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Categorizacion actual: Nivel
| (Activo)

Formacion académica
CONCLUIDA

DOCTORADO

Fecha de publicacion: 01/06/2026
Ultima actualizacion: 04/05/2026

Doctorado en Ciencias Biolégicas (UDELAR-PEDECIBA) (2013 - 2016)

Universidad de la Republica - Facultad de Ciencias, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Hanseniaspora vineae: caracterizaciony su uso en la
vinificacion

Tutor/es: Francisco Carrau Bonomiy Albert Mas Baron

Obtencion del titulo: 2016

Financiacion:

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

Palabras Clave: Levaduras nativas no-Saccharomyces Fermentacion H. vineae Biotecnologia
Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Doctorado en Enologia y Biotecnologia (2013 - 2016)

Universidad Rovirai Virgili, Espafia

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Hanseniaspora vineae: caracterizaciony suusoenla
vinificacion

Tutor/es: Francisco Carrau Bonomiy Albert Mas Barén

Obtencion del titulo: 2016

Palabras Clave: Levaduras nativas no-Saccharomyces Fermentacion H. vineae Biotecnologia

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

MAESTRIA

Master en Bebidas Fermentadas. Investigacion en Enologia y Biotecnologia (2011 - 2012)
Univesitat Rovirai Virgili, Espafa

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: THE EFFECT OF THE YEAST STRAIN, THE NITROGEN
COMPOSITION OF BASE WINES AND AGEING TIME ON YEAST AUTOLYSISAND THE
COMPOSITION OF SPARKLING WINES

Tutor/es: Gemma Beltran
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mailto:vmartin@fq.edu.uy
http://enologia.fq.edu.uy

Obtencion del titulo: 2012

Sitio web de la disertacion/tesis/defensa: http://www.fe.urv.cat

Financiacion:

Fundacion Carolina, Espafia

Palabras Clave: Enologia

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

GRADO

Licenciatura en Ciencias Bioldgicas (2004 - 2011)

Universidad de la Republica - Facultad de Ciencias, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Seleccion de levaduras nativas de uva con capacidad
antagonica frente a Botrytis cinerea

Tutor/es: Karina Medina Rolando

Obtencion del titulo: 2011

Sitio web de la disertacion/tesis/defensa: www.fcien.edu.uy

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologfa Celular, Microbiologfa /

Formacion complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

Curso Avanzado en la Evaluacion Sensoral del Kombucha: de la percepciéon a la Calidad (11/2025 -
11/2025)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Instituto Andino Patagénico de Tecnologias Bioldgicas y
Geoambientales, Argentina

25 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

Ciencia y Kombucha (Online) (10/2022 - 10/2022)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Institucion Extranjera / Institucion Extranjera/ Instituto
Andino Patagénico de Tecnologias Bioldgicas y Geoambientales (IPATEC, CONICET - UNCo). ,
Uruguay

4 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacion/

La vitivinicultura y su relacién con la variabilidad climatica y el cambio climatico (04/2022 - 04/2022)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Agronomia,
Uruguay

12 horas

Palabras Clave: viticultura cambio climatico

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Agricultura, Silviculturay Pesca / Horticultura, Viticultura / Cambio climéatico

Genetica de levaduras y técnicas de hibridacion de aplicacion biotecnolégica (11/2018 - 11/2018)

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

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / genética de
levaduras

Introduccién a la determinacién de residuos de pesticidas en alimentos y ambiente (04/2017 -
04/2017)


http://www.fe.urv.cat
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Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
24 horas

Palabras Clave: Residuos Pesticidas Alimentos HPLC GC-MS

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Orgénica /

Asesoria para la redaccion de tesis (03/2016 - 06/2016)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Comision Académica de
Posgrados , Uruguay

42 horas

Areas de conocimiento:

Humanidades / Lenguay Literatura/ Lenguajes Especificos /

Humanidades / Lenguay Literatura/ Lenguajes Especificos / Redaccion de tesis

Microbiologia Predictiva (01/2013 - 01/2013)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Nacional de Cuyo , Argentina

45 horas

Palabras Clave: Microbiologia Estadistica Predictiva

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Estadistica
predictiva

PARTICIPACION EN EVENTOS

Congreso Internacional de Lupulos y Levaduras Cerveceras (2025)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Instituto Andino Patagénico de Tecnologias Bioldgicas y Geoambientales
(IPATEC), Argentina

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

XVII Congreso Latinoamericano de Viticultura y Enologia (2025)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacién Nacional de Ingenieros Agrénomos Enologos de Chile
(ANIAE), Chile

Alcance geografico: Regional

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacion/ Fermentaciones

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

45° Congreso Mundial de la Vifia y el Vino (2024)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Organizacion Internacional de la Vifay el Vino (OIV), Francia

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologfa / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

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

Enaqui 8 (2023)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: PEDECIBA Quimica, Uruguay
Alcance geografico: Nacional

Areas de conocimiento:



Ingenieriay Tecnologfa / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacion / Microbiologia de fermentaciones

1as Jornadas Uruguayas de Ciencia'y Tecnologia Cervecera (2023)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones - Facultad de
Quimica, Uruguay

Alcance geografico: Nacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacion/

111 Congreso Nacional de Biociencias (2022)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Biociencias, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/

International Simposium of Brewing Yeast (IWOBY) (2021)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Instituto Andino Patagénico de Tecnologias Bioldgicas y Geoambientales
(IPATEC), Argentina

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacion/

Enoforum (2020)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: VINIDEA, Italia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacion/

Semana de la Cienciay la Tecnologia (2017)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Ministerio de Educacién y Cultura, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
enoldgica

Jornadas de aplicaciones biotecnoldgicas de hongos y levaduras (2017)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Facultad de Quimica - PEDECIBA, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
enologica

VX Congreso Latinoamericano de Viticultura y Enologia (2015)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Associacdo Brasileira de Enologia, Brasil

Palabras Clave: no-Saccharomyces Hanseniaspora vineae

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Jornadas de difusion de resultados y propuestas de lineas de investigacion vitivinicola (2014)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
enoldgica



Adicién de nitrégeno para vinificacién: cémo, cudnto y cuando (2014)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
enoldgica

XIV Congreso Latinoamericano de Viticultura y Enologia (2013)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacién de Endlogos de Bolivia, Bolivia

Palabras Clave: no-Saccharomyces Fermentacion H. vineae

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

11l Taller Uruguayo de Agente Microbianos de Control Biolégico (2011)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: ALAR, Uruguay

Palabras Clave: Botrytis cinerea Control bioldgico Levaduras nativas

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

XII Congreso Latinoamericano de Viticultura y Enologia (2009)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociaciéon de Endlogos del Uruguay, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Idiomas

Espafiol

Entiende muy bien /Habla muy bien/ Lee muy bien/ Escribe muy bien

Inglés

Entiende bien/ Hablabien/ Lee muy bien/ Escribe bien

Catalan

Entiende bien /Hablaregular / Lee muy bien/ Escribe regular

Areas de actuacion

CIENCIAS NATURALES Y EXACTAS

Ciencias Bioldgicas /Biologia Celular, Microbiologia /Microbiologia Enologica

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Biotecnologia Industrial /Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis, Fermentacion
/Fermentaciones

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Enologia

Actuacion profesional

SECTOR EDUCACION SUPERIOR/PUBLICO - UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA - URUGUAY

Facultad de Quimica / Area Enologfa y Biotecnologia de las
Fermentaciones, Departamento de Alimentos



VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (08/2010 - a la fecha)

Profesor asistente 30 horas semanales / Dedicacion total
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Efectivo

Colaborador (11/2008 - 08/2010)

Pasante 20 horas semanales

Pasante en la Seccion Enologia, Deparatmento Cienciay Tecnologfa de Alimentos. Facultad de
Quimica. Universidad de la Republica.

Escalafon: No Docente

Cargo: Interino

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Microbiologia Enologica (08/2010 - alafecha)

Mixta

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologfa y Biotecnologfa de las
Fermentacio, Integrante del equipo

Equipo:

Palabras clave: Levaduras nativas no-Saccharomyces

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de bebidas fermentadas a base de té (Kombucha): estudio del
impacto de la utilizacién de levaduras nativas (01/2020 - a lafecha)

Conun graninterés social y comercial centrado en la alimentacién saludable, las bebidas
funcionales que tienen beneficios para la salud reciben una atencion privilegiada, un ejemplo de este
tipo de bebidas es la Kombucha. Esta es una bebida de bajo costo, producida a partir de la
fermentacion de una infusion endulzada de té, realizada por una comunidad simbiética de levaduras
y bacterias en una matriz celuldsica flotante denominada SCOBY. Este proceso fermentativo, da
como resultado una bebida ligeramente dulce y cida sin grandes sabores que la destaquen, por lo
que suelen ser saborizadas generalmente con jugo de frutas. Los metabolitos producidos durante la
fermentacion son los responsables de su sabor, aroma'y color caracteristicos. A pesar de su
creciente popularidad, hay pocos estudios en o que se refiere a su composicion y/o perfil sensorial.
El consumo de esta bebida se ha visto incrementado en los Ultimos afos en nuestro pais, pero no
existe una reglamentacién especifica para su produccién y comercializacion. Por ello, se torna
necesario realizar estudios que determinen su composicién fisicoquimica, asi como su microbiota
para lograr una produccion estandarizada y segura. Esta linea de investigacion pretende estudiar la
microbiota, las caracteristicas fisicoquimicas y realizar un andlisis sensorial las marcas nacionales de
kombucha que se pueden encontrar en el mercado. Paralelamente se estudiard el impacto de la
utilizacion de levaduras nativas seleccionadas, sobre el perfil fisicoquimico y organoléptico de la
bebida. Finalmente, los consumidores contardn con mayor informacion sobre lo que estan
consumiendo y con una mayor diversidad de oferta de productos debido a la utilizacion de
levaduras nativas. En cuanto a los productores, los mismos podran realizar los ajustes
correspondientes en el proceso de elaboracién de la Kombucha en funcion del producto final que
quieran lograr.

Aplicada

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Area enologfa y Biotecnologfa de las Fermentaciones, Departamento de
Alimentos , Coordinador o Responsable

Equipo: VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., CARRAU, F.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacién/

Biotecnologia de las fermentaciones (08/2010 - a lafecha)



Aplicada

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologfa y Biotecnologfa de las
Fermentacio, Integrante del equipo

Equipo:

Palabras clave: fermentaciones Biotecnologia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Biotecnologia Industrial / Biotecnologia de las
Fermentaciones

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Desarrollo de una cerveza reducida en etanol mediante el uso de una levadura nativa: hacia productos
mas saludables (12/2025 - a la fecha)

Cddigo: VUSP 2025 M2 La cerveza es la bebida alcohdlica de mayor consumo en Uruguay, con un
promedio anual de 98 millones de litros de cerveza nacional. De este volumen, el 97 % corresponde
acervezas industriales y el 3 % restante a cervezas artesanales, segmento este Ultimo que ha
registrado una sostenida expansion en las Ultimas dos décadas, reflejada en el crecimiento de
nuevas marcas. Paralelamente, se observa a nivel global, una creciente demanda de bebidas
funcionales, méas saludables. Esta tendencia, impulsada por un consumidor mas informado y
preocupado por su salud, ha generado nuevas oportunidades para la industria cervecera, que busca
innovar y adaptarse a estos nuevos perfiles de consumo. En este contexto surge este proyecto, que
pretende en un trabajo conjunto entre el equipo proponente y una elaboradora de cerveza
artesanal, desarrollar un nuevo producto a nivel nacional, concretamente una cerveza artesanal con
bajo contenido alcohdlico, la cual es tendencia en otros mercados, pero que sin embargo aun no
cuenta con elaboracién nacional artesanal. El proyecto prevé la definicion y puesta a punto de un
protocolo de elaboracién, comenzando por una escala de laboratorio, siguiendo por un escalado
piloto y posteriormente un escalado industrial en las instalaciones de la cerveceria contraparte. El
resultado esperado es el desarrollo de una cerveza artesanal con contenido alcohdlico del orden del
1,5al 2% (v/v) y notas sensoriales agradables, con ausencia de sabores a mosto, a partir de la
utilizacién de una levadura nativa de la especie Hanseniaspora vineae, previamente seleccionaday
caracterizada exitosamente para vinos. De esta manera, se potenciaré la utilizacién de la
biodiversidad como una herramienta clave de innovacion biotecnolégica, una alternativa de
diferenciacion local interesante y a su vez una rapida transferencia tecnoldgica.

5 horas semanales

Coordinador o Responsable

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Doctorado:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: MEDINA, K. (Responsable) , VALENTINA MARTIN (Responsable), Schinca, C.,
GONZALEZ, N.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

Seleccion y aplicacion de cepas de levaduras no convencionales en la panificacion y la produccion de
sidra. (08/2022 - a la fecha)

Desarrollo de la aplicacion de las cepas de Hanseniaspora vineae para las dos industrias de interes
que las empresas plantearon dentro del marco de ARTICULACION con la Industria de ANII.
ART_X_ 2022_1.172795

5 horas semanales

Area Enologfay Biotecnologia de las Fermentaciones - Facultad de Quimica

Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Doctorado:2

Financiacion:



Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: VALENTINA MARTIN , CARRAU, F.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacién/

Seleccidon de levaduras para la produccién de hard kombucha: desarrollo de kombucha con contenido
alcohdlico (04/2024 - alafecha)

La kombucha es un fermentado a base de té azucarado, cuya fermentacion es llevada a cabo por un
cultivo simbidtico de bacterias y levaduras denominado SCOBY. Los metabolitos producidos por
estos microorganismos durante la fermentacién son los responsables de su sabor y aroma
caracteristicos. Se consume a nivel mundial por sus propiedades refrescantes, asi como también por
los beneficios para la salud que se le atribuyen. En los Ultimos afos se han realizados variados
estudios atribuyendo a la bebida accion antibidtica natural,regulacion del pH, efecto
hipocolesterolémico, antioxidante y probidtico. En nuestro pais desde los Ultimos 10 afios se ha
observado un aumento en el consumo de esta bebida, el cual puede deberse a varios factores entre
los que se consideran las caracteristicas beneficiosas para la salud, alternativa saludable frente al
consumo de refrescos azucarados, busqueda de una alimentaciéon mas consciente sobre los que
consumimos, y el creciente interés por el consumo de alimentos fermentados.En el area Enologiay
Biotecnologia de las Fermentaciones de Facultad de Quimica, trabajamos desde hace afios
fomentando la diversidad de levaduras en la fermentacion de bebidas como el vino y la cerveza,
estudiandoy caracterizando el comportamiento de distintas especies de levaduras nativas en
busqueda de posibles aplicaciones biotecnolégicas para la elaboracion de bebidas que se
diferencien de aquellas fermentadas con levaduras tradicionales, comerciales. Recientemente
hemos comenzado a trabajar con kombucha, y su caracterizacion fisicoquimicay microbioldgicay la
interaccion entre ellas para comprender los procesos fermentativos y su incidencia en el resultado
final. En este contexto surge este proyecto, que pretende en un trabajo conjunto entre el equipo
proponente y laempresa Bendita Kombucha desarrollar un nuevo producto a nivel nacional,
denominado hard kombucha o kombucha con contenido moderado de alcohol, el cual es tendencia
en otros mercados, pero que sin embargo aun no cuenta con elaboracién nacional.El proyecto
prevé la definicion y puesta a punto de un protocolo de elaboracién, comenzando por una escala de
laboratorio y un posterior escalado industrial. El resultado esperado es el desarrollo de una,
kombucha con contenido alcohdlico moderado (5%) y notas sensoriales agradables a partir de la
utilizaciéon de levaduras nativas-. De esta manera, se potenciaré la utilizacion de la biodiversidad
como una herramienta clave de innovacion biotecnoldgica y de répida transferencia tecnolégica.
15 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., Tourné, F.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacion/

Estrategias para la obtenciéon de un vino Tannat con un contenido moderado de alcohol. (07/2021 - ala
fecha)

La vitivinicultura uruguaya realizé una transformacion profunda con el fin de orientar su
produccién a vinos finos a partir de uvas de la variedad Vitis vinifera cv Tannat. En el proceso de
reconversion se introdujo al pais materiales certificados (con seleccion clonal) libres de virus. Estas
plantas ingresadas fueron seleccionadas en Francia utilizando como criterios su alto rendimiento
productivo y el elevado contenido en azticar de sus uvas (grado alcohdlico potencial). Por otro lado,
las cepas de levaduras comerciales para vinificacién que actualmente se venden en el mercado
(principalmente Saccharomyces cerevisiae) en su gran mayoria han sido seleccionadas en base a
criterios que hoy en dia resultan obsoletos. El principal criterio utilizado era la eficiencia que la
levadura presentaba en la produccién de etanol respecto a la cantidad de azticar consumido. La
produccion de uvas Tannat para la elaboraciéon de vinos de calidad ha tendido a concentrar su
produccién en predios pequefios y a mejorar la calidad de las uvas mediante la aplicacién distintas
practicas a nivel de vifiedo. Los vifiledos manejados para obtener menores rendimientos permiten
obtener uvas de mayor calidad concentrando los metabolitos secundarios, que luego van a ser
claves en la calidad organoléptica del vino resultante (principalmente polifenoles y compuestos



volatiles). En este sentido, actualmente se aplica como uno de los parametros fundamentales para
decisién del momento de cosecha (vendimia) el momento en que la uva ha alcanzado su madurez
polifendlica. Como consecuencia de esto se produce un retraso en la fecha promedio de cosecha.
Este hecho trae aparejado que debido a las préacticas utilizadas y a la mayor madurez alcanzada por
las uvas se llegan a niveles de azlcar en uvas capaces de dar un alcohol en vino que a veces puede
alcanzar valores superiores a 16°. Un alto contenido alcohdlico en el vino trae una serie de
inconvenientes tanto para quien lo consume (menor densidad del vino, sensacion desagradable en
boca, incidencia negativa en la percepcion de aromas) como para quien lo produce que ven
dificultada su venta ya que en muchos casos requiere el pago de impuestos extra o mayor pago de
impuestos, ademas de que la tendencia mundial es al consumo de alimentos con bajos niveles de
etanol por los efectos negativos que este tiene en la salud. Como respuesta a esta nueva realidad,
es que este proyecto se plantea realizar la seleccién de las dos materias primas principales en la
elaboracion de vinos; por un lado, el estudio de clones uruguayos de la variedad Tannat y por otro el
estudioy screening de levaduras nativas (aisladas de vifedos uruguayos) no-Saccharomyces, que al
ser aplicadas juntas o separadas, permitan la obtencién de un vino Tannat con un grado alcohélico
menor al que se obtiene en las circunstancias actuales, pero como criterio adicional de seleccion
buscando mantener los parametros responsables de la calidad organoléptica caracteristicos de esta
variedad.

15 horas semanales

Facultad de Quimica, Area Enologiay biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de
Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:2

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: VALENTINA MARTIN , FARINA, L. (Responsable), MEDINA, K., BOIDO, E., DELLACASSA,
E,A CONIBERTI

Desarrollo de un fermento comercial con una levadura de vinificacion de la especie Hanseniaspora
vineae seleccionada en Uruguay (05/2020 - 05/2022)

El desarrollo de nuevos fermentos con levaduras no convencionales es clave para la diferenciar los
vinos en un mercado global tan competitivo con més de un millén de marcas. Es un producto nuevo
anivel internacional con cepas de la especie Hanseniaspora vineae, levaduras aisladas por el grupo
Enologia-Facultad de Quimica (FQ). En este sentido, Lage y Ciay Lallemand Canada firmaron un
Acuerdo de Transferencia con UdelaR de cepas para el desarrollo de este producto. Se dispone de
experiencias previas exitosas a escala piloto: proyecto ?FMV 6956-Hanseniaspora vineae para la
vinificacion de vinos Tannat para la exportacion?. Se propone lograr su produccion industrial y
optimizar su formulacion que facilite su aplicacion. En primera instancia se optimizaran sus
caracteristicas tecnoldgicas en Lage y Cia (produccion en liquido, vida Util y protocolo para su
aplicacion). Este producto seré luego ensayado en Uruguay en colaboracion con la empresa
distribuidora Abastecimientos S.A. Paralelamente se realizaran ensayos de secado de la cepas en
colaboracion con Lallemand, quien contribuird con preparados para ensayos piloto. La formulacion
seca permitiria expandir el mercado a nivel global y laempresa Oenobrands de Francia ha firmado
con Enologia-FQ una licencia para su comercializacion internacional si se logran las metas de este
proyecto. El grupo de Enologia-FQ evaluara la estabilidad y consistencia de calidad de los fermentos
en ambos formatos, para confirmar sus propiedades de produccion de aromas superiores que los
fermentos convencionales actualmente en el comercio. Se realizaran analisis de los ensayos
comerciales en cuanto a evaluacién sensorial y quimica (analisis de aromas, incremento de lisis
celular, capacidad fermentativa, nutrientes claves para su crecimiento en cultivos mixtos,
variedades de uva ideales, etc.). Los ensayos en otras regiones viticolas (Francia, Italia, Espafa,
Californiay Sudafrica), seran coordinados por Oenobrands.

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Area Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de
Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero



Equipo: VALENTINA MARTIN , CARRAU, F. (Responsable) , Valera, M.J., PEREZ GIFFONI G

Cerveza artesanal reducida en carbohidratos a partir de la utilizacién e levaduras nativas del Uruguay
(04/2017 - 03/2020)

Actualmente en Uruguay, la cerveza constituye la bebida alcohélica de mayor consumo, siendo el
mismo del orden de 100 millones de litros al afio seglin datos de Fabricas Nacionales de Cerveza,
cifrague ademas viene en ascenso en los Ultimos afios (a modo de ejemplo, el consumo de vino es de
aproximadamente 60 millones de litros al afo). Otra de las tendencias actuales y lamentablemente
no alentadora para nuestro pais, es que la cerveza importada se encuentra ganando mercado,
registrandose en el afio 2015 un aumentd en las ventas del 45 %, mientras que la cerveza nacional
esta sufriendo un efecto contrario, con una contraccion de ventas del 3.5% (datos estadisticos
suministrado por Fabricas Nacionales de Cerveza). Frente a esta realidad del sector cervecero,
surge la necesidad de elaborar productos cerveceros innovadores que escapen al portafolio
uniforme de productos y permitan la diversificacion de la bebida. En este sentido, la presente
propuesta esta orientada a la elaboracion de cervezas artesanales reducidas en carbohidratos, lo
que la vuelve mas saludable para el consumidor habitual de cervezas, a la vez que permite captar un
nuevo grupo de consumidores.

5 horas semanales

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:2

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: MEDINA, K., VALENTINAMARTIN , BOIDO, E., Larroque, MN

Areas de conocimiento:

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

Utilizacion de levaduras nativas no-Saccharomyces para la elaboracion de cerveza. (04/2015 - 03/2017
)

Actualmente en el mundo de bebidas fermentadas existe una gran uniformizacién de productos a
nivel de laindustria cervecera. Frente a esta realidad, surge un interés creciente por el desarrolloy
diferenciacion sensorial de las Ilamadas cervezas artesanales, que esté haciendo que una gran
cantidad de microcervecerias puedan desarrollarse, crecer y competir en un mercado de
consumidores cada vez mas exigentes y dvidos de productos innovadores que escapen al disefio
tradicional de la mencionada bebida fermentada. Uruguay presenta una importante biodiversidad
de levaduras nativas no-Saccharomyces, muchas de las cuales han sido y estan siendo estudiadas y
caracterizadas para vinos por la seccion Enologia de la Facultad de Quimica, y seglin se piensa
poseen potencial para su uso en la industria cervecera. En este sentido, y considerando los buenos
resultados obtenidos para la produccién de vinos de alta gama con levaduras nativas no-
Saccharomyces, el presente proyecto pretende evaluar el metabolismo primario y secundario de
este grupo de levaduras en fermentaciones de mostos cerveceros artesanales. A partir de las
fermentaciones alcoholicas que se estudiaran a nivel de laboratorio y en cervecerias de pequefo
tamafio junto a técnicos del sector cervecero, se pretende avanzar en el conocimiento del impacto
de las mismas sobre la composicion quimica y sensorial de las cervezas obtenidas. Se esperan
obtener productos con nuevas propiedades organolépticas que impacten en la sensorial de la
bebida. A su vez este proyecto permite continuar consolidando el vinculo entre el sector académico
y el sector productivo de bebidas fermentadas tal como lo ha venido desarrollando con la industria
enoldgica.

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologia y Biotecnologia de las
Fermentacio

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: Karina Raquel MEDINA ROLANDO (Responsable) , Eduardo BOIDO BERMUDEZ
Valentina Martii

Palabras clave: Levaduras nativas no-Saccharomyces fermentacion de cervezas

Areas de conocimiento:
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Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
de fermentaciones
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Cepas nativas de Hanseniaspora vineae: impacto de las fermentaciones mixtas en la calidad de vinos
finos (04/2014 - 03/2016)

25 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologfa y Biotecnologia de las
Fermentacio

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo:

Palabras clave: Levaduras nativas no-Saccharomyces Hanseniaspora vineaevinos finos
Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Produccién y aplicacion de una cepa de levadura nativa Hanseniaspora vineae para la vinificacion de
vinos Tannat para la exportacién (04/2013 - 03/2014)

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologfa y Biotecnologia de las
Fermentacio

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: CARRAU, F. (Responsable)

Palabras clave: no-Saccharomyces Hanseniaspora vineaevinos finos

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Biodiversidad microbiana de la uva y su aplicacién en la Biotecnologia de Alimentos (04/2011 -
03/2014)

20 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos, Area Enologia y Biotecnologfa de las
Fermentacio

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: CARRAU, F. (Responsable)

Palabras clave: biodiversidad micrrorganismos nativos de uva

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biologicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

DOCENCIA

Posgrado en Quimica (10/2021 - a la fecha)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

Alimentos vivos y Bebidas Fermentadas: sabor y salud, 30 horas, Tedrico

Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones (02/2013 - a la fecha)
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Doctorado

Asistente

Asignaturas:

Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, 5 horas, Tedérico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Toxicologia alimentaria (02/2019 - a la fecha)

Grado

Asistente

Asignaturas:

Toxicologia alimentaria, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones (02/2013 - a la fecha)

Grado

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, 8 horas, Practico

Areas de conocimiento:

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

Analisis de alimentos: principios generales y métodos. (02/2017 - a la fecha)

Grado

Asistente

Asignaturas:

Analisis de alimentos, 5 horas, Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Enologia y tecnologia de las bebidas fermentadas (08/2017 - a la fecha)

Grado

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Enologiay tecnologia de las bebidas fermentadas, 4 horas, Practico

Areas de conocimiento:

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

Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones (06/2014 - 07/2021)

Grado

Asistente

Asignaturas:

Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
enologica

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

Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones (11/2019 - 11/2019)

Perfeccionamiento

Asistente

Asignaturas:

Diversidad de levaduras, nuevas estrategias para la aplicacion en bodega y otras industrias de
bebidas fermentadas, 8 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacién/

Sommelier Profesional (03/2015 - 12/2015)

Especializacion
Invitado
Asignaturas:



Sommelier profesional, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa/ Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacion / Enologia

EXTENSION

Participacion en las actividades realizadas durante el dia del Patrimonio donde difundimos las lineas de
investigacion de nuestro laboratorio. (10/2019 - alafecha)

Facultad de Quimica, Area Enologfa y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de
Alimentos
1 horas

Particiacion en la organizacién para la presentacion de las lineas de investigacion de nuestro
laboratorio durante las jornadas del dia del patrimonio en Facultad de Quimica (10/2019 - 10/2019)

3horas

Peritaje para la determinacién del contenido de acidez volatil en muestras de vino (05/2018 - 05/2018)

7 horas

Peritaje para determinar el contenido de colorante artificial en una muestra de vino (08/2017 -
08/2017)

5horas

Asesoramiento bindado por el Departamento de Alimentos de Facultad de Quimica - Determinacion
del contenido de proteinas y cenizas de una muestra (12/2016 - 12/2016)

5horas
GESTION ACADEMICA

Representante de los G1, G2 y becarios en la comision directiva del Departamento de Alimentos.
(02/2022 - alafecha)

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos
Participacion en cogobierno 1 horas semanales

Integrante de la Comisién de Edificios de Facultad de Quimica (02/2019 - alafecha)

Participacion en consejos y comisiones 2 horas semanales

Suplente por el orden docente del Claustro de Facultad de Quimica (01/2016 - 12/2018)

Participacion en cogobierno 2 horas semanales

Encargada de la coordinacién del curso de Sommelier en Aceite de Oliva (03/2011-07/2013)

Gestién de la Ensefanza 5 horas semanales

Encargada de la coordinacién del curso de Sommelier profesional (08/2010 - 12/2012)

Gestion de la Ensenanza 10 horas semanales

SECTOR EMPRESAS/PRIVADO - EMPRESA PRIVADA - URUGUAY

Bodega Cerro Chapeu
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (10/2017 - 10/2019)

Gerencia de proyecto 15 horas semanales

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 5 horas
Carga horaria de investigacion: 15 horas
Carga horaria de formacion RRHH: 10 horas

13



Carga horaria de extensién: 5 horas
Carga horaria de gestion: 5 horas

Produccion cientifica/tecnolégica

Desde 2008 formo parte del Area de Enologiay Biotecnologfa de las Fermentaciones de la Facultad
de Quimica (UdelaR), donde he desarrollado una linea de investigacion continua y coherente en
microbiologia enoldgicay biotecnologia de fermentaciones, orientada a abordar problemas
centrales del sector vitivinicola y de bebidas fermentadas. Mi trabajo se ha focalizado enla
caracterizaciony aplicaciéon de levaduras nativas y no convencionales, con énfasis en su impacto
sobre la calidad quimica, sensorial y tecnolégica de los productos fermentados.

Mi formacién inicial incluyé el desarrollo de su trabajo final de Licenciatura en Biologia sobre la
seleccion de levaduras nativas de uva con capacidad antagoénica frente a Botrytis cinerea (hongo
fitopatdgeno de la vid), aportando conocimiento relevante en control biolégico y sanidad de la
materia prima. Posteriormente, realicé el Master en Enologia en la Universitat Rovirai Virgili (URV,
Espana), donde profundice en la microbiologia de fermentaciones complejas, estudiando la
influencia de distintas cepas de levaduras, la composicion nitrogenada de vinos base y el tiempo de
crianza sobre la autdlisis de levaduras y la composicion de vinos espumantes, contribuyendo al
entendimiento de factores microbianos determinantes de la calidad del cava.

En el marco de la Tesis de doctorado (UdelaR?URV), realicé una caracterizacion exhaustiva de
diferentes cepas de levaduras de la especie Hanseniaspora vineae, una especie no-Saccharomyces
de interés enolégico, generando conocimiento original sobre su comportamiento fermentativoy su
aplicacion en vinificacion. Este trabajo permitio desarrollar estrategias innovadoras basadas en el
uso de levaduras nativas provenientes de los propios vifiedos, orientadas a mejorar las
caracteristicas organolépticas del vino y a promover la diferenciacion de productos, abordando el
problema de la estandarizacién asociada al uso de cultivos comerciales tradicionales.

Los resultados obtenidos durante las tesis sumados 15 afos previos de estudios sobre estas
levaduras, contribuyeron de manera significativa a la valorizacién de la biodiversidad microbiana
nativay tuvieron un impacto directo en el sector productivo, culminando en la selecciény
lanzamiento comercial, a nivel nacional e internacional, de la primera levadura comercial uruguaya
(H. vineae) para vinificacién, desarrollada en colaboracion con una empresa internacional del
sector. Este logro constituye un caso concreto de transferencia de conocimiento y vinculacion
academia-industria.

En continuidad con esta linea, he abordado problematicas emergentes asociadas al cambio
climético, mediante la busqueda de levaduras con capacidad de moderar el contenido alcohdlico de
los vinos, asi como el estudio del rol bioprotector de levaduras vinicas frente a microorganismos
indeseablesy procesos de oxidacion. Estos aportes han sido difundidos a través de publicaciones
cientificas y presentaciones en congresos especializados.

Més recientemente, he ampliado el alcance de mi investigacion hacia otras matrices fermentadas,
particularmente kombuchay panificacién, aplicando conocimientos microbiolégicos avanzados a
sistemas fermentativos complejos vy de creciente relevancia nutricional y tecnolégica.

Produccion bibliografica
ARTICULOS PUBLICADOS
ARBITRADOS

Commercial kombucha beverages produced in Uruguay: physicochemical composition and

antioxidant profile (Completo, 2026)

F Tourné, MEDINA, K., B. Listur, Baez Jessica, VALENTINA MARTIN
Journal of the Science of Food and Agriculture, 2026

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 00225142

E-ISSN: 10970010

DOI: 10.1002/jsfa.70589
WEB OF SCIENCE™ Scopus
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https://doi.org/10.1002/jsfa.70589

Modulation of Alcohol Content in Wines Using Mixed Cultures (Completo, 2026)

MARIABELEN LISTUR , VALENTINA MARTIN , LAURA FARINA, EDUARDO BOIDO, EDUARDO
DELLACASSA , FRANCISCO CARRAU, KARINA MEDINA
Fermentation, v.: 12p.:57 2026
Areas de conocimiento:
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biologicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica
Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacion/ Fermentaciones
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Enologia
E-ISSN: 23115637
DOI: 10.3390/fermentation12010057
https://doi.org/10.3390/fermentation12010057
WEB OF SCIENCE™

A Novel Approach for Enhancing the Terpenoid Content in Wine Using Starmerella bacillaris
(Completo, 2025)

B. Listur, VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., CARRAU, F., BOIDO, E., DELLACASSA, E , FARINA,
L.

Fermentation, v.: 11 92,2025

Palabras clave: non-Saccharomyces Candida alcoholic fermentation aromatic compounds
monoterpenoids sesquiterpenoids secondary metabolites
Areas de conocimiento:
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

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

Medio de divulgacion: Internet

E-ISSN: 23115637

DOI: https://doi.org/10.3390/fermentation11090496
https://www.mdpi.com/2311-5637/11/9/496

Eneste articulo Tanto Laura Farifia como yo somos autoras de correspondencia.

WEB OF SCIENCE™

Genética de la produccion de aromas en el género Hanseniaspora (Completo, 2025)

Valera, M.J., VALENTINA MARTIN , BOIDO, E., CARRAU, F.

ACE Revista de Enologia, v.: 205 2025

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

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

Medio de divulgacion: Internet

Escrito por invitacion

ISSN: 16974123
https://www.acenologia.com/genetica_de_la_produccion_de_aromas_en_el_genero_hanseniaspora/

Exploring the bioprotective potential of native non-Saccharomyces yeasts in winemaking: preliminary
results (Completo, 2024)

VALENTINA MARTIN , BOIDO, E., B. Listur, CARRAU, F., MEDINA, K.

IVES Conference Series, 2024

Medio de divulgacioén: Internet

ISSN: 27779173
https://ives-openscience.eu/wp-content/uploads/2025/02/0I1V2024_410_Martin.pdf

Biodiversidad de levaduras no-Saccharomyces aisladas de viiiedos uruguayos: Lachancea
thermotolerans y su potencial en la industria de bebidas fermentadas (Completo, 2024)

Schinca, C., VALENTINA MARTIN , BOIDO, E., CARRAU, F., MEDINA, K.
IVES Conference Series, 2024
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https://doi.org/10.3390/fermentation12010057
https://www.mdpi.com/2311-5637/12/1/57/pdf?version=1768810311
https://doi.org/https://doi.org/10.3390/fermentation11090496
https://www.mdpi.com/2311-5637/11/9/496/pdf?version=1756127280

Medio de divulgacién: Internet
ISSN: 27779173
https://ives-openscience.eu/49887/

Proteolytic activity under white wine fermentation by Hanseniaspora vineae yeast strains (Completo,
2023)

VALENTINA MARTIN , Risso, C., B. Listur, MEDINA, K., Valera, M.J., Schneider, R., DELLACASSA,
E, CARRAU, F.

BIO Web of Conferences, v.: 56 2023

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

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

Medio de divulgacion: Internet

Lugar de publicacion: 43rd World Congress of Vine and Wine

E-ISSN: 21174458

https://www.bio-
conferences.org/articles/bioconf/abs/2023/01/bioconf_oiv2022_02020/bioconf_oiv2022_0

Vitis vinifera Manseng noir, the sister of Tannat. Alternative variety for low alcohol wines produced in
Uruguayan conditions (Completo, 2023)

FARINA, L., Gonzalez, V., Mayo, D, BOIDO, E., Carrau, P., VALENTINA MARTIN , Paz, A., Simén, D.
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Ano del evento: 2021

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacion: Internet

Caracterizacion fisicoquimica de bebidas fermentadas a base de té, Kombucha. (2020)

VALENTINA MARTIN , Peyrot, D., CARRAU, F.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2020

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacién: Internet

DOI: http://ciial.org.uy/wp-content/uploads/2021/03/Lib
https://ciial.org.uy/

Vinificacion de chardonnay con cuatro cepas nativas diferentes de Hanseniaspora vineae en cultivos
mixtos con Saccharomyces cerevisiae (2019)

Olivera, V., VALENTINA MARTIN , Perez, G., Valera, M.J., BOIDO, E., CARRAU, F.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: XVI congreso Latinoaméricano de Viticulturay Enologfa

Ciudad: Ica, Peru

Ano del evento: 2019

Palabras clave: no-Saccharomyces H. vineae levaduras nativas

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
enoldgica

Medio de divulgacién: Papel

https://www.facebook.com/ViticulturaEnologia2019/

Global Winemaking Application of Hanseniaspora vineae Under Mixed Yeast Culture Conditions
(2019)

CARRAU, F., MEDINA, K., Valera, M.J., DELLACASSA, E , VALENTINA MARTIN , BOIDO, E.,
PEREZ GIFFONI G, Olivera, V., Schneider, R, Mas, A., Echeverregaray, S., FARINA, L.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: The 35th International Specialised Symposium on Yeasts

Ciudad: Antalya

Ano del evento: 2019

Publicacion arbitrada

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
enoldgica

Medio de divulgacién: Papel

issy35.com

Study Of Native Non-Conventional Yeasts For Winemaking. Adaptability For Industrial Application
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(2019)

VALENTINAMARTIN , MEDINA, K., FARINA, L., BOIDO, E., DELLACASSA, E , CARRAU, F.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: 30° Congresso Brasileiro de Microbiologia

Ciudad: Maceio, Brasil

Ano del evento: 2019

Publicacion arbitrada

Palabras clave: non-conventional yeast native yeast wine fermentation.

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biologicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
enoldgica

Medio de divulgacion: Papel

https://sbmicrobiologia.org.br/30cbm2019/#

Caracterizacion fisicoquimica de bebidas fermentadas a base de té, kombucha. Seleccion de levaduras
parasu utilizaciéon (2019)

Peyrot, D., VALENTINA MARTIN , CARRAU, F.
Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2019

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacién: Internet

Mandelate is an intermediate in benzenoids synthesis by Hanseniaspora vineae (2018)

Valera, M.J., VALENTINA MARTIN , BOIDO, E., DELLACASSA, E , CARRAU, F.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: The 34th International Specialised Symposium on Yeasts

Ciudad: Bariloche, Argentina

Ano del evento: 2018

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacion: Otros

Endophytic yeast associated with Vitis vinifera Tannat grape of uruguay (2018)

GODOY FRANCO A, VALENTINA MARTIN , Da Silva C. C., MEDINA, K., CARRAU, F.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: The 34th International Specialised Symposium on Yeasts

Ciudad: Bariloche, Argentina

Afo del evento: 2018

Publicacion arbitrada

Medio de divulgacién: Otros

Oenological attributes of the yeast Hansenispora vineae and it’s application for white and red
winemaking (2018)

VALENTINA MARTIN , FARINA, L., MEDINA, K., BOIDO, E., DELLACASSA, E , Mas, A.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: 41st World Congress of Vine and Wine

Ciudad: Punta del Este

Ano del evento: 2018

Anales/Proceedings:BIO Web of Conferences 12

Volumen:12

Publicacion arbitrada

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
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enoldgica

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Fermentaciones
Medio de divulgacién: Otros

DOI: https://doi.org/10.1051/bioconf/20191202010
https://www.bio-conferences.org/articles/bioconf/abs/2019/01/bioconf-oiv2018_02010/bioconf-
0iv2018_0

Differences in ester production by Hanseniaspora vineae with conventional yeasts explain the increase
fruity flavors obtained with this species (2015)

VALENTINA MARTIN | FARINA, L., BOIDO, E., DELLACASSA, E., MAS, A., CARRAU, F.
Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XV Congreso Latinoamericano de Viticulturay Enologia

Ciudad: Bento Goncalves

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: non-Saccharomyces Hanseniaspora vineaefruity flavors in wine

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Medio de divulgacion: Papel

http://clavecongres.com/

Syntheses of phenolic aroma compounds by Hanseniaspora vineae yeast strains contribute to increase
flavor diversity of wines (2015)

VALENTINAMARTIN , CARRAU, F.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: International Specialized Symposium on Yeasts. Yeast Biodiversity and Biotechnology
in the Twenty-First Century

Ciudad: Perugia

Ano del evento: 2015

Palabras clave: non-Saccharomyces Hanseniaspora vineae phenolic compounds

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Medio de divulgacion: Papel

http://www.issy32.com/

Application of Hanseniaspora vineae strains. Searching for genes to explain increased flavor
complexity in wines (2014)

GIORELLO, F., VALENTINA MARTIN , CARRAU, F.

Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: International Symposium specialized on Yeasts 31

Ciudad: Vipava, Slovenia

Ao del evento: 2014

Anales/Proceedings:Proceedings 31 ISSY

Publicacion arbitrada

Palabras clave: non-Saccharomyces Hanseniaspora vineae sequencing genome flavor complexity in
wines

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Bioguimica y Biologia Molecular / Microbiologia
Enologica

Medio de divulgacién: Papel

DOl issy31

http://www.issy31.com/

Aplicacién de Hanseniaspora vineae para vinificacion en blanco y tinto. (2014)

VALENTINA MARTIN
Publicado
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Resumen

Evento: Regional

Descripcién: Jornadas de difusion de resultados de lineas futuras de investigacion vitivinicola
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2014

Anales/Proceedings:Jornadas de difusion de resultados de lineas futuras de investigacion
vitivinicola

Paginainicial: 13

Paginafinal: 13

Escrita por invitacion

Palabras clave: no-Saccharomyces Fermentacion H. vineae

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion de levaduras Hanseniaspora vineae y su Aplicacion en la vinificacion. (2013)

VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., FARINA, L., MAS, A., CARRAU, F.
Publicado

Completo

Evento: Regional

Descripcion: XIV Congreso Latinoamericano de Viticulturay Enologia
Ciudad: Tarija, Bolivia

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: no-Saccharomyces Fermentacion H. vineae

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologfa Celular, Microbiologfa /
Medio de divulgacion: Otros

http://congresolatinoamericano.bo/

Determinacion y clasificacion de compuestos sensorialmente activos en mieles producidas en el
Uruguay (2011)

BONINI, A., VALENTINA MARTIN , BOIDO, E., FARINA, L., DELLACASSA, E.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: 5to Simposio Internacional de Innovaciony Desarrollo de Alimentos
Ciudad: Montevideo, Uruguay

Ao del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Miel

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturalesy Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Analitica / Anélisis de compuestos
volatiles en miel

Medio de divulgacioén: Internet

Www.innova.uy

Evaluation of honey aroma compounds by SPE-GC/MS and GC-O analyses using a dynamic headspace
sampling technique isolation (2011)

BONINI, A., VALENTINA MARTIN , FARINA, L., BOIDO, E., DELLACASSA, E.
Publicado

Completo

Evento: Nacional

Descripcion: VI Simposio Brasileiro de Oleos Essenciais

Ciudad: Campinas

Ano del evento: 2011

Anales/Proceedings:VI Simposio Brasileiro de Oleos Essenciais

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Honey

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Analitica / Anélisis de compuestos
volatiles

Medio de divulgacién: Papel
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Evaluation of sensory active compounds in the honeys volatile fraction by GC/MS and GC-O (2011)

BONINI, A., VALENTINAMARTIN , FARINA, L., BOIDO, E., DELLACASSA, E.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: Apimondia

Ao del evento: 2011

Anales/Proceedings:Apimondia

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Aroma de miel GC-O GC-MS

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturalesy Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Analitica / Anélisis de compuestos
volatiles

Medio de divulgacion: Papel

Evaluation of honey aroma compounds by SPE-GC/MS and GC-O analyses using a dynamic headspace
sampling technique isolation. (2010)

BONINI, A., VALENTINA MARTIN , FARINA, L., BOIDO, E., DELLACASSA, E.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: VI Brazilian Meeting on Chemistry of Food and Beverages-VII BMCFB
Ciudad: San Carlos, Brasil.

Ano del evento: 2010

Palabras clave: Quimica

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Analitica /

Medio de divulgacién: Papel

http://viiibmcfb.igsc.usp.br/

Nuevo método de PCR para discriminar cepas dentro de una misma especie de levadura No-
Saccharomyces (2009)

BARQUET, M., VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., PEREZ, G., CARRAU, F., GAGGERO, C.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: Xl Congreso Latino-Americano de Viticulturay Enologia

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2009

Palabras clave: PCR, levaduras No -Saccharomyces

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologfa Celular, Microbiologia /
Medio de divulgacién: Papel

Control biolégico de Botrytis cinerea. Levaduras antagénicas como alternativa al uso de fungicidas
quimicos. (2009)

VALENTINA MARTIN , VERO, S., MEDINA, K., CARRAU, F.

Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: [l TALLER URUGUAYO DE AGENTES MICROBIANOS DE CONTROL BIOLOGICO
(AMCB)

Ciudad: Piriapolis, Maldonado, Uruguay

Ano del evento: 2009

Anales/Proceedings:IIl TALLER URUGUAYO DE AGENTES MICROBIANOS DE CONTROL
BIOLOGICO (AMCB)

Palabras clave: Botrytis cinerea Control biolégico Flora nativa

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologia Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Medio de divulgacion: Papel
http://www.alaronline.org/relar2011/es/programa/iii-taller-amcb.html

TEXTOS EN PERIODICOS O REVISTAS



Més opciones para los vinos uruguayos (2018)

Busqueda
Periodicos
VALENTINA MARTIN

Medio de divulgacion: Papel

Fecha de publicacién: 05/07/2018

Lugar de publicacion: Semanario Busqueda
https://www.busqueda.com.uy/nota/mas-opciones-para-los-vinos-uruguayos?
fbclid=IwARO4gRXV3_Qef7RpvwX4

Entrevista que me fue realizada con fines de divulgacion del proyecto de Implementacion de la
Innovacion del cual fui la responsables dentro de la bodega Cerro Chapeu

Produccion técnica
OTRAS PRODUCCIONES
CURSOS DE CORTA DURACION DICTADOS

Diversidad de levaduras. Nuevas estrategias para la aplicaciéon en bodega y otras industrias de bebidas
fermentadas (2019)

CARRAU, F., MEDINA, K., BOIDO, E., VALENTINA MARTIN , DELLACASSA, E , PEREZ GIFFONI
G

Perfeccionamiento

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Medio divulgacion: Otros

Tipo de participacién: Docente

Lugar: FAcultad de Quimica

Ciudad: Montevideo

Institucién Promotora/Financiadora: Educacion Permanente, Facultad de Quimica, UdelaR
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Enologia
Informacion adicional: Clases dictadas: - Uvas y Levaduras - Protocolo de seleccion de levaduras

DESARROLLO DE MATERIAL DIDACTICO O DE INSTRUCCION

Manual de Practica del curso Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones (2017)
MEDINA, K., FARINA, L., PEREZ GIFFONI G, VALENTINA MARTIN

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Medio divulgacién: Papel

Web:
http://cursos.quimica.fq.edu.uy/pluginfile.php/156748/mod_resource/content/7/Manual%20de%20Pr%
Cartilla de practicos del curso practico de Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones

Areas de conocimiento:

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

Enologia y Tecnologia de las Bebidas Fermentadas de la UTEC (2016)
VALENTINA MARTIN

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Medio divulgacion: Internet

Mantenimiento y actualizacién permanente de la web del curso

Areas de conocimiento:

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

Pagina web del curso teérico y practico de Enologia y Biotecnologia de las fermentaciones. (2010)
VALENTINA MARTIN

Pais: Uruguay
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http://cursos.quimica.fq.edu.uy/pluginfile.php/156748/mod_resource/content/7/Manual%20de%20Pr%25C3%25A1c

Idioma: Espanol

Medio divulgacion: Internet

Web: http://cursos.quimica.fg.edu.uy/course/view.php?id=362

Mantenimiento y actualizacién permanente de la web del curso

Areas de conocimiento:

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

EDICION O REVISION

Applications of Microbial Biodiversity in Wine Fermentation (2025)

VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., FARINA, L.

Revista

Pais: Uruguay

Idioma: Inglés

Web: https://www.mdpi.com/journal/fermentation/special_issues/FZ4B4049KP

Editorial: MDPI

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacién/ Fermentaciones

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

PROGRAMAS ENRADIOO TV

Enlace Quimico (2023)

VALENTINA MARTIN

Entrevista

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Web: http://www.uniradio.edu.uy/2023/11/comunidad-udelar-martes-7-de-noviembre-
novedades-fic-salud-al-par

Emisora: UniRadio

Fechade la presentacion: 07/11/2023

Tema: Estudio de levaduras alternativas para su uso en bebidas fermentadas. Kombucha
Duracioén: 15 minutos

ORGANIZACION DE EVENTOS

Il Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia Cerveceray ler Encuentro Nacional en Investigacion en
Kombucha (2025)

VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., FARINA, L.

Otro

Sub Tipo: Otra

Lugar: Uruguay ,Montevideo - Uruguay

Idioma: Espanol

Web: jornadasctc@gmail.com

Duracion: 1 semanas

Evento itinerante: SI

Institucién Promotora/Financiadora: Area Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones
Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Biolégicas / Biologfa Celular, Microbiologfa / Microbiologia
Enologica

Ingenieriay Tecnologfa / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnolégico, Biocatalisis,
Fermentacion / Fermentaciones

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

1l Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia Vitivinicola (2024)

VALENTINA MARTIN , CARRAU, F., MEDINA, K., FARINA, L., A. CONIBERTI, Valera, M.J.,
DELLACASSA, E,BOIDO, E.

Otro

Sub Tipo: Otra

Lugar: Uruguay ,Las Piedras, Canelones, Uruguay

Idioma: Espanol


http://cursos.quimica.fq.edu.uy/course/view.php?id=362
https://www.mdpi.com/journal/fermentation/special_issues/FZ4B4049KP
http://www.uniradio.edu.uy/2023/11/comunidad-udelar-martes-7-de-noviembre-novedades-fic-salud-al-par
file:///application/code/project/tmp/%20http://jornadasctc@gmail.com

Duracién: 1 semanas
Institucién Promotora/Financiadora: Area Enologia 'y Biotecnologia de las Fermentaciones -
Facultad de Quimica - UdelaR / INIA

1as Jornadas Uruguayas de Ciencia'y Tecnologia Cervecera (2023)

VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., Schinca, C., GONZALEZ, N.

Otro

Sub Tipo: Otra

Lugar: Uruguay ,Montevideo, Uruguay

Idioma: Espanol

Web: https://jornadasctc.fq.edu.uy/

Duracion: 1 semanas

Institucién Promotora/Financiadora: Area Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones -
Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos - Facultad de Qimica -Udelar

Evaluaciones
EVALUACION DE PUBLICACIONES
COMITE EDITORIAL

Applications of Microbial Biodiversity in Wine Fermentation (2025 )

Tipo de publicacion: Revista
Editorial: MDPI
Cantidad: Menos de 5

Soy parte de las editoras junto a 2 colegas de para un numero especial sobre microorganismos en

para larevista Fermentation
REVISIONES

Critical Reviews in Food Science and Nutrition (2025 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Composition and Analysis (2025 )

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Foods (2025)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Fermentation (2025 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Agrociencia Uruguay (2024 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

International Journal of Food Microbiology (2017 / 2019)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5
Participe en la revision de dos articulos

EVALUACION DE EVENTOS Y CONGRESOS

9no Encuentro Nacional de Quimica (2025 /2025)

Revisiones
Uruguay
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https://jornadasctc.fq.edu.uy/

Evaluacién de resimenes y presentacién de algunos posters.

8vo Encuentro Nacional de Quimica (2023 /2023)

Revisiones
Uruguay

Evaluacion de presentacion de algunos poster en una sesion

JURADO DE TESIS

Licenciatura en Quimica (2025 )

Jurado de mesa de evaluacién de tesis
Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Nivel de formacién: Grado

Formacion de RRHH
TUTORIAS CONCLUIDAS
GRADO

Panificacién con Hansenispora vineae: evaluacién de cepas y elaboracién (2023 - 2024)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Area
Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Alimentos, Uruguay
Programa: Licenciado en Quimica

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( VALENTINA MARTIN , CARRAU, F.)
Nombre del orientado: Leandro Acevedo

Pais: Uruguay

Caracterizacion fisicoquimica de bebidas fermentadas a base de té, Kombucha. Seleccion de levaduras
parasu utilizaciéon (2019 - 2021)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica / Area
Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Alimentos. , Uruguay
Programa: Carreras de Facultad de Quimica

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( VALENTINA MARTIN , CARRAU, F.)
Nombre del orientado: Damaris Peyrot

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatélisis,
Fermentacién

OTRAS

Caracterizacion y comparacion de compuestos aromaticos en vinos fermentados con Saccharomyces
cerevisiae (levadura tradicional) y Hanseniaspora vineae (levadura nativa, no convencional) (2021 -
2021)

Otras tutorfas/orientaciones

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/
Departamento de Cienciay Técnologia de los Alimentos, Uruguay

Programa: Créditos de Trabajo Experimental

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Erika Machin

Pais: Uruguay

TUTORIAS EN MARCHA

POSGRADO
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Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de bebidas fermentadas a base de té (kombucha): estudio del
impacto de la utilizacién de levaduras nativas (2022)

Tesis de maestria

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Area
Enologiay Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de Alimentos , Uruguay
Programa: Posgrado en Quimica

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( VALENTINA MARTIN , MEDINA, K., CARRAU, F.)
Nombre del orientado: Florencia Tourné

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: Kombucha caracterizacion levaduras sensorial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacién / Microbiologia de Fermentados

Este trabajo se da a continuacion del trabajo de licenciatura que se realizo como primera
aproximacion al tema Kombucha.

Desarrollos y aplicacion de levaduras nativas para la produccion de vinos Tannat con contenido
moderado de alcohol (2021)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica /
Departamento de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, Enologfa y Biotecnologia de las
Fermentacion, Uruguay

Programa: Maestria en Biotecnologia

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( VALENTINAMARTIN , MEDINA, K., FARINA, L.)
Nombre del orientado: Maria Belén Listur

Pais/Idioma: Uruguay, Espafiol

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacion / Microbiologia Enolégica

GRADO

Desarrollo de una bebida fermentada a base de zarzamora (2023)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica /
Departamente de Cienciay Tecnologfa de los Alimentos - Area Enologfa y Biotecnologia de las
Ferment, Uruguay

Programa: Licenciado en Quimica

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( VALENTINAMARTIN , MEDINA, K.)
Nombre del orientado: Carolina Nufiez

Pais/Idioma: Uruguay,

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacion / Fermentaciones

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

Actividad proteolitica durante la fermentacion de vino blanco por cepas de la levadura Hanseniaspora
vineae. (2022)

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica /
Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Area Enologfa y Biotecnologfa de las
Fermenta, Uruguay

Programa: Licenciatura en Quimica

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Cecilia Risso

Pais/Idioma: Uruguay, Espafol

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Biotecnologia Industrial / Bioprocesamiento Tecnoldgico, Biocatalisis,
Fermentacién / Microbiologia Enologica

Otros datos relevantes

PREMIOS, HONORES Y TiTULOS
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Investigador PEDECIBA Area Biologia (2025)

(Nacional)
PEDECIBA-Biologia
Investigador PEDECIBA, Grado 3, Area Biologia

Premio mejor presentacion de poster (2024)

(Nacional)

Sociedad Uruguaya de Microbiologia

Ganadoras del premio a mejor presentacion de poster durante el XV Congreso Nacional de
Microbiologia

Renovacion Regimen de Dedicacion Total (2023)

(Nacional)

UdelaR

Mantenimiento por 5 afos dentro del Régimen de Dedicacién Total de la Universidad de la
Republica

Renovacién Investigadora Pedeciba Area Quimica (2023)

(Nacional)
PEDECIBA-Quimica
Renovacion y mantenimiento en la categoria Grado 3 de Investigadora PEDECIBA - Area Quimica

Ingreso al Régimen de Dedicacién Total (2021)

(Nacional)
Universidad de la Republica

Investigador PEDECIBA Area Quimica (2017)

(Nacional)
PEDECIBA-Quimica
Investigador PEDECIBA, Grado 3, Area Quimica

Sistema Nacional de Investigadores (2017)

(Nacional)
Agencia Nacional de Investigacién e Inovacion
Ingreso como Invetigadora activa, en la categoria Iniciacion hasta el 2020

PRESENTACIONES EN EVENTOS

45° Congreso Mundial de la vifia y el Vino, de la Organizacion Mundial de la Vifiay el Vino (2024)

Congreso

Exploring the bioprotective potential of native non-Saccharomyces yeasts in winemaking:
preliminary results

Francia

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 36

Nombre de la institucion promotora: Organizacion Internacional de la Vifay el Vino
Alcance geografico: Internacional

Il Jornadas Uruguayas de Ciencia y Tecnologia Vitivinicola (2024)

Otra

Que es la Minima Intervencion en la Enologia?: ejemplo del uso de sales de amonio en la vinificacion
Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 16

Nombre de la institucion promotora: Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones - Facultad de
Quimica-Udelar/INIA

Alcance geogréfico: Nacional

1as Jornadas Uruguayas de Ciencia 'y Tecnologia Cervecera (2023)

Otra
Jornadas de divulgacion de resultados de investigacion sobre cervezay otras bebidas fermentadas,
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Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Nombre de la institucién promotora: Area Enologfa y Biotecnologia de las Fermentaciones -
Facultad de Quimica

Alcance geografico: Nacional

Mi Tesis en 3 minutos (2017)

Otra

Hanseniaspora vineae: caracterizacion y su uso en la vinificacion.

Uruguay

Tipo de participacion: Expositor oral

Carga horaria: 3

Nombre de la institucion promotora: Quimica d+ Jornaday concurso de difusiéon de el tema de tesis
de los distintos expositores donde la explicacion de tu tema de tesis hay que desarrollarla en tres
minutos

XIV Congreso Latinoamericano de Viticultura y Enologia (2013)

Congreso

Caracterizaciéon de levaduras Hanseniaspora vineae y su Aplicacién en la vinificacion.

Bolivia

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Asociacion de Endlogos de Bolivia Palabras Clave: H. vineae
Levadura no-saccharomyces caracterizacién enologica

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Bioldgicas / Biologia Celular, Microbiologia / Microbiologia
Enologica

CONSTRUCCION INSTITUCIONAL

Las actividades del laboratorio de Enologia dependen de su coleccion de microorganismos cuyo
mantenimiento vy tipificacion de las cepas colaboro en mantener. He actuado, como coordinadora, en la
consolidacion de los cursos de Sommelier profesional y de Aceite de Oliva dictados por el Departamento de
Alimentos de Facultad de Quimica en conjunto con FUNDAQUIM. Contribuyo, con mi especialidad, en el
funcionamiento y desarrollo de los cursos tedrico y practico de Enologia y Biotecnologfa de las
fermentaciones, en el armado vy dictado de cursos de posgradoy en la realizacion de los asesoramientos que
ingresan al Area Enologiay Biotecnologfa de las Fermentaciones. También participo en la formacion de
recursos humanos mediante la direccién y co-direccién de trabajos de final de carrera asi como de
posgrados.

Indicadores de produccion

ACTIVIDADES 32
Lineas de investigacion 3
Proyectos Investigacion Desarrollo 10
Docencia 9
Extension 5
Gestion Académica 5
PRODUCCION BIBLIOGRAFICA 67
Articulos publicados en revistas cientificas 19
Completo 19
Trabajos en eventos 40
Libros y Capitulos 7
Libro publicado 1
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Capitulos de libro publicado

Textos en periddicos
Periodicos

Otros tipos

PRODUCCION TECNICA

EVALUACIONES
Evaluacion de eventos
Evaluacion de publicaciones

Jurado de tesis

FORMACION RRHH

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones concluidas

Tesis/Monografia de grado
Otras tutorfas/orientaciones

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones en marcha

Tesis de maestria
Tesis/Monografia de grado

10
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