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Datos Generales

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

DIRECCION INSTITUCIONAL

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

Direccién: Av. Italia 6201/ 11500

Pais: Uruguay / Montevideo / Montevideo

Teléfono: (05982) 6013724 /2518

Correo electrénico/Sitio Web:parcia@latitud.org.uy www.latitud.org.uy

Formacion

Formacion académica
CONCLUIDA
DOCTORADO

Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria (2010 - 2013)

Universidad Politécnica de Valencia (U.P.V.) , Espana

AGH
D!
El

ENCIA NACIONAL

E INVESTIGACION

NNOVACION

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: INFLUENCIA DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES Y

LA INFORMACION NUTRICIONAL EN LA RESPUESTA DE LOS CONSUMIDORES A
ALIMENTOS FUNCIONALES

Tutor/es: Dra. Amparo tarrega Guillem; Dra. Elvira Costell Ibafiez

Obtencion del titulo: 2013

Palabras Clave: desarrollo de productos alimentos funcionales evaluacién sensorial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia e
Ingenieria de Alimentos

MAESTRIA

CIENCIAS E INGENIERIA DE ALIMENTOS (2008 - 2010)

Universidad Politécnica de Valencia, Espafa

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: OPTIMIZACION DE LA ACEPTABILIDAD DE POSTRE
LACTEO PREBIOTICO

Tutor/es: Dra. Amparo Tarrega Guillem; Dra. Elvira Costell Ibafiez

Obtencion del titulo: 2010

Financiacion:

Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay , Uruguay
Palabras Clave: Master

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Ciencia e
Ingenieria de Alimentos

GRADO

Ingenieria de Alimentos (1997 - 2005)

Universidad de la Republica - Facultad de Ingenieria, Uruguay

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Palometa ahumada: desarrollo de un nuevo producto
Tutor/es: Dra. Alicia Panuncio

Obtencion del titulo: 2005
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Palabras Clave: Alimentos
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Ingenieria Quimica (1997 - 2005)

Universidad de la Republica - Facultad de Ingenieria, Uruguay

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Disefio de una Planta de Irradiacion de Alimentos
Tutor/es: 1.Q. Juan José Leon

Obtencion del titulo: 2005

Palabras Clave: Ingenieria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Ingenieria Quimica/ Ingenieria Quimica/

Formacion complementaria
CONCLUIDA
POSDOCTORADOS

Caracterizacion funcional y de microestructura de harinas funcionales (2018 - 2019)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia / Departamento de
Tecnologia de Alimentos , Espafa

Financiacion:

Empresa Privada / Banco Santander, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento de subproductos - desarrollo de alimentos funcionales

CURSOS DE CORTA DURACION

Inteligencia Estragégica, Mercados, Negocios & Expansion (06/2026 - 06/2026)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Latitud - Fundacion LATU / Dra.
Ana Claudia Moréan, Uruguay
12 horas

Neurociencias para Lideres (04/2026 - 05/2026)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad de San Andrés / Victoria, Buenos Aires,
Argentina
30 horas

Protecting Human Research Participants (Online Training SBE) (04/2025 - 04/2025)

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Humanidades y Comunicacion, Uruguay
3 horas

Los 4 colores de la comunicacién efectiva en el equipo (insight discovery) (09/2022 - 09/2022)

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

8 horas

Areas de conocimiento:

Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / comunicacion
efectiva, liderazgo

Gestion de Proyectos (03/2017 - 07/2017)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Latitud - Fundacion LATU
Uruguay

40 horas

Palabras Clave: Gestion Planificacién

Areas de conocimiento:

Ciencias Sociales / Economiay Negocios / Economia y Negocios / Planificacién estrategica de
proyectos



Introduccioén al Anilisis Sensorial de Quesos, Médulo 2 (01/2013 - 01/2013)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay , Uruguay
16 horas

Curso de Introduccién al Anélisis Sensorial de Quesos, Médulo 1 (01/2012-01/2012)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay , Uruguay
16 horas

Curso post-simposio “Innovacion y Tendencias en Cereales”. Innova 2011 (01/2011-01/2011)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay , Uruguay
16 horas

Nivelacién e Introduccién al Disefio de Experimentos (01/2011-01/2011)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay , Uruguay
42 horas

Introduccién al Disefio de Experimentos y al Analisis Multivariado (01/2011 - 01/2011)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay , Uruguay
42 horas

CURSO-TALLER DE PENSAMIENTO SISTEMICO (01/2010 - 01/2010)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
24 horas

Palabras Clave: Pensamiento sistémico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Posgrado de Gestiéon de Tecnologias

Tecnologia de elaboracién y control de calidad de chocolates, bombones y confituras (01/2010 -
01/2010)

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catolica del Uruguay / Escuela de Postgrados,
Uruguay

60 horas

Palabras Clave: Chocolateria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Postgrado de Especializacién en Tecnologia de Alimentos

PENSAMIENTO SISTEMICO (01/2010 - 01/2010)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
24 horas

Palabras Clave: Pensamiento sistémico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Posgrado de Gestién de Tecnologfas

Textura en el Desarrollo de Alimentos (01/2008 - 01/2008)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
25 horas

Gluten Free Products (01/2008 - 01/2008)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / American Institute of Baking , Estados Unidos
32 horas

Tecnologia y Evaluacidon de la Calidad en la Industria de las Galletitas (01/2007 - 01/2007)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Asociacién Argentina de Tecndlogos ALimentarios,
Argentina



12 horas

Industria de los Cereales (01/2007 - 01/2007)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Instituto Nacional de Tecnologia Industrial , Argentina
35 horas

Mejora de los Procesos de las Empresas QMT (01/2007 - 01/2007)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay, Uruguay
24 horas

Conservacion de frutas y hortalizas mediante la aplicacion de nuevas tecnologias (01/2007 - 01/2007)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnolégico del Uruguay / Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay , Uruguay
8 horas

El Contexto y las Nueve Areas de al Gestién de Poryectos (01/2006 - 01/2006)

Sector Gobierno/Publico / Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay / Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay , Uruguay
39 horas

Implementacion de Planes HACCP para la industria de alimentos (01/2006 - 01/2006)
Sector Empresas/Privado / Empresa Privada / Quality International , Uruguay

Actualizacion en Microbiologia Alimentaria (01/2006 - 01/2006)

Sector Empresas/Privado / Empresa Privada / Quality International , Uruguay
PARTICIPACION EN EVENTOS

INNOVA 2011(2011)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: LATU, Uruguay

INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION, FOODINNOVA-2010(2010)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA, Espafia

Palabras Clave: Foodinnova

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Innovacion en alimentos

Molineriay Panificacion (2008)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Universidad Catdlica del Uruguay, Uruguay

Foro de Innovacién de las Américas (2008)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: ANII, Uruguay

Desarrollo de Productos libres de Gluten (2008)
Tipo: Otro
Institucién organizadora: USDA Cochran Fellowship Program, Estados Unidos

Celiac Disease and The Gluten -Free Diet (2008)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: USDA Cochran Fellowship Program, Estados Unidos

Comunicacién y Trabajo en Equipo (2007)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: LSQA LATU + Quality Austria, Uruguay



Enfermedades Transmitidas por Alimentos “Comer sin Riesgos 2” (2006)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Marco VIII Jornadas Uruguayas de Ciencias y Tecnologias de Alimentos,
CINIA - LATU., Uruguay

Comercio de Frutas: acceso a mercados del exterior (2006)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Agronomia, Universidad de la Republica, Uruguay

Conferencia sobre las Rutas Alimentarias: Una Estrategia de desarrollo para los territorios rurales
(2006)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: IICA-LATU, Uruguay

Experiencias sobre el tratamiento de vertidos con vegetacién acuéatica (2006)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Ciencias, Universidad de la Republica, Uruguay

Acondicionamiento de Agua para la Industria (2005)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Asociacion de Ingenieros Quimicos, Uruguay
Foro Internacional “La Tecnologia de Irradiacién en la Industria” (2004)
Tipo: Seminario

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Tecnologias emergentes para conservas de alimentos (2002)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto de Ensayos Materiales de Facultad de Ingenieria., Uruguay

Idiomas

Inglés
Entiende bien / Habla bien / Lee bien / Escribe bien

Espaiiol

Entiende muy bien /Hablamuy bien / Lee muy bien / Escribe muy bien

Areas de actuacion
INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Desarrollo de productos; Aprovechamiento
de subproductos; Alimentos funcionales

Actuacion profesional

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

Facultad de Ingenieriay Tecnologias / Departamento de Ingenieria
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (09/2019 - ala fecha)

Profesor Asociado, de Alta Dedicacién 20 horas semanales
ACTIVIDADES

LINEAS DE INVESTIGACION



Percepcién sensorial de nuevos alimentos combinando medidas tradicionales y medidas fisiolégicas y
de emociones (11/2020 - a la fecha )

El desarrollo de nuevos productos alimenticios exige una comprension profunda de las demandas
del mercadoy del comportamiento del consumidor. Esta labor enfrenta dos desafios criticos:
primero, la formulacion técnica, que integra la modificaciéon de ingredientes con perfiles
nutricionales y sensoriales especificos; y segundo, el anélisis del impacto psicoldgico que la
informacion sobre dichas modificaciones genera en el usuario. Si bien los métodos sensoriales
tradicionales identifican percepciones multisensoriales, a menudo omiten la dimensién emocional y
el contexto del consumo. Para cerrar esta brecha, esta linea de investigacion propone integrar
mediciones de reacciones fisioldgicas y psicoldgicas mediante el uso de cuestionarios validados,
software de deteccion de expresiones faciales y el monitoreo de respuestas del sistema nervioso
periférico. A través de la colaboracién interdisciplinaria entre los departamentos de Ingenieriay
Neurocognicién, el grupo busca evaluar como las caracteristicas funcionales y de conveniencia de
diversas categorias de productos moldean la respuesta sensorial y emocional del consumidor. El
objetivo final es generar conocimiento estratégico sobre la conductay los motivadores de compra,
facilitando el disefio de alimentos con mayor tasa de aceptaciony éxito en el mercado.

Aplicada

2 horas semanales , Integrante del equipo

Equipo: P.L. ARCIA , CURUTCHET A., M. MIGUEZ , G. BARG BELTRAME , MSc. JUAN
MENENDEZ, Varghese C.

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Obtencion de extractos vegetales para su posterior uso como ingrediente con beneficios a la salud,
funcionales y/o nutricionales (08/2025 - a la fecha)

Cddigo: ART_X_2024_1_180397 Actualmente, existe una demanda creciente en el mercado global
de alimentos maés naturales y/o con beneficios para la salud. El consumidor espera productos
funcionales que contengan compuestos bioldgicamente activos (BAC) derivados de fuentes
naturales. En este sentido, las hierbas aromaticas son una buena fuente de BAC, con una amplia
gama de propiedades, donde las propiedades antioxidantes (AQ) son las mas importantes. Los
extractos de BAC y aceites esenciales de hierbas arométicas tienen el potencial de convertirse en
materia prima industrial rentable, especialmente para la produccion de alimentos funcionales. Se
sabe que estos compuestos desempefian un papel fundamental en el aroma'y el sabor. Los terpenos
oisoprenoides son la clase més diversa de productos naturales y los mas abundantes en masa.
Galuwer S.A. empresa dedicada al cultivo y procesamiento de Cannabis Sativa para todo tipo de uso
y primer laboratorio de destilacién de Cannabis del Pais bajo las normas DGSA_MGAP presenta
capacidad para poder desarrollar nuevos extractos de terpenos de hierbas, hito que le permitiria a
laempresa crecer tanto a nivel local como internacional como proveedor de extractos naturales. La
empresa busca extractos que puedan utilizarse en el desarrollo de nuevos alimentos y cosméticos,
como saboresy aromas. En este marco se establece como objetivos del proyecto el desarrollo del
proceso de obtencion de extractos vegetales, su caracterizacion y uso en la formulacion de
productos. Para ello se desarrollardy ajustard, para cada matriz vegetal ensayada, el proceso para
obtener extractos vegetales que puedan utilizarse como ingredientes con beneficios a la salud,
funcionales y/o nutricionales. Los extractos obtenidos serdn caracterizados en cuanto a su perfil de
terpenosy capacidad antioxidante, y posteriormente se desarrollardn productos tanto alimentarios
como cosméticos, en los cuales serdn ensayados estos extractos de modo de evaluar la aplicabilidad
y asi identificar potenciales mercados.

10 horas semanales

Coordinador o Responsable

En Marcha

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable)

DOCENCIA

Ingenieria en Alimentos (09/2019 - a la fecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Introduccién al andlisis sensorial de los Alimentos, 12 horas, Tedrico-Practico
Introduccién al andlisis sensorial de los Alimentos, 6 horas, Tedrico-Practico

Ingenieria de Alimentos (09/2019 - ala fecha)

Grado
Invitado



Asignaturas:
Préactica de procesos, 15 horas, Tedrico-Practico

Licenciatura en Nutricion (09/2019 - a la fecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Practicas de Alimentos, 85 horas, Tedrico-Practico

Ingenieria en Alimentos (09/2019 - 06/2022)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Quimicade los Alimentos, 50 horas, Teorico-Practico

Ingenieria en Alimentos (09/2019 - 09/2020)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Técnicas instrumentales para la caracterizaciéon de propiedades fisicas, 12 horas, Tedrico-Practico

GESTION ACADEMICA

Director Maestria en Ciencias de la Ingenieria (03/2022 - 02/2024 )

Otros 5 horas semanales

Director de Postgrados en Alimentos (09/2019 - 06/2021)

Escuela de Postgrados Gestion de la Ensefianza 8 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

SECTOR GOBIERNO/PUBLICO - LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY - URUGUAY

Latitud - Fundacion LATU
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (01/2017 - ala fecha)

Investigador 40 horas semanales

Responsable del drea de desarrollo de alimentos de Latitud - Fundacién LATU. Actuo enla
formulacién, disefio y ejecucion de proyectos de investigacion y desarrollo, de alimentos, y en la
transferencia de nuevos conocimientos a la industria. Participo activamente en la generacion,
aplicacion y transferencia de conocimiento en areas consideradas estratégicas para la institucién
contribuyendo a la innovacion de las empresas y/o instituciones y al desarrollo sostenible del pafs.
Investigo atenta a las tendencias en productos, tecnologias, de modo de lograr una vision actual de
las tendencias futuras que contribuyan al desarrollo sostenible del pais. Contribuyo en la formacion
y desarrollo de recursos humanos actualizados y competentes para el fortalecimiento de la
capacidad técnica del pais a lo largo del tiempo, y en la generacion de recursos en Latitud.

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Desarrollo de nuevos alimentos y/o ingredientes funcionales (01/2017 - alafecha)

Enlos ultimos afios la demanda de los consumidores respecto a los alimentos, en los paises
desarrollados, ha ido cambiando considerablemente. Los consumidores estan cada vez méas
interesados en consumir alimentos que, ademas de satisfacer el apetitoy proporcionar los
nutrientes necesarios, cuenten con ciertos beneficios, como ayudar a prevenir ciertas
enfermedades o a incrementar su bienestar fisico y mental. Acompafando esta tendencia, la
industria alimentaria deberia ir alineada y dedicar parte importante de su investigacién e innovacion
al drea de nuevos productos. Hay que tener en cuenta que tanto la incorporacion de un nuevo



ingrediente como la modificacién o eliminacion de algliin otro, en la mayoria de los casos, causa un
cambio en la composiciény la estructura de los alimentos que podrian dar lugar a cambios en los
atributos sensoriales perceptibles y afectar directamente la aceptabilidad del producto. La
percepcion de los posibles beneficios de un nuevo alimento puede resultar un valor afiadido para el
consumidor, pero puede no ser suficiente para compensar una calidad sensorial deficiente. Ademas,
la opinidn que cada consumidor tiene sobre las caracteristicas nutritivas o la composicion de un
producto, sobre su seguridad e incluso, sobre su marca comercial o su precio condicionan también
su eleccién en el momento de la compray pueden modificar el grado de placer del consumidor
cuando lo ingiere. Al desarrollar un nuevo producto, es fundamental, por lo tanto, tomar
conocimiento de como influyen los componentes de los alimentos, como se ven afectados los
factores sensoriales y no sensoriales del nuevo producto, ya que estos pueden condicionar su
elecciény aceptacién por los consumidores. Tomar conocimiento y accidn sobre estos aspectos es
imprescindible para que un nuevo producto cuente con mayores posibilidades de éxito en el
mercado.

Aplicada

15 horas semanales

Latitud, Coordinador o Responsable

Equipo: Analia Martinez, CURUTCHET,A., Francisco Martinez

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

Aprovechamiento de subproductos (01/2018 - ala fecha)

Enla actualidad, los subproductos generados por la industria agroalimentaria son un punto focal a
explorar al ir acompasando las tendencias mundiales referentes a economia circular, que tiene
como una de sus premisas la recuperacion de materiales para que puedan entrar en nuevos
procesos de producciony llegar nuevamente a consumo. El destino méas comun dado por la
industria uruguaya para estos subproductos es su disposiciéon a un muy bajo costo como
alimentacion animal y en otros casos el vertido, lo cual tiene un costo econdmico y medioambiental
asociado. Para poder abordar esta problematica, es fundamental sistematizar la metodologia de
investigacion en lo que respecta a la caracterizacion, busqueda de valor e identificacion de
potenciales usos para los subproductos generados por la industria agroalimentaria.

Aplicada

5 horas semanales

Latitud - Fundacion LATU , Coordinador o Responsable

Equipo: P.L. ARCIA , CURUTCHET,A.

Palabras clave: procesos de extraccion subproductos industrialesvalor agregado

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos; Desarrollo de productos; Alimentos funcionales

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Perfil glicémico del arroz nacional: bisqueda de cultivares de bajo indice (12/2025 - a la fecha)

Cddigo: Llamado FPTA 2024 Temas priorizados FPTA N° 58 Las enfermedades no transmisibles
como la diabetes tipo 2, enfermedades cardiovasculares y la obesidad estdn en aumento tanto en
Uruguay como en el resto del mundo. Esto ha generado un creciente interés por parte de los
consumidores en alimentos mas saludables, que contribuyan al bienestar general. En este contexto,
el arroz, alimento clave en la dieta de muchos uruguayos y producto de exportacién relevante,
puede desempefiar un papel importante si se logra ofrecer con un perfil nutricional mejorado.
Actualmente, no existen estudios sobre el indice glicémico (IG) de las variedades de arroz
producidas en Uruguay. El G es un indicador que mide cémo los alimentos afectan los niveles de
glucosaen sangre, y es clave para quienes buscan prevenir o controlar enfermedades como la
diabetes. Este proyecto busca llenar ese vacio de informacion, generando conocimiento sobre las
caracteristicas nutricionales del arroz uruguayo. El objetivo principal es evaluar el indice glicémico
de 50 cultivares de arroz, incluyendo variedades comerciales y nuevas lineas desarrolladas por
programas de mejoramiento genético. Para ello, se estudiard su composicién de almidony se
aplicard un método in vitro estandarizado para estimar su IG. Con base en esos resultados, se
seleccionardn 1 o 2 variedades para realizar ensayos clinicos en personas sanas, con el fin de validar
los datos obtenidos y analizar su efecto real en la respuesta glucémica. Este trabajo es llevado
adelante por un equipo multidisciplinario conformado por investigadores de la Facultad de
Medicina, técnicos de Latitud - Fundacion LATU y representantes del sector productivo e industrial
del arroz, incluyendo la Asociacion de Cultivadores de Arroz (ACA) y la Gremial de Molinos
Arroceros (GMA). Los resultados permitiran al sector arrocero contar con informacion cientifica



clave para posicionar variedades uruguayas en nichos de mercado que valoran los beneficios para la
salud, agregando valor al producto nacional. De esta forma, se busca contribuir a la rentabilidad y
competitividad del arroz uruguayo, alineandolo con las tendencias globales de alimentacion
saludable.

2 horas semanales

Integrante del Equipo

EnMarcha

Equipo: P.L. ARCIA

Caracterizacion nutricional de distintos tipos de arroz uruguayo y efecto de las condiciones de
parbolizado y de coccion sobre las propiedades nutricionales (03/2025 - a la fecha)

Cddigo: Fondo de Promocién de Tecnologia Agropecuaria -Convocatoria 2023 - FPTAN® 437 El
objetivo general del proyecto es contribuir a generar conocimiento asociado a aspectos
nutricionales de distintas variedades vy tipos de arroz uruguayos y los factores que impactan en
dichos aspectos, tanto del arroz blanco sin parbolizar, asi como también del arroz parboiled.
Entendemos que la generacion de este conocimiento es clave dada la escasa bibliografia reportada
anivel internacional. En particular esta investigacién es innovadora, ya que, se generara
conocimiento sin antecedentes para las variedades y nuevos cultivares desarrollados en nuestro
pais. A modo general, estos nuevos conocimientos podran ser explotados por la industria'y por
tanto les seréretribuido con una mejora en los ingresos econémicos.

2 horas semanales

Integrante del Equipo

En Marcha

Equipo: P.L. ARCIA

Estandarizacién y optimizacién del cultivo de hongos frescos: validacién de nuevos sustratos y
desarrollo de subproductos (11/2025 - ala fecha)

Cddigo: ART_X_2024_1_181804 La Esporada, una empresa con méas de 15 afios de experiencia en
el cultivo y comercializacién de hongos frescos y derivados, se encuentra en un momento clave para
expandir su capacidad productiva y diversificar su oferta. Con el objetivo de desarrollar nuevos
productos alimenticios a partir de hongos, este proyecto busca optimizar los procesos productivos
mediante la automatizacién de las principales variables de control, evaluar la efectividad de
diferentes sustratos, y aprovechar los descartes de produccion para la creacion de un alimento a
base de proteina vegetal innovador. El proyecto cuenta con el respaldo de Latitud y la Universidad
Catolicadel Uruguay (UCU), cuyas capacidades en investigacion y desarrollo (1+D) y tecnologia
seran esenciales para alcanzar los objetivos propuestos. Entre las actividades principales, se
destacan laimplementacion de un sistema automatizado que controlardy optimizaré las
condiciones de cultivo, desde la temperaturay la humedad hasta los niveles de CO2. Ademas, se
evaluaran diversos sustratos en funcién de su disponibilidad y composicion para determinar
aquellos que maximicen la productividad y la calidad del producto final. El desarrollo de nuevos
productos, como un alimento a base de proteina vegetal de hongos, permitird a la empresa ingresar
amercados emergentes con una oferta sostenible y de alto valor agregado. Los impactos
potenciales de este proyecto son significativos. La automatizacion y estandarizacién de procesos
productivos no solo reducirdn costos operativos, sino que también aumentaran la eficienciay la
capacidad de produccién. La introduccion de productos innovadores abrird nuevas oportunidades
de mercado, tanto a nivel nacional como internacional, incrementando los ingresos y mejorando la
competitividad de la empresa. En conjunto, estas iniciativas fortaleceran la posicion de La Esporada
en el mercado, asegurando su crecimiento sostenible y contribuyendo al desarrollo de unaindustria
alimentaria més innovadoray sostenible.

2 horas semanales

Integrante del Equipo

EnMarcha

Equipo: P.L.ARCIA, CURUTCHETA., J. GAK, M. MIGUEZ

Valorizacion integral de la nuez Pécan y sus subproductos (12/2025 - a la fecha)

Caddigo: 17 (identificador proyecto) Convocatoria 2024 Temas Priorizados, del Fondo de
Promocién de Tecnologias Agropecuarias (FPTA). La nuez Pecan es el Unico fruto seco cultivado en
Uruguay. Su plantacién comenzé de forma incipiente a partir de la década del 60,y a la fecha, hay
plantadas 1000 hectéreas que involucran a mas de 50 productores. La mayoria de estos
productores se nuclean bajo la APPU (Asociacion de Productores de Pecan del Uruguay) cuyos
objetivos son promover el desarrollo en todos los eslabones de la cadena de valor y la
comercializaciéon en el mercado interno, pero también buscando desarrollar el externo.
Considerando el crecimiento del sector y el aumento de volumen esperado, se considera prioritario
el desarrollo del canal exportador, fortaleciendo la red de productores para mejorar la



comercializacidn. En este marco es que se plantea como objetivos del presente proyecto abarcar 3
grandes aspectos: conocer los requisitos de los mercados compradores de nuez, relevar las
condiciones actuales de procesamiento del fruto en el pais; y buscar y analizar alternativas para el
aprovechamiento integral del fruto, con especial énfasis en el uso de la cdscara de la nuez. Respecto
aesta Ultima, se caracterizard quimicamente y evaluaran las cantidades relativas de los principales
componentes estructurales (celulosa, ligninay hemicelulosa), estudiando los posibles usos
potenciales en un marco de biorrefineria. Por otro lado, se pretende desarrollar un material
adsorbente carbonoso (carbdn activado), opcidn atractiva para valorar este residuo y devolverlo al
mercado en sintonia con los principios de una economia circular. Se espera ademaés estimar
indicadores de sostenibilidad que contemplen las dimensiones ambiental, social y econémica, en
funcion de los datos disponibles. Con la informacion generada se busca contribuir a alcanzar un
mejor posicionamiento de los productores de pecan en el mercado y disponer de alternativas para
el aprovechamiento y valorizacion de subproductos que ayuden a mitigar el impacto ambiental.

12 horas semanales

Coordinador o Responsable

EnMarcha

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., BONFIGLIO, FERNANDO, Casco, M.E.

Cambio de fabricacién de formulas nutricionales, de mezcla seca a mezcla himeda y secado spray
(07/2023-07/2025)

Codigo: CF_1.2023_1_174848 Compania Cibeles SA (CCSA) es una empresa constituida
enteramente por capitales nacionales, que tiene una linea de produccion de suplementos
nutricionales para consumo humano, con tiene un mercado en expansion. Esta linea cuenta
actualmente con 21 suplementos de distinto tipo, que son elaborados mediante el mezclado de
ingredientes en polvo, método conocido como dry-mix. El método dry-mix es sencilloy requiere
baja inversion inicial, pero tiene algunas desventajas vinculadas a la calidad fisicoquimica y tecno
funcional del producto final (segregacion de componentes, pobre rehidratacion, etc.) y no permite
incorporar aceites liquidos, lo que reduce sensiblemente la disponibilidad de proveedores. Por otro
lado, estos suplementos podrian elaborarse por el método wet-mix, en el que los ingredientes se
dispersan en un medio liquido, se homogeneizan y se deshidratan por secado spray, para obtener el
producto en polvo. El método wet-mix requiere una mayor inversion y mayor know-how, pero
permite utilizar ingredientes liquidos y obtener productos de mejor calidad. Teniendo en cuenta lo
anterior, y estimaciones econdmicas realizadas, CCSA se plantea como objetivo, evaluar la
viabilidad de pasar su linea de suplementos nutricionales a produccion wet-mix. El proyecto se
llevard a cabo en conjunto con la Universidad Catolica del Uruguay y Latitud-Fundacion LATU, e
incluira el desarrollo del proceso de produccién a escala laboratorio y escala piloto, el anélisis del
efecto del proceso sobre la estabilidad de las vitaminas y la calidad sensorial y la obtencién de 5
suplementos por el método wet-mix. Ademas, se desarrollaran y validaran métodos de
determinacién de vitaminas dentro de la empresa, que mejoraran el control de los suplementos que
produce la empresa. Con este proyecto se pretende obtener los elementos necesarios para evaluar
la viabilidad del cambio de proceso productivo y la incorporacion de tecnologia que implica dicho
cambio.

2 horas semanales

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: P.L. ARCIA, CURUTCHETA. (Responsable), RODRIGUEZ ARZUAGA

Respuesta sensorial y emocional de los consumidores frente a alimentos sostenibles y saludables
elaborados a partir de co-productos de la industria alimentaria. (03/2023 - 03/2025)

Cddigo: FCE_3.2022_1_172741 Enla actualidad, diversos factores llevan a cuestionar o repensar
nuestros sistemas alimentarios. Algunos de ellos son la falta o inadecuado balance de nutrientes,
con un impacto negativoy directo en la salud y por otro lado, el importante volumen de
subproductos generados por muchas agroindustrias, que tiene un impacto negativo y directo en el
medio ambiente. Tenemos, por tanto, como desafio, proporcionar alimentos nutritivos y ayudar a
ofrecer mejores oportunidades de subsistencia de forma medioambientalmente sostenible. Para
ello es necesario entender mejor las demandas del mercado vy las caracteristicas nutricionales y de
sostenibilidad de cada alimento. El desarrollo de alimentos a partir de subproductos, ricos en
nutrientes como fibra, proteinas y antioxidantes que pueden mejorar el perfil nutricional de
alimentos de consumo masivo, es una alternativa a estudiar. Este hecho tiene como desafio, por un
lado, laincorporacién del ingrediente a la formulaciény, por otro lado, el anélisis del impacto que
genera en el consumidor la informacion al respecto. Los métodos sensoriales tradicionales permiten
conocer las percepciones multisensoriales de los consumidores, pero no evaltian las emociones
generadas en el consumidor a causa del producto y su entorno. Es posible conocer esto Ultimo,
midiendo las reacciones fisioldgicas y psicoldgicas provocadas, mediante cuestionarios, software de
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deteccion de expresiones faciales y medidas de cambios fisiolégicos en el sistema nervioso
periférico. En este proyecto se plantea evaluar cémo impactan ciertas caracteristicas, tanto
funcionales como de conveniencia, en la respuesta del consumidor frente a diferentes categorias de
productos. Esto permitiria obtener mayor informacién sobre la conductay los méviles del
consumidor, de modo de generar estrategias que fomenten y aumenten el consumo de alimentos
mas saludables vinculados a sistemas sustentables.

5 horas semanales

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:2

Equipo: P.L. ARCIA, CURUTCHET,A., M. MIGUEZ

Valorizacion de bagazo de cerveza a través de su conversion mediante extrusion en nuevos
ingredientes alimentarios para una salud sostenible (08/2019 - 12/2024)

La cerveza es unade las bebidas alcohdlicas mas consumidas en todo el mundo. El bagazo de
cerveza (BSG) es el subproducto més abundante de la industria cervecera, constituyendo
aproximadamente el 85% del total de los subproductos del proceso cervecero, produciéndose 39
millones de toneladas a nivel mundial. A pesar de ser una fuente rica de fibra y antioxidantes,
actualmente el BSG se destina para alimentacion animal. Asimismo, debido a su alto contenido de
humedad y azUcares fermentables, el BSG se convierte en un problema ambiental en el corto plazo.
Por otra parte, se considera que el consumo de productos derivados del BSG podria disminuir la
incidencia de contraer diabetes tipo 2, entre otras enfermedades. Las enfermedades crénicas no
transmisibles son responsables de la muerte de 40 millones de personas cada afio, lo que equivale al
70% de las muertes que se producen en el mundo. Como resultado, revalorizar el BSG mediante el
desarrollo de alimentos funcionales, supone una solucién para la industria cerveceray un avance
para la mejora de la salud de la poblacion a nivel mundial. Mediante el trabajo de tesis planteado, se
espera encontrar el tratamiento de extrusion que permita obtener una mezcla de harinas con BSG
cuya incidencia en enfermedades cronicas no transmisibles, especificamente diabetes, sea la menor.
Las condiciones de extrusion afectan los cambios en la estructura fisicay quimica del almidon'y,
consecuentemente, el indice glicémico de los productos extruidos. En conclusion, a través de una
operacion unitaria sostenible de amplia aplicacion a nivel de la industria alimentaria, se revalorizara
el mayor subproducto de la industria cervecera, velando por contribuir a la mejora en la calidad de
viday la salud de la poblacién a través de la oferta de nuevos ingredientes bioactivos de uso
doméstico e industrial. Este proyecto es co-ejecutado con la Universidad Catélica del Uruguay vy la
Universidad Auténoma de Madrid

6 horas semanales

Latitud - Fundacion LATU

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Beca

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), Maria Belén Gutiérrez, COZZANQO, S., Del Castillo, MD
Palabras clave: bagazo de cerveceriaaprovechamiento de subproductos diabetes tipo 2
ingredientes funcionales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos / Alimentos funcionales

Consolidacion de lared tecnolégica de arroz para la mejora de la competitividad del sector a través de
laincorporacion de nuevos cultivares de alto valor comercial al sistema productivo nacional. (07/2021 -
07/2024)

Codigo: RTS_2_2019_1_157395 El arroz es el quinto rubro de exportacion en el pais exportando el
95% de su produccion. En la actualidad la cadena se ve amenazada por una baja rentabilidad para
productores e industriales que esta llevando a una disminucién muy importante del area plantada
desde las 195 mil ha cosechadas en 2011 alas 144 mil has cosechadas en 2019. Por otra parte, los
molinos industriales se han visto obligados a reducir su infraestructura en cuanto a instalacionesy
personal debido a problemas de rentabilidad y falta de abastecimiento de materia prima. Se
produjeron cierres de plantas industriales en los Ultimos 2 anos, y el envio de gran cantidad de
funcionarios al seguro de paro durante el primer semestre de 2019. Frente a esta realidad, se
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entiende como fundamental realizar cambios profundos en el sistema productivo del sector para
revertir esta situacion adversa. Por lo tanto, es necesario focalizar los cambios hacia una nueva
estrategia de comercializacién méas diversificada. Los miembros de la Red entienden que, una
alternativa es incrementar la produccion, industrializaciéon y comercializacion de otros tipos de
arroz de alto valor comercial, como ser, granos largo-ancho, medios, cortos, pigmentados y
arométicos en el mercado internacional. Se busca tener una participacién relevante en mercados
que valorizan estos nuevos tipos de arroz entre un 60 - 80% mayor que el valor con el que se
comercializa el arroz largo-fino actualmente.

7 horas semanales

Investigacion

Otros

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA , MARIA A. BILLIRIS (Responsable)

33 Nativo (04/2023 - 04/2024)

El proyecto tenia por objetivo desarrollar alimentos innovadores a partir de araza, guayaboy
pitanga, bajo procesos que sean transferibles a elaboradores artesanales de Treintay Tresy de la
Quebrada de los Cuervos. Mediante este trabajo se busco generar conocimientos sobre procesos
que pueden ser adoptados por elaboradores artesanales del Departamento de Treintay Tres para
el desarrollo de alimentos innovadores a base de frutos nativos, aportando asi el desarrollo local del
Departamento.

2 horas semanales

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable)

Obtencion de fibra alimentaria a partir del subproducto de la industria citricola a través de la aplicacion
de diferentes tecnologias de extraccién (08/2019 - 12/2023)

Laindustria citricola Uruguaya destina el 28% de su produccion principalmente a la elaboracion de
jugos 'y mermeladas generando 22.935 toneladas de cascaras al afo. Dicha cascara suele ser
descartada como residuo por las industrias o empleada en la férmula para racion de ganado,
desconociendo sobre sus componentes de alto valor agregado: fibra dietética, compuestos
fendlicos y carotenoides. Su destino como ?residuo? representa un problema ambiental y de costos
para laindustria ya que su eliminacién directa sin tratamiento previo trae contaminacion de suelos
y aguas subterraneas. Revalorizar los residuos obteniendo nuevos ingredientes alimentarios con
potencial bioactivo, es una estrategia sustentable y de gran agregado de valor. Ademas, generaria
retornos econémicos directos para las industrias procesadoras de citricos contribuyendo al
desarrollo de la agroindustria nacional, con proyeccién hacia la exportacion de estos nuevos
ingredientes aprovechando los canales ya gestados para la fruta fresca. A través de este proyecto
se espera profundizar en cuanto a conocimiento y experiencia en la identificacion de una estrategia
innovadora para la gestion de las cascaras de citricos a nivel nacional, a través del uso de procesos
de extraccién sosteniblesy en la generacién nuevos ingredientes alimentarios, que pueden ser
consumidos de forma directa o ser adicionados en la formulacion de nuevos alimentos funcionales.
Los tratamientos a ensayar son procesos de extraccion que comprenden la utilizacion de nuevas
tecnologias, de tratamientos fisicos, considerados verdes, disponibles en el pais y que puedan ser
transferibles a la industria nacional. De esa manera se revaloriza un subproducto que representa un
problema ambiental, ya que su disposicién sin tratamiento contamina aguas y suelos y
transforméandolo en un producto con valor agregado. Este proyecto es co-ejecutado con la
Universidad Catélica del Uruguay y la Universidad Politécnica de Valencia

6 horas semanales

Latitud - Fundaciéon LATU

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacion, Uruguay, Beca

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), COZZANO, S., CURUTCHETA., Perez-Pirotto, C., Hernando, |
Palabras clave: aprovechamiento de suproductos fibra soluble ingredientes funcionales industria
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citricola

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos / Alimentos funcionales

HPI_X_2022_1_173349 "Bebidas vegetales en polvo" (12/2022 - 12/2023)

Proyecto formulado por Latitud Fundacion LATU, para empresa NITER. Aprobado por ANIT A
ejecutarse por Latitud Fundacion LATU

5 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET A., Francisco Martinez

Desarrollo de productos a base de Sandia (12/2022 - 12/2023)

Desarrollo de producto, financiado por la Intendencia de Rivera

3 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Direccién General de Desarrollo y Medio Ambiente, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., Francisco Martinez

Desarrollo de producto para empresa (09/2022 - 09/2023)

Desarrollo de producto para empresa Sanodeleite SRL.

2 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Camara de Industrias del Uruguay, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., Francisco Martin PRADO GONZALEZ

FSI_S_2020_1_165019 - Investigacion y Desarrollo para el alcance de niveles 6ptimos en el proceso
industrial y de calidad culinaria del arroz (06/2021 - 06/2023)

Proyecto presentado por Empresa, a Desafio Empresarial - Fondo Sectorial de Innovacion Enrique
Via, ejecutor Latitud - Fundacion LATU . Rol de Co-responsable por Latitud - Fundacion Latu

5 horas semanales

Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA, MARIA A. BILLIRIS (Responsable) , GARCIA-LLOBODANIN

Desarrollo de producto para empresa(11/2022 - 06/2023)

Desarrollo de producto para empresa DDL Tukutuku. Financiado por empresa

2 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Dulce de leche Tukutuku, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., BONINIA., Francisco Martinez

Merma Cero Ahumados del Sur (01/2022 - 01/2023)

13



Desarrollo de producto para empresa Ahumados del Sur. Financiado por ANDE - Programa
Oportunidades Circulares - Convocatoria 2021

4 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Desarrollo, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable) , Analia Martinez, CURUTCHET,A.

Desarrollo de producto para empresa(12/2021 - 12/2022)

Desarrollo de producto para empresa (simbiético)

2 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Desarrollo, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable) , REY BENTOS, F., Analia Martinez

Desarrollo de Producto (04/2022 - 08/2022)

Desarrollo de producto para empresa Sanodeleite SRL. Financiado por empresa
2 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Sanodeleite S.R.L, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., Francisco Martinez

VIN_2020_1_1010762: Validacion técnica del proceso de elaboracion de vino de miel a escala
comercial artesanal (08/2021 - 06/2022)

Desarrollo de producto para empresa Chmiel, financiado por ANDE, Programa de Validacion de
Idea de Negocio. Proyecto ejecutado por Latitud - Fundacion LATU

3 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Desarrollo, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable) , Analia Martinez, REY BENTOS, F.

Desarrollo de producto SAMAN (06/2021 - 06/2022)

Desarrollo de producto para SAMAN. Financiado por SAMAN
3 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

SAMAN, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA, Analia Martinez

Desarrollo de producto, aprovechamiento de subproductos de butia (08/2021 - 05/2022)

Aprovechamiento de subproductos generados en el procesamiento de Butid, paraempresa Caseras
de India Muerta

3 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay, Uruguay, Apoyo financiero



Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), Julio Sosa, Gisell Blanco

Proyecto N°2020_8_2_0001165: Reformulacion de una linea de croquetas congeladas saludables y
bajas en contenido de grasas y sodio (12/2020 - 03/2022)

Desarrollo de producto para Empresa Portisur. Financiado por Fondo Industrial, convocatoria
2020 Ejecutado por Latitud - Fundacion LATU

4 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Ministerio de Industria, Energia 'y Mineria, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET,A., Analia Martinez

Validacion de tecnologia de secado para el desarrollo de productos a base del fruto nativo Acca
sellowiana (09/2019 - 09/2021)

Desarrollo de producto paraempresa - HPI_X 2019 1 156770

2 horas semanales

Latitud

Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: P.L. ARCIA , CURUTCHET,A.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

IDI X2019 1 155885: "PLANT BASE" (01/2020 - 09/2021)

Desarrollo de Producto para DANONE. Proyecto ejecutado por Latitud Fundacion LATU
5 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), Analia Martinez

Desarrollo de producto para empresa (09/2020 - 09/2021)

Desarrollo de producto para empresa Pache S.A. Financiado por empresa, ejecutado por Latitud
Fundacion LATU

3 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

F.Pache S.A., Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable) , Analia martinez

HPI_X_2019_1_160564: Validacién de tecnologia de extrusién para el desarrollo de un nuevo alimento
saludable libre de gluten (09/2020 - 05/2021)

Investigacion y desarrollo para empresa Sanodeleite S.R.L Ejecutado por Latitud Fundaciéon LATU
3 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA (Responsable), CURUTCHET A.



Desarrollo de producto para empresa (09/2019 - 06/2020)

Desarrollo de pruducto para empresa. Proyecto presentado por empresa (Los Nietitos) ala
herramienta Herramientas para la Innovacion de ANI|

4 horas semanales

Latitud

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: P.L. ARCIA , Daniela Escobar

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

Red Tecnolégica de Arroz: Articulando produccion, calidad y mercados, y potenciando la sinercia de la
cadena agroindustrial (01/2017 - 01/2020)

El Sector Arrocero Uruguayo ha sido desde la década de 1940 un activo contribuyente a las
exportaciones del pafs, llegando a ubicarse en el 3° lugar de los rubros exportadores, detras de la
carney Ultimamente de la soja. El 95% del arroz producido en el Uruguay se exporta a méas de 50
destinos en todo el mundo, ocupando el 7° lugar entre los paises exportadores del grano. El arroz
uruguayo es reconocido como el de mejor calidad en el tipo de grano que produce (largo fino), lo que
se refleja en los precios alos cuales se vende. En la actualidad, esta cadena enfrenta una serie de
factores que dificultan su competitividad, a pesar de sus excelentes indicadores productivos y de
calidad. Durante los ultimos 6 afios, el costo de produccién de arroz se ha incrementado a una tasa
promedio de 7% anual. Esto ha dejado poco espacio para absorber posibles bajas de rendimiento y
realizar las inversiones de infraestructura necesarias. Ademas, en los Ultimos 4 afios se observa un
deterioro de la relacién del precio del arroz con algunos de los principales insumos. Otro factor
relevante, es la tasa de recambio varietal. Uno de los pilares de |a estrategia industrial exportadora
que ha permitido el posicionamiento de nuestro arroz en el mercado ha sido la continuidad y
confiabilidad en el suministro de productos de calidad conocida y repetible, la que a su vez depende
del mantenimiento de la trazabilidad varietal en todas sus etapas desde la chacra al barco. Por
ultimo, la falta de conocimiento anticipado de las caracteristicas de calidad de nuevas variedades y
de la posible insercion de estas variedades en los mercados compradores constituye un problema.
Eneste marco es fundamental seguir desarrollando estrategias de diferenciacién por calidad y por
procesos, que agreguen valor al producto. Es necesario profundizar el conocimiento sobre distintos
aspectos: rendimiento industrial, calidad culinaria, fisicay sensorial, para orientar a los programas
de mejoramiento genético, productores e industriales en el desarrollo e incorporacién al sistema
productivo de nuevas variedades. Para abordar estos temas integrales y transversales, es
fundamental el trabajo en Red, donde participen todos los actores relevantes de la cadena.

5 horas semanales

Latitud - Fundaciéon LATU

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister prof:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: A. BILLIRIS (Responsable) , Lépez Martin, Fernando Pérez de Vida, Maria Sanguinetti,
Arcia, PL

Palabras clave: cadena agroindustrial arroz

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
sensorial / estudios con consumidores

Valorizacion de las proteinas del DDGS (10/2017 - 11/2019)

El objetivo del proyecto es disefiar un proceso de extraccion de proteina a partir de DDGS de sorgo
de ALUR, considerando las necesidades del mercado y potenciales aplicaciones.

1 horas semanales

Latitud - Fundacion LATU

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

16



Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: B. GGMEZ (Responsable), L. BETANCOR

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

Aprovechamiento del subproducto generado en la elaboraciéon de jugo de arandanos (01/2017 -
03/2019)

Caracterizacion fisicoguimica y funcional del subproducto generado en la elaboracién de jugo de
arandanos. Desarrollo de un producto funcionales a partir del aprovechamiento del subproductoy
su caracterizacion fisicoquimica, funcional y sensorial. Evaluacion de expectativas y efecto de la
informacion.

2 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:2

Financiacion:

Vicerrectoria de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: S. COZZANO, Claudia PEREZ PIROTTO , Camila TAGLIANI OSTUNI, A. CURUTCHET
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

Vittana (09/2018 - 02/2019)

Validacion de idea - Programa de Oportunidades Circulares - Biovalor ANDE

2 horas semanales

Latitud

Desarrollo

Otros

Concluido

Financiacion:

Ministerio de Industria, Energia y Mineria, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: Ana CURUTCHET GONZALEZ , Patricia Lourdes ARCIA CABRERA

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de productos; Aprovechamiento de subproductos; Alimentos funcionales

EXTENSION

Taller de transferencia de productos a base de frutos nativos de la zona de la Quebrada de los Cuervos
aelaboradores artesanales de Treintay Tres (04/2025 - 05/2025)

2 horas

Taller de Evaluacion Sensorial de arroz - 7mo Festival Binacional de Enogastronomia (08/2022 -
08/2022)

Rivera 6 horas

Jornada de Puertas Abiertas Latitud - Fundacién LATU (05/2022 - 05/2022)

16 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
Productos/ aprovechamiento de subproductos

Exposicion de proyectos de arroz en la Inauguracién de la cosecha de arroz 2022 (03/2022 - 03/2022)

Rio Branco 8 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Caracterizacién
de cultivares de arroz

Exposicion de proyectos de arroz en la Inauguracion de la cosecha de arroz 2020 (03/2020 - 03/2020)
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Bella Union 8 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Caracterizacién
de cultivares de arroz

Exposicion de proyectos de arroz en la Inauguracion de la cosecha de arroz 2019 (03/2019 - 03/2019)

INIA Treintay Tres 8 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Caracterizaciones
de cultivares de arroz

CAPACITACION/ENTRENAMIENTOS DICTADOS

Taller disefiado para la empresa DAMBO, financiado por la empresa (12/2022 - 12/2022)

Taller de Introduccidn a la evaluacion sensorial de arroz
12 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacion sensorial

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

Facultad de Ingenieriay Tecnologias
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (01/2012 - 08/2019)

consultor 8 horas semanales
ACTIVIDADES
GESTION ACADEMICA

Consultor para la Comisién Académica de grado (03/2012 - 08/2019)

Facultad de Ingenieriay Tecnologia, Ingenieria de Alimentos
Otros

SECTOR GOBIERNO/PUBLICO - LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY - URUGUAY

Laboratorio Tecnolodgico del Uruguay
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (07/2006 - 12/2016)

Investigador Senior 40 horas semanales

Funciones que desempeno: - Asistir y actuar en procesos tecnoldgicos y/o productos, investigando e
innovando en funcién con las corrientes del conocimiento a nivel mundial y las necesidades y
perspectivas del pais, para contribuir en: -el desarrollo de una “vitrina” de productos y servicios
alternativos e innovadores; - dar respuesta a las demandas de actuales y potenciales clientes. -
Participar en la ejecucion de proyectos, de distinto alcance y cometidos, desarrollados dentro de la
orbita de la Gerencia y/o de otras areas del LATU - Asistir en la implementacién de
procesos/productos a nivel de laboratorio, a escala piloto e industrial, desarrollando todas las
acciones necesarias para validar las tecnologias utilizadas. - Asistir en el disefio y dictado de cursos,
talleres y seminarios, a medida o abiertos y de alcance individual, grupal o masivo, interactuando
conotros técnicos y areas del LATU. - Asegurar la transferencia de conocimientos y el desarrollo de
procesos de aprendizaje en tematicas afines al area de actuacion. - Participar en el relacionamiento
con empresas e instituciones. - Integrar grupos técnicos multidisciplinarios en las distintas areas de
competencia

Becario (11/2003 - 04/2004)
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Analista de laboratorio 40 horas semanales
Funciones desempefiadas: - Andlisis fisicoquimicos de vinos, - Analisis fisicoquimicos de cerveza.

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Transglutaminase induced cross-linking of whey proteins (07/2015 - 07/2016)

Esun trabajo de investigacidn para una empresa privada, que consiste en evaluar el efecto de la
enzima transglutaminasa en las proteinas del suero de la leche, lo que podria tener un efecto
positivo sobre sus propiedades funcionales en productos finales o durante el procesamiento del
suero, asf como sobre el rendimiento de productos derivados del suero lacteo.

Aplicada

5 horas semanales, Integrante del equipo

Equipo: Patricia Lourdes ARCIA CABRERA

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Formacién de un panel sensorial de arroz (08/2014 - 08/2016)

Formar un panel sensorial de arroz para la determinacién del perfil sensorial en la evaluacion de
nuevos cultivares.

4 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: Patricia Lourdes ARCIA CABRERA

Desarrollo de productos de panficiacion a partir de harinas compuestas de grano entero precocidas por
extrusion (09/2011-09/2013)

Proyecto No. PE ALI 2010 -3 Proyecto de Alianza: COPAGRAN - LATU - INTI - CIPU

2 horas semanales

LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY , PROYECTOS ALIMENTARIOS
Desarrollo

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: Diego Gioscia, A. CURUTCHET , CROSA (Responsable), BURZACO, P., SUBURU, G.,
DOTTA, G.

Valorizacion de los recursos genéticos del Guayabo del pais (Acca sellowiana) como alternativa para el
desarrollo local sostenible en la Quebrada de los Cuervos (Treintay Tres) (08/2009 - 08/2012)
PR_AIS 2009 2 673

4 horas semanales

Desarrollo

Otros

Concluido

Equipo:

SECTOR EMPRESAS/PRIVADO - EMPRESA PRIVADA - URUGUAY

Fabricas Nacionales de Cervezas
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (09/2004 - 07/2006)

Analista de Laboratorio 48 horas semanales

Funciones desempefadas: - Control de calidad: - Analisis fisicoquimicos de efluentes, - Anélisis
fisicoquimicos de agua (agua de pozos, agua de producto), - Andlisis fisicoquimicos de mosto y
cerveza, - Anélisis microbioldgicos varios. - Anélisis sensorial de: materias primas, producto
terminado, producto retenido. - Evaluacion Sensorial: - Formacion del Panel Sensorial de Planta
(convocatoria, seleccién, entrenamiento y seguimiento del Panel). - Anélisis sensorial. - Gestion de
Reportes e Indicador Sensorial de Planta. - Gestidon ambiental: - Control de efluentes. - Gestion



frente a DINAMA.(Direccion Nacional de Medio Ambiente) - Gestion de la Documentacién de
Planta: - Administrador del Sistema Informatico de Documentacion. - Realizacion de capacitaciones
en el Sistema Informatico de Documentacion. - Gestién en certificacion internacional HACCP. -
Realizacién de auditorias internas. - Participacion en proyecto de modificacion de Planta de
tratamiento de efluentes. - Direccion de proyecto de montaje de Planta de Tratamiento de Agua.

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 14 horas

Carga horaria de investigacion: 40 horas
Carga horaria de formacion RRHH: Sin horas
Carga horaria de extension: Sin horas

Carga horaria de gestién: 6 horas

Produccion cientifica/tecnolégica

Doctora en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria con 20 afos de experiencia en |+D+i, con
foco en la construccion de sistemas alimentarios sostenibles y eficientes. Mi trabajo se centraen el
desarrollo e innovacion de productos, economia circular, transferencia y desarrollo local.

Encuanto a desarrollo e innovacion, trabajo en el desarrollo y caracterizacion de nuevos alimentos
que responden a las demandas de las empresas, con foco en salud y bienestar del consumidor. Llevo
investigacion orientada a la mejora de perfiles nutricionales y a la incorporacion de compuestos
bioactivos, asegurando la calidad sensorial y la inocuidad. En este sentido, tengo un fuerte
compromiso con la transferencia tecnoldgica efectiva. He liderado la ejecucion de 28 Proyectos de
I+D orientados a las necesidades del sector productivo. Un pilar fundamental de mi carrera ha sido
elimpulso al desarrollo local en el interior del pals, trabajando directamente con empresas y
comunidades para fortalecer sus capacidades productivas y aplicar innovaciones que generen valor
socioeconémico en sus territorios.

Enlo que respecta a economia circular, tengo especial interés y experiencia en la valorizacion
integral de subproductos agroindustriales (ej., transformar residuos en ingredientes funcionales de
alto valor), contribuyendo directamente a la reduccion del desperdicio y el impacto ambiental.
Encuanto a lainvestigacion, mi aporte a la generacion y divulgacion de conocimiento cientifico se
evidencia por la produccién cientifica (39 articulos publicados en revistas cientificas) y en una
intensa labor de formacion de capital humano (34 tutorias y supervisiones concluidas, entre tesis de
grado, doctorado (3) y maestria (3)). Actualmente superviso 1 tesis de grado, 1 tesis de maestria, 2
tesis de doctoradoy 1 tesis de posdoctorado.

Considerando la dualidad de mi actividad, equilibrada entre el desarrollo y transferencia de
productos tangibles a la industria y el ambito académico-cientifico, he logrado alcanzar y mantener
una produccioén cientifica sostenida en revistas de impacto de entre 3 a 5 articulos por ano desde el
2020.

Produccion bibliografica
ARTICULOS PUBLICADOS
ARBITRADOS

Exploring the potential of fruit pomaces as sustainable food ingredients: a techno-functional approach
(Completo, 2026)

P.L.ARCIA , BONFIGLIO, FERNANDO, CURUTCHETA., Puppo, E., M. Abuchalja, RODRIGUEZ
ARZUAGA
Applied Food Research, 2026
Medio de divulgacién: Internet
ISSN: 27725022
DOI: https://doi.org/10.1016/j.afres.2026.102262
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772502226006025
WEB OF SCIENCE™ Scopus

Beyond Taste: Unpacking Consumer Perceptions of Plant-Based Cheese Alternatives in Uruguay
Through Sensory, Information, and Expectation Analysis (Completo, 2026)

Varghese C., P.L. ARCIA, CURUTCHET,A., Sosa, C., Julieta Maique

20


https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.afres.2026.102262
https://doi.org/10.1016/j.afres.2026.102262

Plant Foods for Human Nutrition, 2026

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 09219668

E-ISSN: 15739104

DOI: https://doi.org/10.1007/5s11130-026-01503-2

https://link.springer.com/article/10.1007/5s11130-026-01503-2
WEB OF SCIENCE™

Understanding consumer liking for sustainable products: insights from EsSense25 and the Emotional
Index (Completo, 2025)

P.L.ARCIA , M. Serantes, CURUTCHET,A., M. MIGUEZ, J. Menéndez
Future Foods, 2025

Medio de divulgacion: Internet

ISSN: 26668335

DOI: https://doi.org/10.1016/j.fufo.2025.100748

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833525002072
WEB OF SCIENCE™

Effect of tempering on the milling quality, pasting properties and sensory attributes of two Uruguayan
long-grain rice varieties (Completo, 2025)

LAURA GARCIA-LLOBODANIN, BELEN PAZOS , CATALINA PIROTTI, AGOSTINA ROSSIDO,
HORACIO STIRLING, PATRICIAARCIA, ALEJANDRA BILLIRIS
Applied Food Research, p.:100731 2025
Medio de divulgacién: Internet
ISSN: 27725022
DOI: 10.1016/j.afres.2025.100731
https://doi.org/10.1016/j.afres.2025.100731
WEB OF SCIENCE™ (

Aninsight into the use of extruded brewers? spent grain as a healthy human snack ingredient. Effects
on food structure, sensory quality, satiety and gastrointestinal tolerance. (Completo, 2025)

MARIA BELEN GUTIERREZ-BARRUTIA, SONIA COZZANO, PATRICIA ARCIA, MARIA
DOLORES DEL CASTILLO

Food Bioscience, p.:105583 2025

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacién: Netherlands

ISSN: 22124292

DOI: 10.1016/j.fbio.2024.105583

https://doi.org/10.1016/].fbio.2024.105583

WEB OF SCIENCE™

Consumer Willingness to Pay for Food Products Enriched with Brewers? Spent Grain: A Discrete
Choice Experiment (Completo, 2024)

CINU VARGHESE , PATRICIAARCIA, ANA CURUTCHET
Foods, v.: 13 p.:3590 2024

Medio de divulgacién: Internet

E-ISSN: 23048158

DOI: 10.3390/foods 13223590
http://dx.doi.org/10.3390/foods13223590

WEB OF SCIENCE™

Upcycling fruit pomaces (orange, apple, and grape-wine): The impact of particle size on phenolic
compounds? bioaccessibility (Completo, 2024)

P.L.ARCIA , CURUTCHET,A., Perez-Pirotto, C., I. Hernando

Heliyon, 2024

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 24058440

DOI: https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e38737
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405844024147688?via%3Dihub
WEB OF SCIENCE™

The future of hybrid foods: will consumers embrace dairy?plant blends? (Completo, 2024)
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ANA CURUTCHET, PATRICIA ARCIA, MARIANA RODRIGUEZ ARZUAGA
International Journal of Food Science & Technology, 2024

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacién: United kingdom

ISSN: 09505423

E-ISSN: 13652621

DOI: 10.1111/ijfs.17473

http://dx.doi.org/10.1111/ijfs.17473
WEB OF SCIENCE™

Incorporating an upcycled orange fibre on flan formulation: Impact on sensory properties (Completo,
2023)

P.L.ARCIA, CURUTCHET,A., Claudia Pérez-Pirotto

Food Science and Technology International, 2023

Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 15321738

DOI: https://doi.org/10.1177/10820132231193474
https://journals.sagepub.com/doi/abs/10.1177/10820132231193474

WEB OF SCIENCE™ latindex ¢}
Brewer?s Spent Grain Used in Fiber-Enriched Burgers?Influence of Sustainability Information on
Consumer Responses (Completo, 2023)

CURUTCHET,A., P.L.ARCIA, Fatima Prisco, Amparo Tarrega
Sustainability, 2023
Medio de divulgacién: Internet
Escrito por invitacién
E-ISSN: 20711050
DOI: https://doi.org/10.3390/su15053873
https://www.mdpi.com/2071-1050/15/5/3873
WEB OF SCIENCE™ )

Changes in consumers interest on cheeses with health benefits and different manufacture types over
the last decade (Completo, 2023)

CURUTCHET,A., Amparo Tarrega, P.L. ARCIA

CyTA - Journal of Food, 2023

Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 19476345

DOI: 10.1080/19476337.2022.2162973
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/19476337.2022.2162973
WEB OF SCIENCE™

Towards halving food waste: A comparative study using orange juice by-product in dairy desserts
(Completo, 2023)

P.L.ARCIA, CURUTCHETA., COZZANOQO, S., Perez-Pirotto, C. , Isabel Hernando Hernando
Heliyon, 2023
Medio de divulgacién: Internet
Escrito por invitacion
ISSN: 24058440
DOI: https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2023.e15403
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405844023026 105
WEB OF SCIENCE™

Assessment of in vitro digestion of reduced sugar biscuits with extruded brewers? spent grain
(Completo, 2023)

Maria Belén Gutiérrez, P.L. ARCIA , COZZANO, S., Maria Dolores del Castillo
Food Research International, 2023

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 09639969

E-ISSN: 18737145

DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113160
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996923007056
WEB OF SCIENCE™ 3
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Feasibility of Extruded Brewer’s Spent Grain as a Food Ingredient for a Healthy, Safe, and Sustainable
Human Diet (Completo, 2022)

Maria Belén Gutiérrez, Maria Dolores del Castillo, P.L. ARCIA, COZZANQO, S.
Foods, 2022

Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 23048158

DOI://doi.org/10.3390/foods 11101403
https://www.mdpi.com/2304-8158/11/10/1403

WEB OF SCIENCE™

Different green extraction technologies for soluble dietary fibre extraction from orange by-product
(Completo, 2022)

Pérez, C., COZZANO,S., Isabel Hernando Hernando, P.L. ARCIA
International Journal of Food Science & Technology, 2022

Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 13652621
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DE RESIDUO INDUSTRIAL A INGREDIENTE FUNCIONAL: EL POTENCIAL DE LA CASCARA DE
GRANADA (2019)

P.L.ARCIA, CURUTCHETA., Lebed Melina, Torres Angela, COZZANO, S.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: INNOVA 2019

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2019

Anales/Proceedings:9° Simposio Internacional de Innovaciény Desarrollo de Alimentos
Paginainicial: 84

Pagina final: 84

ISSN/ISBN: ISSN: 2301-0819 ISSN

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacién: Internet
https://www.innova-uy.com/site/ediciones-anteriores

APROVECHAMIENTO DEL BAGAZO DE CERVECERIA COMO INGREDIENTE FUNCIONAL EN LA
ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE CARNE VACUNA (2019)

P.L.ARCIA, CURUTCHETA., Salle Leonardo, COZZANO, S., Higuimaran Leticia, Ibafiez Mariana,
Sienra Juan

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripciéon: INNOVA 2019

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2019

Anales/Proceedings:9° Simposio Internacional de Innovaciény Desarrollo de Alimentos
Paginainicial: 105

Pagina final: 105

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacién: Internet

https://www.innova-uy.com/site/ediciones-anteriores
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Using seeding technique in the manufacture of inulin enriched dairy desserts (2010)

P.L.ARCIA, S.NAVARRO, J. CATALA, TARREGA , E. COSTELL

Publicado

Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION, FOODINNOVA-2010
Ciudad: VALENICA, ESPANA

Ano del evento: 2010

Anales/Proceedings:International Conference on Food Innovation. Food innova2010
Editorial: ELSEVIER

Palabras clave: Inulin seeding

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Metodologias aplicables al desarrollo de nuevos productos

Medio de divulgacién: Papel

Butia ice cream: optimizing acceptability of a new product (2010)

P.L.ARCIA , Diego Gioscia, A. CURUTCHET

Publicado

Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION, FOODINNOVA-2010
Ciudad: Valencia, Espana

Ano del evento: 2010

Anales/Proceedings:INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION. Foodinnova
2010

Editorial: ELSEVIER

Palabras clave: Butia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento agroindustrial de frutos nativos

Medio de divulgacion: Papel

TEXTOS EN PERIODICOS O REVISTAS

Continuidad del trabajo en RED (2022)

Arroz
Revista
P.L.ARCIA , MARIA A.BILLIRIS, Martin Lépez

Medio de divulgacién: Internet
www.aca.com.uy/revistas

Buscando alternativas para diversificar la produccion (2021)

Arroz
Revista
P.L.ARCIA

Medio de divulgacién: Internet
WWW.aca.com.uy

Consolidando el trabajo en red (2020)

Arroz
Revista
P.L.ARCIA

Medio de divulgacién: Internet
Lugar de publicacion: http://www.aca.com.uy/

Consolidacion de la Red Tecnoldgica de Arroz para la mejora de la competitividad del sector (2019)

Arroz
Revista
P.L.ARCIA
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Medio de divulgacién: Papel

Red Tecnolégica de Arroz: Alianza para la sostenibilidad de la produccién uruguaya (2018)

Arrozv: 94,
Revista
P.L.ARCIA

Medio de divulgacion: Internet

Fecha de publicacién: 02/07/2018
http://www.aca.com.uy/wp-content/uploads/2018/08/Alianza-para-la-sostenibilidad-de-la-
producci%C3%B3

Evaluacién Sensorial: Herramienta para caracterizacién de variedades (2018)
Arrozv: 93,56,61

Revista
P.L.ARCIA

Medio de divulgacién: Internet
Fecha de publicacién: 02/04/2018
http://www.aca.com.uy/revista-no-93#.W_LIEuJRfIV

Produccion técnica
PRODUCTOS

Productos de Frutos Nativos: Guayabo del Pais (Acca sellowiana) (2009)

Proyecto, Otra
C.RAMPOLDI, MF. RUIZ DIAZ ,BURZACQO, P., P.L.ARCIA, J. SOSA, M. IRISITY, Carlos Ayres , M.
RIVAS

Pais: Uruguay

Disponibilidad: Irrestricta

Producto con aplicacion productiva o social: Transferencia de los conocimientos a productores
locales

Institucién financiadora: ANII

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
productos

Medio de divulgacion: Papel

Evaluaciones
EVALUACION DE PROYECTOS
COMITE EVALUACION DE PROYECTOS

Comité Vinculacién con Cientificos y Tecnélogos en el Exterior (2024 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5 a 20

EVALUADOR]

Articulacién Academia - Sector Productivo (2024 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: Menos de 5

Comité Vinculacion con Cientificos y Tecnélogos en el Exterior (2024 / 2025)



Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5220

[A[N]I]1]
Fondo Clemente Estable (2023)

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: Menos de 5

Foro Evaluacion de reingresos y 2dos reingresos SNI Panama (2023 )

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
de la Republica de Panama (/ Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de la
Republica de Panama (SENACYT) , Panama

Cantidad: De 5220

Comisién de Evaluacién y Seguimiento Visita de Profesores del Exterior (2023)

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5220

2da convocatoria 2023 - evaluacién noviembre-diciembre 2023

Comision de Evaluacion y Seguimiento Visita de Profesores del Exterior (2023)

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5220

2da Convocatoria 2022 - evaluacion febrero 2023

Comité Técnico de Area de Ingenieria y Tecnologia del Fondo Maria Vifias 2023 (2023 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5 a 20

Comisién de Evaluaciéon y Seguimiento Visita de Profesores del Exterior (2023)

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5220

lera convocatoria 2023 - evaluacion junio - julio 2023

Comision de Evaluacion y Seguimiento Visita de Profesores del Exterior (2022 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: De 5220

lera convocatoria 2022

Foro Evaluacién de Ingresos SNI - Panama (2022 )

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
de la Republica de Panamé (, Panama

Cantidad: De 5220

Evaluadora de nuevos ingresos al Sistema Nacional de Investigadores de Panama

Programa "Iniciacién a la Investigacion" - CSIC Udelar (2021)
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Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Comision Sectorial de
Investigacion Cientifica, Uruguay
Cantidad: Menos de 5

Comité Técnicos de Area Ingenieria y Tecnologia (2018 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion/ Fondo Clemente Estable, Uruguay
Cantidad: Menos de 5

EVALUACION INDEPENDIENTE DE PROYECTOS

Programa de Comité Posgrados Nacionales (Maestria / Doctorado)" (2025 )

Uruguay
Cantidad: Menos de 5

Evaluacién Programa Iberoamericano de Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo CYTED (2025 )

Espana

Cantidad: Menos de 5

Evalué 2 proyectos del &rea 1 de agroalimentacio, linea de Investigacién: "Seguridad alimentaria en
Iberoamérica"

Proyecto Iniciacién a la Investigacion - Comision Sectorial de Investigacion Cientifica (CSIC) de la
Universidad de la Republica (2025 )

Uruguay
Cantidad: Menos de 5

Evaluacién Proyecto ANII (2018 /2020)
Uruguay
Cantidad: De 5220

EVALUADOR|

A[N[T]1]

EVALUACION DE PUBLICACIONES
COMITE EDITORIAL

Frontiers in Food Science and Technology (2021 / 2022)

Tipo de publicacién: Revista

Editorial: Frontiers

Cantidad: Menos de 5

Invitada a participar como Editora del Research Topic "Producing Foods and Ingredients Through
Valorization of Agro-Industrial By-Products".

REVISIONES

Sensory Studies (2025 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

INNOTEC (2024 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Sustainability (2024 )

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Science (2024 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5



Foods (2024 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Future Foods (2024 )

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Applied Sciences (2023)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Biomass conversion and refinery (2023)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Science (2023 / 2023)

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Foods (2023)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Processing and Preservation (2022 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5
1 articulo revisado

Foods (2022)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5
1 articulo revisado

Frontiers (2022)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Heliyon (2021)

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5
2 articulos revisados

Heliyon (2020)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5a 20
1 articulo revisado

Journal of Food Processing and Preservation (2019)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5a 20
1 articulo revisado

EVALUACION DE EVENTOS Y CONGRESOS
CIIAL 2024 (IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos) (2024 )

Revisiones
Uruguay

Comité cientifico



JURADO DE TESIS

Ingenieria de Alimentos (2024 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Impacto de las condiciones operativas de secado y las caracteristicas fisicoquimicas del grano sobre
el rendimiento industrial, la calidad culinariay la apariencia en crudo de dos variedades uruguayas
de arroz. Por Belén Pazos, Catalina Pirotti y Agostina Rossido

Ingenieria de Alimentos (2024 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacién: Grado

Evaluacién de las propiedades tecnofuncionales y su relacién con la percepcién de los
consumidores de suplementos para deportistas a base de proteinas lacteas. Por Mariana Abuchalja,
Agustina De Ledny Maria Eugenia Olaizola

Doctorado en Quimica (2024 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Facultad de Ciencias Exactas, Universidad Nacional de la
Plata, Argentina

Nivel de formacién: Doctorado

"Aprovechamiento integral de las fracciones fibrosas remanentes del procesamiento de raices y
tubérculos (R&T) de uso agroindustrial”, por la Lic. Karen Strack. Tesis doctoral bajo la direccién de
la Dra. Sonia Zulma Vifay la codireccion de la Dra. Cecilia Dini.

Ingenieria de Alimentos (2024 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Tesis de grado: Disefio de una linea wet-mix para produccién de suplementos alimentarios en la
planta de Cia. Cibeles S.A., por las alumnas Cynthia Martiarena, Leticia Muniz y Maria Pia
Rodriguez.

Ingenieria de Alimentos (2023)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacién: Grado

Disefo de una planta de extraccion de proteinas de cafiamo a partir del subproducto del prensado
Maria Sofia Lagos Ramos y Yessy Pilar Nasr Laborde

Ingenieria Industrial (2022 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Trabajo Final de grado (TFG): Carbonizacion hidrotermal de la gallinaza y caracterizacion del
producto obtenido, de los alumnos Juan Barraco y Martin Capandeguy de Ingenieria Industrial.

Ingenieria de Alimentos (2022)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Disefio de un ciclo 2 para la produccion de carne de pollo pasture raised

Ingenieria de Alimentos (2021)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis
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Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacién: Grado

Estudiante: Alejandro Muro

Ingenieria de Alimentos (2021)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Diseno de plantay formulacion para pan de molde sin gluten

Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria (2021)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia , Espafa
Nivel de formacion: Doctorado

Evaluador Externo de Tesis Doctoral de Santiago Bascuas

Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria (2021)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia , Espafa
Nivel de formacién: Doctorado

Rol Vocal en Tribunal de Tesis Doctoral de Cristina Gonzélez

Ingenieria de los Alimentos (2020 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

APROVECHAMIENTO DEL BAGAZO DE CERVECERIA COMO INGREDIENTE FUNCIONAL
EN LA ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE CARNE VACUNA

Ingenieria de Alimentos (2018)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nivel de formacién: Grado

Revalorizacion del descarte de naranja mediante la obtencion de fibra alimentaria

Ingenieria de Alimentos (2018)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nivel de formacion: Grado

Diseno de una planta industrial de proteina de lactosuero

Ingenieria de Alimentos (2017)

Jurado de mesa de evaluacién de tesis

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Valorisation of blueberry pomace through the formulation of enriched cookies

Formacion de RRHH

TUTORIAS CONCLUIDAS
POSGRADO

Valorizacion de bagazo de cerveza a través de su conversion mediante extrusion en nuevos
ingredientes alimentarios para una salud sostenible (2019 - 2022)

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Auténoma de Madrid , Espana

38



Programa: Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentacién

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, COZZANO, S., del Castillo, M)
Nombre del orientado: Maria Belén Gutierrez

Pais: Espafa

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento de subproductos / Alimentos funcionales

Obtencion de fibra alimentaria a partir del subproducto de la industria citricola a través de la
aplicacion de diferentes tecnologias de extraccién (2019 - 2022)

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia, Espafa
Programa: Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestién Alimentaria

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, COZZANO,S., | Hernando)
Nombre del orientado: Claudia Pérez Pirotto

Pais: Espafna

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento de subproductos / Alimentos funcionales

Evaluacion de la respuesta de los consumidores a distintos alimentos funcionales ricos en fibras
antioxidantes. (2019 - 2021)

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia, Espafia
Programa: Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, A. TARREGA)

Nombre del orientado: Ana Curutchet

Pais: Espana

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de productos y Evaluacion sensorial

Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria

Aprovechamiento de los subproductos de la industria cervecera

Tesis de maestria

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Santiago Rodriguez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aprovechamiento subproductos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

Desarrollo de premezcla en polvo para elaborar pan de hamburguesa/viena libre de gluten y estudio de
la aceptabilidad de dicho producto en el mercado de sus consumidores

Tesis de maestria

Sector Extranjero/Internacional/Otros / UNI-PARMA-FAUBA , Argentina

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Marfa Fiorella Amoeiro Ricciardi

Pais: Argentina

Palabras Clave: libre de glutenconsumidores desarrollo premezcla

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de alimentos

Desarrollo de un alimento complementario para nifios de 6 a 24 meses que provea la dosis dietética
diaria de hierroy zinc

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Psicologia,
Uruguay

Programa: Maestria en Nutricion
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Nombre del orientado: Carina Quijano

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Nutricién Desarrollo de alimentocarencias de hierroy zinc

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
alimentos

Esta tesis plantea contribuir al combate de dos de las carencias nutricionales méas prevalentes en los
ninos entre 6y 24 meses en Uruguay, aumentando la disponibilidad de alimentos complementarios
ricos en hierroy zinc para esta poblacion.

GRADO

Percepcion del consumidor, respuestas sensoriales y emocionales a alimentos de origen vegetal como
alternativas dietéticas (2024 - 2025)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHET,A.)

Nombre del orientado: Julieta Maique y Celina Sosa

Pais: Uruguay

Percepcién de los consumidores frente a alimentos elaborados a base de fuentes proteicas no
tradicionales (2024 - 2025)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA , Perez-Pirotto, C.)

Nombre del orientado: Victoria Cabrera, Baltasar Marizcurrenay Camila Zunino

Pais: Uruguay

Percepcion de los consumidores uruguayos a productos formulados con Cannabis (2022 - 2024)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHET,A.)

Nombre del orientado: Federico Kaestner, Clara Bicio, Juliana Lacoste

Pais: Uruguay

Disefio de una planta de elaboracion de bebida de origen vegetal (2022 - 2024)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, Leonardo Salle)

Nombre del orientado: Rocio Taberna, Camila Gonzalez

Pais: Uruguay

Disefio de una planta de procesamiento de subproductos de la pesca (2022 - 2024)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA , Leonardo Salle)

Nombre del orientado: Iroe Gorozurreta, Paula Fassanello

Pais: Uruguay

Evaluacion de la respuesta sensorial y emocional de los consumidores frente a alimentos elaborados
con bagazo de cerveceria (2022 - 2024)

Tesis/Monografia de grado
Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
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Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHET,A.)

Nombre del orientado: Eugenia Ramos, Malena Pifieyrua, Miranda Mccall, Victoria Dufort
Pais: Uruguay

Disefio de Planta de Jarabe de Arroz (2022 - 2023)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, Cynthia Lima)

Nombre del orientado: Valentina Maverino y Maria Belen Silvera

Pais: Uruguay

Impacto del secado y sus oscilaciones sobre el rendimiento industrial de arroz (2021 - 2022)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Camila Garciay Valentina Marquez

Pais: Uruguay

Fritado a Vacio: efecto de las condiciones del proceso sobre las propiedades tecnofuncionales y
sensoriales de un producto. (2021 - 2022)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Tecnélogo Quimico

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA)

Nombre del orientado: Hiara Mas

Pais: Uruguay

DESARROLLO DE UN SNACK PRONTO PARA CONSUMIR, OBTENIDO POR EXTRUSION,
APROVECHANDO SUBPRODUCTO DE CERVECERIA (2020 - 2021)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, COZZANO,S.)

Nombre del orientado: Marfa Inés Arburtia Garcia, Luciana Talmén Knuser

Pais: Uruguay

Percepcidn sensorial y respuesta emocional asociada al consumo de alimentos elaborados a partir de
subproductos de la agroindustria (2020 - 2021)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHETA.)

Nombre del orientado: Carolina Pontet, Maite Serantes y Fatima Prisco

Pais: Uruguay

Elaboracion de croquetas reducidas en grasas mediante fritura al vacio (2020 - 2021)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Programa: Ingenierfa en Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHET,A.)

Nombre del orientado: Florencia Garcia, Lara Pereiray Milagros Torrendell

Pais: Uruguay

Innovacién en el desarrollo de ingredientes alimentarios a partir del subproducto de la industria de
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elaboracién de jugo de manzana

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Julieta Trias

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

DE RESIDUO INDUSTRIAL A INGREDIENTE FUNCIONAL: EL POTENCIAL DE LA CASCARA DE
GRANADA

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias / Departamento de Ingeneria, Uruguay

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Melina Lebed / Angela Torres

Pais: Uruguay

Elaboracion de yogur con leche de cabra-estudio del efecto del agregado de Transglutaminasa

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Tecnélogo Quimico

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Yenny Rosas

Pais: Uruguay

Palabras Clave: reologia

Areas de conocimiento:

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

OTRAS

Uso de Gymnopilus spectabilis en alimentos (2023 - 2023)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Victoria Dufort

Pais: Uruguay

Puesta a punto de equipo "grain scanner" (2022 - 2023)

Otras tutorfas/orientaciones

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Federico Kaestner

Pais: Uruguay

Palabras Clave: arroz

Alternativas para la reduccion del amargor en la cascara de naranja (2022 - 2022)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Juliana Lacoste

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aprovechamiento de subproducto desarrollo de producto cascara de naranja
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Desarrollo de Manual Defensa Alimentaria para empresa dedicada a industrializacién de sal. (2022 -
2022)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Rocio Taberna

Pais: Uruguay

Especificaciones de productos de rotiseria en planta elaboradora de alimentos Buffet (2022 - 2022)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Fiorella Rovella

Pais: Uruguay

Obtencién de maltodextrina a partir de harina de arroz mediante hidrélisis enzimatica (2021 - 2022)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Iroe Gorozurreta

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aprovechamiento de supbroducto arroz

Proyecto ACELU Cervezassin gluten (2021 - 2021)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Pablo Peluffo

Pais: Uruguay

validacion de un método de recuento rapido en placa para la cuantificacion de hongos y levaduras en
distintas matrices de alimentos (2021 - 2021)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Antonella Sicco

Pais: Uruguay

Desarrollo de un snack saludable libre de gluten elaborado por extrusion (2020 - 2020)

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Facundo Gonzalez

Pais: Uruguay

Extraccion de Antocianinas de Sorgo

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Mariana Ibafiez
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Pais: Uruguay

Palabras Clave: optimizacién antioxidantes compuestos bioactivos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Extraccion de
compuestos bioactivos

Estudio del efecto de la transglutaminasa en las propiedades de las proteinas del suero

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Stefania Biscardiy Florencia Brites

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Trabajo correspondiente a la asignatura Practicas de Procesos Industriales

Desarrollo de jugo de arandanos por microfiltracion tangencial

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Camila Taglianiy Claudia Pérez Pirotto

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
alimentos

Trabajo de la asignatura Préctica de Procesos Industriales

Extraccion de fibra alimentaria a partir de subrpoductos de mandarina

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Josefina Moreno

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Extraccion de
compuestos bioactivos

Revalorizacion del descarte por raleo de mandarina Satsuma: desarrollo de gajos en almibar

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias, Uruguay

Nombre del orientado: Rosana Viera

Pais: Uruguay

Palabras Clave: revalorizacion desarrollo mandarina

Areas de conocimiento:

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

TUTORIAS EN MARCHA
POSGRADO

Aplicacion de la Extrusion para la Generacion de Harinas Funcionales con Potencial de Mercado en
Uruguay (2025)

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Doctorado en Ingenieria

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHETA.)
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Nombre del orientado: Celina Sosa
Pais/ldioma: Uruguay,

Nuevas metodologias para evaluar la respuesta implicita y explicita del consumidor (2024)

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria/ Ciencias del Consumidor , Uruguay

Programa: Doctorado en Ingenieria

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHETA.)

Nombre del orientado: Federico Kaestner

Pais/Idioma: Uruguay,

Beca ANII - POS_NAC_2024 4 184468

Nuevas estrategias de comunicacion y su influencia en las decisiones de compra de alimentos
funcionales (2024)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria/ Ciencias del Consumidor, Uruguay

Programa: Maestria en Ciencias de la Ingenieria

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHETA.)

Nombre del orientado: Marinna Rodriguez

Pais/Idioma: Uruguay,

GRADO

Estandarizacion de tiempo y temperatura para cacao en polvo y desarrollo de panel sensorial en F.
Pache (2025)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
Ingenieria, Uruguay

Programa: Ingenieria de alimentos

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Milagros Susenay Lorena Odriozola

Pais/Idioma: Uruguay,

OTRAS

Understanding consumer's perception, sensory and emotional responses to plant-based foods as
dietary alternatives (2024)

Orientacién de posdoctorado

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

Programa: Posdoctorado Nacional

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( P.L. ARCIA, CURUTCHET,A.)

Nombre del orientado: Cinu Varghese

Pais/Idioma: Uruguay,

Beca ANII, Posdoctorado Nacional PD_NAC 2023 1 176879

Otros datos relevantes
PREMIOS, HONORES Y TITULOS

Beca Iberoamericana Santander, Jévenes investigadores (2018)

(Nacional)
Banco Santander
Beca Posdoctorado en el Exterior

Mencién Cum Laude - Titulo de Doctora por la Universidad Politécnica de Valencia (2013)

(Internacional)

Universidad Politécnica de Valencia

Mencion Cum Laude para la obtencion del Titulo Universidario Oficial de Doctor por la Universidad
Politécnica de Valencia, Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria
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PRESENTACIONES EN EVENTOS

Pangborn 2025 - 16th Pangborn Sensory Science Symposium (2025)

Congreso

Beyond Liking: Emotional and Psychophysiological Responses to Sustainable Food Products
Estados Unidos

Tipo de participacién: Poster

Alcance geogréfico: Internacional

Encuentro sobre biologia sintéticay desarrollo sostenible (2025)

Encuentro

Mesa redonda ? Del laboratorio al mercado: nuevas fronteras de la biotecnologia aplicada
Uruguay

Tipo de participacién: Panelista

Nombre de la institucion promotora: Facultad de Ingenieria / Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas / Institut Pasteur de Montevideo / Pontificia Universidad Catélica de Valparaiso /
Universidad Regional Amazonica IKIAM

Alcance geografico: Internacional

CYTAL 2025 - XIX CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (2025)

Congreso

TOWARDS HYBRID YOGHURTS: INFLUENCE OF PLANT PROTEIN TYPE ON PHYSICAL AND
FUNCTIONAL CHARACTERISTICS

Argentina

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: ATA (Asociacion Argentina de Tecndlogos Alimentarios) -
CYTAL

Alcance geografico: Internacional

CYTAL 2025 - XIX CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (2025)

Congreso

Percepcion sensorial y emocional de productos de origen vegetal como alternativas a la carne
Argentina

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucién promotora: ATA (Asociacién Argentina de Tecndlogos Alimentarios) -
CYTAL

Alcance geogréfico: Internacional

AEPAS 2025 - VI Congreso de la Asociacién Espafiola de Profesionales de Analisis Sensorial (2025)

Congreso

Evaluacién de la respuesta emocional de los consumidores frente a etiquetas de productos
formulados a partir de bagazo de cerveceria

Espana

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: AEPAS - Lugo

Alcance geografico: Internacional

AEPAS 2025 - VI Congreso de la Asociacion Espafiola de Profesionales de Analisis Sensorial (2025)

Congreso

Percepciones del consumidor sobre quesos de origen vegetal: Evaluacién sensorial en un mercado
tradicional ganadero

Espana

Tipo de participacion: Poster

Nombre de la institucion promotora: AEPAS - Lugo

Alcance geografico: Internacional

CIIAL 2024 (IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos) (2024)

Congreso

BEBIDAS HIBRIDAS: PERCEPCION DEL CONSUMIDOR FRENTE A UN NUEVO CONCEPTO
DE PRODUCTO

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucién promotora: AIALU (Asocicacion de Ingenieros Alimentarios de Uruguay)
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Alcance geografico: Internacional

CIIAL 2024 (IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos) (2024)

Congreso

EFECTO DEL PRECIO EN LA RESPUESTA DEL CONSUMIDOR FRENTE A ALIMENTOS
ELABORADOS CON BAGAZO DE CERVECERIA

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Nombre de la institucién promotora: AIALU (Asociacién de Ingenieros Alimentarios de Uruguay)
Alcance geografico: Internacional

CIIAL 2024 (IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos) (2024)

Congreso

Respuesta emocional y sensorial de los consumidores por alimentos elaborados a partir de
subproductos

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Asociacion de Ingenieros Alimentarios de Uruguay
Alcance geografico: Internacional

INNOVA 2023 (2023)

Congreso

CANNABIS EN ALIMENTOS. USO DE LAS REDES SOCIALES PARA EVALUAR LA PERCEPCION
DE LOS CONSUMIDORES

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - FundacionLATU

Alcance geografico: Internacional

INNOVA 2023 (2023)

Congreso

POLVO SOLUBLE DE BAGAZO DE NARANJA COMOQO SUSTITUTO DE INULINA EN FLANES
FUENTE DE FIBRA

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU

Alcance geogréfico: Internacional

INNOVA 2023 (2023)

Congreso

IMPACTO DE DISTINTOS TRATAMIENTOS TERMICOS SOBRE LAS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES DE ARROZ BLANCO

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU

Alcance geografico: Internacional

AEPAS 2022 ( IV Congreso de la Asociacion Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial) (2022)

Congreso

Influencia de la informacion sobre sustentabilidad en la respuesta del consumidor en etiquetas de
hamburguesas enriquecidas con subproducto de la industria cervecera

Espana

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial
Alcance geografico: Internacional

International Web Conference on Food Choice & Eating Motivation (2022)

Congreso

Consumers response to different food categories enriched with brewers spent grain, sustainability
information effect

Portugal

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Foods
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Alcance geografico: Internacional

NOCHE IBEROAMERICANA DE L@S INVESTIGADOR@S 2021 (2021)

Otra

Video: Estrategias para el aprovechamiento de subproductos agroindustriales

Uruguay

Tipo de participacion: Otros

Nombre de la institucion promotora: Organizacion de Estados Iberoamericanos para la Educacion,
Cienciay Cultura (OEI)

11 de febrero, dia de la Mujer y la Nifia en la Ciencia (2021)

Otra

Experiencia como mujer en el &mbito de la ciencia

Espana

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Organizacién de Estados Iberoamericanos para la Educacion,
la Cienciay la Cultura

Jueves de Mujeres STEM (2021)

Taller

:Que pensamos y sentimos cuando consumimos alimentos con fibra?
Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Nombre de la institucion promotora: Universidad Catdlica del Uruguay

INNOVA 2021 (2021)

Congreso

COMPARACION FISICAY DE PROPIEDADES CULINARIAS DE VARIEDADES DE ARROZ
ESPECIALES, PRESENTES EN EL MERCADO URUGUAYO

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU

INNOVA 2021 (2021)

Congreso

IMPACTO DE LA FORMULACION EN LA ABSORCION DE GRASA DE CROQUETAS PREFRITAS
CONGELADAS

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU

INNOVA 2021 (2021)

Congreso

BREWERY SPENT GRAIN AS A FUNCTIONAL INGREDIENT AND ITS IMPACT ON DIFFERENT
FOOD CATEGORIES

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

INNOVA 2021 (2021)

Congreso

EXTRACCION DE FIBRA SOLUBLE DE LA CASCARA DE NARANJA MEDIANTE EL USO DE LA
EXTRUSION

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU

INNOVA 2021 (2021)

Congreso

EFECTO DE LA EXTRUSION EN LA BIOACCESIBILIDAD DE GLUCOSAY COMPUESTOS
BIOACTIVOS DEL BAGAZO DE CERVEZA

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU
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XXV Jornadas Internacionales de Nutricién Practica (2021)

Congreso

ENZYME ASSISTED EXTACTION OF HEALTH PROMOTING COMPOUNDS FROM EXTRUDED
BREWERS? SPENT GRAIN (BSG)

Espana

Tipo de participacién: Poster

CIIAL Tercer Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2020)

Congreso

OPTIMIZACION DEL PROCESO DE EXTRUSION DEL BAGAZO DE CERVECERIA PARA SU
REVALORIZACION EN NUEVOS INGREDIENTES FUNCIONALES

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

NOCHE IBEROAMERICANA DE L@S INVESTIGADOR@S (2020)

Otra

Video: Estrategias para el aprovechamiento de subproductos agroindustriales

Uruguay

Tipo de participacién: Otros

Nombre de la institucion promotora: Organizacion de Estados Iberoamericanos para la Educacion,
Cienciay Cultura (OEI)

CIIAL Tercer Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2020)

Congreso

Extrusion para la mejor del perfil de fibra nutricional de la cascara de naranjay de sus propiedades
tecnofuncionales

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

CIIAL Tercer Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2020)

Congreso

Revalorizacion del descarte originado por la produccion de jugo de manzana como ingrediente
funcional en la reformulacion de alimentos

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

INNOVA 2019 (2019)

Congreso

Impacto de las dimensiones y la composicion quimica del grano sobre el rendimiento industrial de
20 cultivares de arroz uruguayo

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud-Fundacion LATU

INNOVA 2019 (2019)

Congreso

De residuo industrial a ingrediente funcional: el potencial de la cadscara de granada
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: INNOVA

INNOVA 2019 (2019)

Congreso

Bagazo de cerveceria ingrediente para la elaboracién de hamburguesas de carne vacuna
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: INNOVA

6th International Conference on Food Digestion (2019)

Congreso
Bioaccessibility of phenolic compounds in different fruit pomaces
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Espana
Tipo de participacién: Poster
Nombre de la institucion promotora: INFOGEST

INNOVA 2017 (2017)

Congreso

Caracterizacion del perfil de calidad de variedades de arroz uruguayas

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU Palabras Clave: arroz perfil de
calidad

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Calidad

AEPAS 2017 (2017)

Congreso

Medida del Interés de los Consumidores en Queso con Mejoras en su composicién Nutricional
Espana

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Insitiuto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos Palabras
Clave: laddering Consumidores quesos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Estudios con
consumidores

INNOVA 2017 (2017)

Congreso

Efecto de la Transglutaminasa en el entrecruzamiento de las proteinas de la leche de cabra: impacto
en las propiedades del yogurt

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU Palabras Clave: reologiatextura
instrumental

Areas de conocimiento:

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

INNOVA 2017 (2017)

Congreso

Uso de Transglutaminasa en el suero de queseria: estudio de las propiedades fisicas y funcionales
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU Palabras Clave: aprovechamiento
de subproducto proteinas del suero

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

INNOVA 2017 (2017)

Congreso

Revalorizacién del Residuo Industrial de la elaboracién de jugo de ardndanos mediante el desarrollo
de un nuevo ingrediente bioactivo

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: Latitud - Fundacion LATU Palabras Clave: aprovechamiento
de subproductos optimizacién funcional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aprovechamiento
de subproductos

Jornada Arroz 2017 (2017)

Simposio
Caracterizando las variedades en funcion de sus cualidades sensoriales
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Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 1

Nombre de la institucion promotora: INIA Palabras Clave: Perfil sensorial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
sensorial

IV Festival Binacional de Enogastronomia e Produtos do Pampa (2017)

Encuentro

Sesion Practica de Evaluacion Sensorial - Perfil Sensorial de Arroz

Brasil

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 4

Nombre de la institucion promotora: Instituto Federal Sulriograndense Palabras Clave: Perfil
sensorial

Areas de conocimiento:

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

5to. Congreso de Lecheria (2013)

Congreso

Efecto de las expectativas generadas por etiquetas de quesos comerciales en la aceptabilidad de
consumidores

Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Nombre de la institucion promotora: AUTEL

INNOVA 2011(2011)

Congreso

Presentacion del poster "Sensory profile of uruguayan low fat cheeses. Relation with acceptability”
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY Areas de
conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de productos funcionales

por P. L. Arcia 1, 2% A. Curutchet2, E. Costell1, A. Tarregal 1 Instituto de Agroquimicay Tecnologia
de Alimentos, Spain 2 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), Uruguay

INNOVA 2011(2011)

Congreso

Presentacién del poster "Interest of uruguayan consumers on spreadable cheese with different
nutritional benefits"

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Nombre de la institucion promotora: LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY Areas de
conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de productos funcionales

por P. L. Arcia 1,2* A. Curutchet2, E. Costell1, A. Tarregal 1 Instituto de Agroquimicay Tecnologia
de Alimentos, Spain 2 Laboratorio Tecnologico del Uruguay (LATU), Uruguay

INNOVA 2011 (2011)

Congreso

Exposicion oral "Optimizacién de la aceptabilidad de un postre lacteo con caracter prebiético”
Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Nombre de la institucién promotora: LABORATORIO TECNOLOGICO DEL URUGUAY Areas de
conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Desarrollo de productos funcionales

por P. L. Arcia 1, 2%, E. Costell1, A. Tarregal 1 Instituto de Agroguimicay Tecnologia de Alimentos,
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Spain 2 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), Uruguay

FOURTH EUROPEAN CONFERENCE ON SENSORY AND CONSUMER RESEARCH (A SENSE OF
QUIALITY) (2010)

Congreso

Presentacién oral “Acceptance of lemon flavoured desserts explained by sensory attributes
assesed by consumers using JAR scales”

Espana

Tipo de participacién: Otros Palabras Clave: Sensory attributes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Metodologias aplicables al desarrollo de nuevos productos

Presentacién oral “Acceptance of lemon flavoured desserts explained by sensory attributes
assesed by consumers using JAR scales”, por A. Tarregal™; P. Arcia 1,2; I. Carbonell 1; E. Costell 1 1
Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Spain 2 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay
(LATU), Uruguay

12° CONGRESSO DE LA SOCIEDAD URUGUAYA DE HORTI-FRUTICULTURA (2010)

Congreso

Presentacién del poster "Productos a base de manzana: aprovechamiento agroindustrial de un
excedente"

Uruguay

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: manzana aprovechamiento agroindustrial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento agroindustrial de excedentes

Presentacién del poster “Productos a base de manzana: aprovechamiento agroindustrial de un
excedente”, por Betancurt, P.1; Gioscia D1*; Bentancor, J1.; Arcia, P1. 1 Laboratorio Tecnoldgico
del Uruguay (LATU), Uruguay

INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION, FOODINNOVA-2010(2010)

Congreso

Presentacion del poster "Butid ice cream: optimizing acceptability of a new product"

Espana

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Butia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Valorizacién de productos nativos

Presentacion de poster “Butié ice cream: optimizing acceptability of a new product”, por A.
Curutchet1, D. Gioscial, P.L. Arcial* 1 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), Uruguay

INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD INNOVATION, FOODINNOVA-2010(2010)

Congreso

Presentacién de poster “Using seeding technique in the manufacture of inulin enriched dairy
desserts”

Espana

Tipo de participacion: Poster Palabras Clave: inulin

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Metodologias aplicables al desarrollo de nuevos productos

Presentacién de poster “Using seeding technique in the manufacture of inulin enriched dairy
desserts”, por P. L. Arcia 1, 2%, S. Navarrol, J. Catalal, E. Costell1, A. Tarregal 1 Instituto de
Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Spain 2 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU),
Uruguay

FOURTH EUROPEAN CONFERENCE ON SENSORY AND CONSUMER RESEARCH (A SENSE OF
QUIALITY) (2010)

Congreso

Presentacién de poster “Optimising acceptability of a new lemon flavoured dairy dessert”
Espana

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Product development

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
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Metodologias aplicables al desarrollo de nuevos productos

Presentacion de poster “Optimising acceptability of a new lemon flavoured dairy dessert”, por P.
Arcia 1,2; E. Costell 1; A. Tarrega 1* 1 Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Spain 2
Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), Uruguay

INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD ORAL PROCESSING - PHYSICS, PHYSIOLOGY, AND
PSYCHOLOGY OF EATING (2010)

Congreso

Presentacién de poster “Perception of thickness by consumers in relation with the rheological
properties of cream desserts”

Inglaterra

Tipo de participacion: Poster Palabras Clave: Rheological properties

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Metodologias aplicables al desarrollo de nuevos productos

Presentacién de poster “Perception of thickness by consumers in relation with the rheological
properties of cream desserts”, por A. Tarrega 1; P. Arcia 1, 2; E Costell1 1 Instituto de Agroquimica
y Tecnologia de Alimentos, Spain 2 Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), Uruguay

ONCENA CONFERENCIA INTERNACIONAL SOBRE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
(CICTA-11) (2008)

Congreso

Presentacién de poster "Fruto autéctono butid: innovaciény transferencia tecnolégica”

Cuba

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Butia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Valorizacion de frutos autoctonos

Presentacién de poster “Fruto autdctono butia: innovaciony transferencia tecnolégica”, por
Betancurt, P.1; Gioscia D1*; Ayres, C1.; Arcia, P1 1 Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU),
Uruguay

ONCENA CONFERENCIA INTERNACIONAL SOBRE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
(CICTA-11) (2008)

Congreso

"Presentacion oral de "Productos a base de manzana: aprovechamiento agroindustrial de un
excedente"

Cuba

Tipo de participacién: Expositor oral Palabras Clave: manzana aprovechamiento agroindustrial
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Aprovechamiento agroindustrial de excedentes

Presentacién oral “Productos a base de manzana: aprovechamiento agroindustrial de un
excedente”, por Betancurt, P.1; Gioscia D1*; Bentancor, J1.; Arcia, P1. 1 Laboratorio Tecnoldgico
del Uruguay (LATU), Uruguay

JURADO/INTEGRANTE DE COMISIONES EVALUADORAS DE TRABAJOS ACADEMICOS

DESARROLLO DE ANALOGOS DE QUESO PLANT-BASED DESDE UNA PERSPECTIVA
ESTRUCTURAL, NUTRICIONAL Y SENSORIAL (2025)

Candidato: Jeniffer Martinez Velasquez

Tipo Jurado: Tesis de Doctorado

P.L.ARCIA

Doctorado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos / Sector Extranjero/Internacional/Otros /
Institucién Extranjera/ Universidad de Santiago de Chile / Chile

Pais: Chile

Idioma: Espanol

Disefio de planta y formulacion para pan de molde sin gluten (2021)

Candidato: Lucia Irland - Angelina Notte

Tipo Jurado: Trabajo de conclusién de curso de Grado

P.L.ARCIA

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Departamento de
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Ingenieria/ Uruguay
Pais: Uruguay
Idioma: Espanol

Estructuracion de aceites mediante el uso de hidrocoloides para sustituir grasas plasticas en los
alimentos (2021)

Candidato: Santiago Martin Bascuas Véntola

Tipo Jurado: Tesis de Doctorado

P.L.ARCIA

Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria / Sector Extranjero/Internacional/Otros /
Institucion Extranjera / Universidad Politécnica de Valencia / Espafna

Pais: Espafna

Idioma: Espaniol

Rol: Evaluador Externo

APROVECHAMIENTO DEL BAGAZO DE CERVECERIA COMO INGREDIENTE FUNCIONAL EN LA
ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE CARNE VACUNA (2020)

Candidato: Leticia Higuimaran, Ximena Ibafez, Juan Sienra

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

P.L.ARCIA, COZZANO,S., Gomez, B.

Ing de Alimentos / Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay /
Facultad de Ingenieriay Tecnologias / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

ESTRATEGIAS PARA LA REDUCCION DE AZUCARES EN PRODUCTOS PANIFICADOS: PROCESOS
TECNOLOGICOS, REFORMULACION E IMPACTO EN LOS CONSUMIDORES (2019)

Candidato: Lucia Alba Pirotto

Tipo Jurado: Trabajos de especializaciéon

P.L.ARCIA

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL DE SUBPRODUCTOS DE LA MOLIENDA DE ARROZ: Disefio y
desarrollo de croquetas aptas para celiacos a base de harina y salvado de arroz, pre-fritas y congeladas
(2013)

Candidato: Ximena Arancio / Guillermina Traibel

Tipo Jurado: Trabajos de especializacion

A.CURUTCHET,S.COZZANO, P.L. ARCIA

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

CONSTRUCCION INSTITUCIONAL

Desde mi rol contribuyendo con la gestién académica en la Universidad Catolica del Uruguay, fui
responsable del disefo, armado y presentacion ante el MEC del programa de la Maestria en Ingenieria, junto
conel Dr. Enrique Ferreira, y su posterior direccion en la etapa inicial.

Colaboro activamente en la formacién de la masa critica de investigadores del pais, demostrada por la
conclusién de 35 tutorias, orientaciones y supervisiones de estudiantes de grado, posgrado (maestriasy
doctorados) y 5 tesis actualmente en curso: 2 de doctorado, 1 de maestria, 1 posdoctoradoy 1 de grado.
Ademads, mi participacion constante como jurado en tribunales de tesis (de grado y doctorado) contribuye
directamente a la calidad y evaluacién de la formacion de recursos humanos en el sector.

He trabajado por la internacionalizacion de la ciencia uruguaya, estableciendo y manteniendo sélidas redes
de colaboracion con centros de excelencia a nivel global, como la Universidad Politécnica de Valencia (UPV)
y el Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) en Espana. Esta cooperacion
estratégica se materializa a través de la codireccién de tesis de doctorado y como evaluador externo en
tribunales de doctorado.

Desde mi vinculo con Latitud - Fundaciéon LATU, soy responsable del drea de desarrollo de alimentos,
liderando la formulaciény ejecucion de multiples proyectos de [+D y transferencia tecnolégica con el sector
productivo, promoviendo la innovacion y la adopcion de conocimiento en la industria.

He contribuido activamente en la gestion y evaluacion del sistema de ciencia y tecnologia nacional, a través
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de la participacion como evaluador en comités de evaluacion (profesores visitantes ANII) y como evaluador
de proyectos (CSIC, FCE, FMV, Posgrados nacionales, Academia-industria). Desde el afo 2018 he actuado
como evaluador para ANIl en 53 proyectos/postulaciones. También he participado evaluando convocatorias
y siendo parte de comisiones de evaluacion en el exterior. Adicionalmente, mi labor como revisora de
publicaciones para revistas cientificas internacionales respalda la calidad y validez del conocimiento
producido. También participo de la comisién Perfil y Evaluaciéon CVUy dentro de InvestigaUy,
contribuyendo desde mi visién desde la academia ? industria.

He mantenido un firme compromiso con la extension y la transferencia tecnolégica, priorizando la aplicacion
directa del conocimiento en el sector productivo del interior del pais, lo cual demuestra un impacto social
significativo mas alla de los centros académicos en Montevideo. Esta labor se centra en llevar la capacidad
técnica de Latitud alos territorios para impulsar la innovacion agroindustrial y el desarrollo regional. Prueba
de esta dedicacion es la participacion y difusion activa de los resultados del proyecto de la Red Tecnoldgica
de Arroz en las jornadas de inauguracion de la cosecha en localidades productoras clave: Rio Branco, Bella
Uniony Treintay Tres. Asimismo, mi rol se ha extendido al desarrollo de productos financiados por gobiernos
departamentales, como el proyecto de valorizacién de recursos locales (sandia) para la Intendencia de Rivera
y el desarrollo de productos a base de frutos nativos de la Quebrada de los Cuervos para la Intendencia de
Treintay Tres.

Informacion adicional

Indicadores de produccion

ACTIVIDADES 4
Lineas de investigacion 4
Proyectos Investigacion Desarrollo 35
Docencia )
Extension 6
Gestion Académica 3
Capacitacion Entrenamiento 1
< < 64
PRODUCCION BIBLIOGRAFICA
Articulos publicados en revistas cientificas 41
Completo 41
Trabajos en eventos 16
Libros y Capitulos 1
Capitulos de libro publicado 1
Textos en periddicos 6
Revistas 6
PRODUCCION TECNICA 1
Productos tecnoldgicos 1
EVALUACIONES =Y
Evaluacion de proyectos 17
Evaluacion de eventos 1
Evaluacion de publicaciones 17
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Jurado de tesis

FORMACION RRHH

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones concluidas

Tesis de maestria

Otras tutorias/orientaciones
Tesis/Monografia de grado
Tesis de doctorado

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones en marcha
Orientacion de posdoctorado
Tesis de doctorado

Tesis de maestria
Tesis/Monografia de grado

15

40

35

14
15

[N N S =T RN
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