpur
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Becario (07/2019 - 05/2022)

40 horas semanales / Dedicacién total
Investigador senior

Becario (07/2017 - 06/2019)

40 horas semanales / Dedicacién total
Investigador junior

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Development of high energy nutrient dense cookies for undernourished adolescents (07/2017 -
05/2022)

A continuacion, se presenta la descripciony actividades realizadas: A. Se completé un estudio sobre
la prevalencia de la desnutricién y el estado nutricional de adolescentes en zonas rurales del West
Bengal; B. Se desarrollaron galletas de alta energia y densidad nutricional utilizando programacion
lineal en MATLAB, incluyendo el disefio de una premezcla de vitaminas y minerales; C. Analisis
fisicoquimico, nutricional, de seguridad y sensorial; D. Desarrollo de pardmetros e impresion 3D de
las galletas desarrolladas; E. Evaluacion de la eficacia de las galletas mediante un estudio in vivo en
modelos animales y su vida Util en condiciones de almacenamiento acelerado.

Aplicada

40 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: Varghese C.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - CANADA

University of Alberta
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Becario (06/2019 - 12/2019)

40 horas semanales / Dedicacion total
Shastri research student doctoral fellowship

ACTIVIDADES

LINEAS DE INVESTIGACION



Impresion de alimentos en 3D, evaluacién y caracterizacion de galletas de alta energia y densidad
nutricional desarrolladas para adolescentes con desnutricion (06/2019 - 12/2019)

Se estudié lainfluencia de la temperatura de impresion, la densidad de relleno y la proporcion agua-
manteca en la textura, las propiedades reolégicas y la estructura microscépica de las galletas
utilizando laimpresora 3D FoodBot. Las imagenes 3D de las galletas se obtuvieron utilizando un
micro-CT de sobremesa, y los parametros estructurales se analizaron mediante el software CT-
Analyze incluido por el proveedor. El disefo 3D desarrollado en el programa Tinkercad y el modelo
3D enarchivo .stl fueron convertidos a un archivo G-code, y los parametros especificos fueron
seleccionados utilizando el software CURA.

Aplicada

40 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: Varghese C.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia sensorial y
del consumidor, Desarrollo de nuevos productos, Ingenieria de Alimentos

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: Sin horas

Carga horaria de investigacion: 40 horas
Carga horaria de formacién RRHH: Sin horas
Carga horaria de extensién: Sin horas

Carga horaria de gestion: Sin horas

Produccion cientifica/tecnolégica

En un mundo que enfrenta grandes retos en nutricién, sostenibilidad y salud del consumidor, la
innovacion cientifica es la clave para el cambio. Por ello, abordar estos desafios globales requiere
enfoques innovadores que consideren no solo los aspectos técnicos de la produccién de alimentos,
sino también las dimensiones conductuales, culturales y emocionales que influyen en la eleccion
alimentaria. En este marco amplio, mis investigaciones se han desarrollado con el objetivo de
generar conocimiento aplicado e interdisciplinario que contribuya a sistemas alimentarios
saludables y sostenibles. Me enfoco en cémo la innovacion tecnoldgica, particularmente en el
desarrollo de productos de origen vegetal y en el procesamiento de alimentos, interacttia con la
percepcion sensorial, las respuestas emocionales y el comportamiento del consumidor. Por lo tanto,
esta perspectiva integral me permite abordar problemas centrales de los sistemas alimentarios
contemporaneos, especialmente la necesidad de apoyar transiciones hacia patrones dietéticos
sostenibles sin sacrificar calidad sensorial, relevancia cultural ni aceptacion del consumidor.

A partir de 2017, las experiencias combinadas de investigacion, practica industrial y docencia me
han permitido conformar un perfil cohesivo orientado a transformar como se desarrollan, evaltany
comunican los alimentos saludables y sostenibles. En particular, mi investigacion inicial abordé el
desafio persistente de salud publica de mejorar la ingesta de nutrientes en poblaciones vulnerables.
Posteriormente, en el marco de mis estudios doctorales, desarrollé alimentos densos en energia y
nutrientes utilizando ingredientes vegetales subutilizados, como mijo, harina de semillas de yaca 'y
aislado de proteina de soja. Este trabajo integré ingenieria de alimentos, optimizacion
computacional, analisis bioquimicos vy evaluacién sensorial para crear formulaciones accesibles con
eficacia nutricional demostrada, incluyendo evaluaciones in vivo de calidad proteica. De esta
manera, al combinar ciencia experimental con relevancia practica, esta investigacion demostrd
como la innovacion tecnoldgica puede apoyar directamente intervenciones nutricionales en
poblaciones desatendidas.

Ademads de estos logros iniciales, mi interés en tecnologias emergentes me llevd a explorar la
impresion 3D de alimentos como herramienta para la nutricion personalizada y el desarrollo
sostenible de productos. En particular, durante una estancia de investigacion en la Universidad de
Alberta (Canada), estudié como los parametros de impresion influyen en la microestructura y la
textura de galletas densas en nutrientes mediante Micro-CT y modelado estructural. Esta linea de
trabajo contribuye al campo creciente de la gastronomia digital, que persigue personalizar
estructuras, optimizar texturas y valorizar ingredientes alternativos mediante procesamiento de
precision.

A medida que los sistemas alimentarios globales dependen cada vez méas de la innovacion
tecnologica para promover elecciones saludables, comprender la percepciéon del consumidor se
vuelve crucial. En consecuencia, este entendimiento impulsé mi paso hacia la ciencia sensorial y la
investigacion del consumidor, especialmente en Uruguay, donde los alimentos sostenibles y de
origen vegetal estdn ganando cada vez mayor relevancia, pero enfrentan barreras culturales y
conductuales. Asi, en mis estudios posdoctorales en el Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay y en la



Universidad Catdlica del Uruguay, he explorado las respuestas de los consumidores a alimentos
vegetales y suprarreciclados mediante técnicas multimodales que capturan tanto respuestas
sensoriales explicitas como sefiales emocionales y fisiolégicas implicitas. Especificamente,
herramientas como el lector de rostros (FaceReader), la respuesta galvéanica de la piel y el
seguimiento del movimiento ocular proporcionan informacion detallada sobre atencion, afecto y
procesamiento cognitivo. Esta aproximacion se alinea con tendencias metodolégicas emergentes
que subrayan laimportancia de entender los impulsores subconscientes en la eleccién alimentaria.
Mi experiencia aplicada como cientifica de los alimentos en la industria constituye una dimension
importante de mi trayectoria. Por ejemplo, en el drea de desarrollo de productos, aporté al disefio y
mejoramiento de alimentos de origen vegetal, integrando evaluacion sensorial, andlisis quimico vy
conocimiento del consumidor. Ademas, trabajé con equipos multidisciplinarios como marketing,
ingenieria, calidad y produccion para elaborar productos desde prototipos de laboratorio hasta
versiones comerciales. Estas experiencias han fortalecido mi capacidad para formular preguntas de
investigacion alineadas con necesidades reales del sector alimentario.

La docencia representa otro pilar fundamental de mi trayectoria profesional. Como profesora en la
Kerala University of Fisheries and Ocean Studies, imparti cursos en ciencia de los alimentos,
nutricion y seguridad alimentaria, fusionando de manera efectiva teoria y préactica. Ademas,
participé activamente en el desarrollo de ?Food Hub? un espacio innovador dirigido por
estudiantes que abarca toda la cadena de creacién de productos alimentarios, desde la formulacion
hasta la comercializacion.

En sintesis, mis investigaciones abordan los desafios fundamentales de los sistemas alimentarios
modernos mediante la integracion de la innovacion tecnoldgica y una comprensién profunda del
comportamiento del consumidor. Por ello, al centrarme en el desarrollo de alimentos sostenibles,
metodologias sensorio-emocionales y evaluaciones centradas en el consumidor, proporciono
evidencias cientificas y herramientas que fomentan précticas alimentarias mas saludables vy
ecoldégicamente responsables. De esta forma, contribuyo tanto al avance cientifico como a su
aplicacion practica en politicas e industria. Mirando hacia el futuro, me proyecto liderando
iniciativas interdisciplinarias que aceleren la transicién hacia sistemas alimentarios sostenibles,
inclusivos y centrados en el consumidor.
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consumidores en diferentes paises?. Este proyecto fue desarrollado en colaboracion con INAC
(Instituto Nacional de Carnes, Uruguay) y EPFL (Ecole Polytechnique Fédérale de Lausanne, Suiza).
La propuesta recibid una evaluacién cientifica positiva, aunque no fue financiada debido a
restricciones presupuestarias. Actualmente, el consorcio se encuentra explorando fuentes
alternativas de financiamiento y se espera que en el futuro se obtengan los fondos necesarios para
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