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Datos Generales

INSTITUCIÓN PRINCIPAL

Universidad de la República/ Facultad de Química / Departamento de Ciencia y Tecnología de los
Alimentos / Uruguay

DIRECCIÓN INSTITUCIONAL

Institución: Universidad de la República / Facultad de Química / Sector Educación Superior/Público
Dirección: General Flores 2124 / 11800 
País: Uruguay / Montevideo / Montevideo 
Teléfono: (598) 29242675 
Correo electrónico/Sitio Web: abirached@fq.edu.uy www.fq.edu.uy 

Formación

Formación académica

CONCLUIDA

DOCTORADO

Doctorado en Química (UDELAR-PEDECIBA) (2006 - 2012)

Universidad de la República - Facultad de Química , Uruguay 
Título de la disertación/tesis/defensa: Aislamiento y estudio de las propiedades funcionales de las
fracciones 11S y 7S de proteínas de semilla de soja 
Tutor/es: Maria Cristina Añón, Luis Alberto Panizzolo, Patrick Moyna 
Obtención del título: 2012 
Financiación: 
Ministerio de Educación y Cultura / MEC Programa de Desarrollo Tecnológico , Uruguay 
Palabras Clave: Proteínas soja propiedades funcionales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos

GRADO

Ingeniería de Alimentos (1996 - 2004)

Universidad de la República - Facultad de Química , Uruguay 
Título de la disertación/tesis/defensa: 
Obtención del título: 2005 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Prpiedades
funcionales de proteínas

Formación complementaria

CONCLUIDA

CURSOS DE CORTA DURACIÓN

Taller: "Ética en Investigación en Seres Humanos: decreto del Poder Ejecutivo 158/19" (11/2021 -

11/2021)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química / Comisión
de Ética en Investigación en Seres Humanos de la Facultad de Química , Uruguay 
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2 horas

Las evaluaciones no presenciales: el desafío de la validez (08/2021 - 08/2021)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química / Unidad
Académica de Educación Química , Uruguay 
2 horas

Análisis de alimentos avanzado (01/2013 - 01/2013)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
8 horas 
Palabras Clave: Foodomics

Técnicas para presentaciones orales (01/2010 - 01/2010)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
8 horas

Estabilización de productos biológicos por congelación y liofilización (01/2010 - 01/2010)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay 
18 horas

Métodos Separativos (01/2008 - 01/2008)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay

Educación científica y epistemología (01/2006 - 01/2006)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay 
35 horas

Introducción a la metrología y control de procesos I (01/2006 - 01/2006)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Otras Ingenierías y Tecnologías /

Introducción a la metrología y control de procesos II (01/2006 - 01/2006)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Otras Ingenierías y Tecnologías /

Motivación en el aula universitaria (01/2005 - 01/2005)

Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay

Herramientas para la Mejora de la Calidad (01/2004 - 01/2004)

Sector Organizaciones Privadas sin Fines de Lucro/Organizaciones No Gubernamentales /
Organizaciones Sin Fines de Lucro / Instituto Uruguayo de Normas Técnicas , Uruguay 
24 horas

Gestión de la Calidad: Fundamentos (UNIT-ISO 9004:2000). (01/2004 - 01/2004)

Sector Organizaciones Privadas sin Fines de Lucro/Organizaciones No Gubernamentales /
Organizaciones Sin Fines de Lucro / Instituto Uruguayo de Normas Técnicas , Uruguay 
27 horas

Control Estadístico de la Calidad (01/2004 - 01/2004)

Sector Organizaciones Privadas sin Fines de Lucro/Organizaciones No Gubernamentales /
Organizaciones Sin Fines de Lucro / Instituto Uruguayo de Normas Técnicas , Uruguay 
24 horas

PARTICIPACIÓN EN EVENTOS

11th International Symposium on the Delivery of Functionality in Complex Food Systems (DOF2025)

(2025)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Universidad de Santiago de Chile, Universidad de los Andes, Chile 
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Alcance geográfico: Internacional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales

XXIV Congreso de la Asociación Chilena de Ciencia y Tecnología de Alimentos (SOCHITAL 2025) y el

XXIII Congreso de la Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos

(ALACCTA 2025) (2025)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: SOCHITAL, ALACCTA, Chile 
Alcance geográfico: Internacional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

III Jornadas Iberoamericanas sobre Economía Circular en Procesos Agroindustriales (2025)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Facultad de Bromatología; desarrolladas en la Facultad de Bromatología,
Universidad Nacional de Entre Ríos, Red Iberoamericana de Investigadores en Herramientas para
una Economía Circular en procesos agroindustriales (RII.HEC), Argentina 
Alcance geográfico: Regional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

Workshop: ESTRATEGIAS PARA MEJORAR LA CALIDAD NUTRICIONAL Y LA BIOACTIVIDAD DE

PROTEÍNAS ALTERNATIVAS (2025)

Tipo: Otro 
Institución organizadora: Red CYTED Prot-Alt: Proteínas alternativas de recursos
iberoamericanos: una opcio?n sostenible y saludable., Argentina 
Alcance geográfico: Internacional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteínas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

5th International Electronic Conference on Foods (Foods 2024)-virtual (2024)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: MDPI, Foods, Purdue University, Estados Unidos 
Alcance geográfico: Internacional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

IV Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos (2024)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay, Uruguay 
Alcance geográfico: Internacional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteínas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria
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Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos (CLASS2023)

(2023)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos de Facultad de
Química (UdelaR) y COOLINARIO, Uruguay 
Alcance geográfico: Regional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

Segundas Jornadas Iberoamericanas sobre herramientas claves para implementar economías

circulares en procesos agroindustriales (2022)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: Asociación Universitaria Iberoamericana de Postgrado, Facultad de
Ciencias Exactas-Universidad de Buenos Aires, Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economía
Circular

CLAMISA 2022 (2022)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: ACTA, ALACCTA, CMSF, International Association of Food Protection,
Universidad Pontificia Bolivariana, Colombia 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Primeras Jornadas Iberoamericanas sobre Herramientas para una Economía Circular en Procesos

Agroindustriales (2021)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: Red RII.HEC (coordinada por la Dra. Pilar Buera), AUIIP, Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economía
Circular

CIIAL 2020 (2020)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: AIALU, Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 (2019)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: AATA - Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios, Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

XII CIBIA ? Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos (2019)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Universidad del Algarve, Portugal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso SUEO de Actualización en Obesidad 2019 (2019)

Tipo: Otro 
Institución organizadora: Sociedad Uruguaya para el Estudio de la obesidad, Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) (2018)
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Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Gobierno de Córdoba, Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso Iberoamericano red Lacfun-CYTED: ?Procesos y productos en la valorización y

aprovechamiento de subproductos y recursos autóctonos? (2018)

Tipo: Otro 
Institución organizadora: Universidad de la Sabana-CYTED, Colombia 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Reducción de azúcares en alimentos (2018)

Tipo: Otro 
Institución organizadora: Impulsa Alimentos, Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

AOCS Annual Meeting and Industry Showcases (2017)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: AOCS, Estados Unidos 
Palabras Clave: alimentos emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

VII Conferencia Internacional de Proteínas y Coloides Alimentarios-CIPCA VII (2017)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: UBA y UNLP, Argentina 
Palabras Clave: Proteínas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

XI Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos (CIBIA 2017) (2017)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Instituto Chileno de Ingeniería para Alimentos A.G. (IChIA, A.G.), Chile 
Palabras Clave: Ingeniería de Alimentos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

8º Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos-INNOVA 2017 (2017)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: Latitud, Uruguay 
Palabras Clave: Procesos: mitos y tendencias Inocuidad: mitos y evolución Convergencia
tecnológica: evolución y tendencias 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

CIIAL 2016-Congreso Iberoamericano de Ingenería de Alimentos (2016)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: AIALU, Uruguay 
Palabras Clave: alimentos ingeniería 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

106th AOCS Annual Meeting & Expo (2015)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: American Oil Chemists' Society, Estados Unidos 
Palabras Clave: emulsions 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

INNOVA 2015+X CIBIA (2015)
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Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Laboratorio Tecnológico del Uruguay, Uruguay 
Palabras Clave: alimentos tecnologías 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Aprovechamiento de subproductos lácteos y frutihortícolas y valorización de recursos autóctonos para

la producción de alimentos funcionales, promoviendo el desarrollo de zonas económicamente

vulnerables (2015)

Tipo: Taller 
Institución organizadora: Programa iberoamericano de ciencia y tecnología para el Desarrollo
(CYTED), Argentina 
Palabras Clave: subproductos valorización 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

XIV Seminario Latinoamericano y V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos ​Ciencia e

innovación una alianza para el bienestar ​ (2014)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Universidad de Costa Rica, ASCOTA, ALACCTAy CITA, Costa Rica 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

III Reunión Interdisciplinaria de Tecnología y Procesos Químicos-Riteq 2014 (2014)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: PLAPIQUI y Universidad Nacional de Córdoba, Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Ingeniería Química / Ingeniería de Procesos Químicos /

Bioeconomía 2014 (2014)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: Ministerio de Ciencia, Tecnología e Innovación Productiva, Presidencia de
la Nación Argentina, Argentina 
Palabras Clave: alimentos Innovación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

FoodInnova 2014 (2014)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Universidad Nacional de Entre Ríos y Universidad Politécnica de Valencia,
Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

INNOVA 2013 (2013)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: LATU, Uruguay

Latin American Symposium of Food Science Food Science Impact on Nutrition and Health (2013)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: UNICAMP, Brasil 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

16th World Congress of Food Science and Technology-IUFoST 2012 (2012)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: IUFoST-nternational Union of Food Science and Technology, Brasil 
Palabras Clave: Food Science Technology 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Primer Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (CIIAL) (2012)
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Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU), Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

VI Jornadas Internacionales de Proteínas y Coloides Alimentarios - JIPCA VI (2011)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Universidad de Buenos Aires (UBA), Argentina 
Palabras Clave: Proteínas coloides alimentarios 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

XIII CONGRESO CYTAL (2011)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA), Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

INNOVA 2009 (2009)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: LATU, Uruguay 
Palabras Clave: alimentos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos

ENAQUI 2009 (2009)

Tipo: Encuentro 
Institución organizadora: PEDECIBA Química, Uruguay 
Palabras Clave: Ciencias Químicas 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Orgánica /

Seminario para Autores (2009)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: ANII-Elsevier, Uruguay 
Palabras Clave: Autores Publicaciones científicas

Seminario ​Alérgenos y Reacciones Adversas ​ (2007)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: AIALU, Uruguay

Asistencia al XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe, ​Ciencia y Tecnología de Alimentos ​ (2004)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: ALACCTA, Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Prpiedades
funcionales de proteínas

Curso: ​Vida Útil Acelerada de Alimentos ​ (2004)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

Curso: La Textura de los Alimentos. Medición y Aplicación en la Industria (2003)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

Conferencias sobre ​Nuevas tecnologías en lácteos: alta presión en yogurt y caseína ​ (2003)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: Universidad Católica, Uruguay

Curso: ​Aplicaciones Novedosas de Hidrocoloides en la Industria Alimentaria ​ (2003)
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Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

Curso: ​Estabilidad de Aceites, Grasas y Alimentos Grasos ​ (2003)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

Jornada de ​Actualización en Panificación (2003)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

Curso de ​Tecnología de la Panificación y Productos de Panadería ​ (2002)

Tipo: Seminario 
Institución organizadora: Facultad de Química, Uruguay

IV Simposio y Exposición de la sección de América Latina y el Caribe de AOAC Internacional (2001)

Tipo: Simposio 
Institución organizadora: AOAC, Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso/Taller FAO (2001)

Tipo: Taller 
Institución organizadora: AOAC, Uruguay

Primeras Jornadas Técnicas de Ciencia y Tecnología de Carnes y Alimentos (2001)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: Revista Carnes, Uruguay

Asistencia a las Sextas Jornadas de Ciencia y Tecnología de los Alimentos (2001)

Tipo: Congreso 
Institución organizadora: SUCTAL, Uruguay

Idiomas

Inglés

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

Portugués

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

Areas de actuación

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA

Otras Ingenierías y Tecnologías /Alimentos y Bebidas /Propiedades bioactivas de proteínas

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA

Otras Ingenierías y Tecnologías /Alimentos y Bebidas /Alimentos

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA

Otras Ingenierías y Tecnologías /Alimentos y Bebidas /Propiedades funcionales de proteínas y
carbohidratos

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA

Otras Ingenierías y Tecnologías /Alimentos y Bebidas /Propiededes emulsionantes e interfaciales

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA

Otras Ingenierías y Tecnologías /Alimentos y Bebidas /Revalorización de subproductos de la
industria agroalimentaria
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Actuación profesional

SECTOR EDUCACIÓN SUPERIOR/PÚBLICO - UNIVERSIDAD DE LA REPÚBLICA - URUGUAY

Facultad de Química / Instituto de investigación una salud

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (10/2025 - a la fecha)

Integrante 1 hora semanal

SECTOR EDUCACIÓN SUPERIOR/PÚBLICO - UNIVERSIDAD DE LA REPÚBLICA - URUGUAY

Facultad de Medicina / PAYS

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (07/2025 - a la fecha)

docente invitado 2 horas semanales 
Docente de unidades de Componentes de los alimentos: Glúcidos, Lípidos, Proteínas, Fibra,
Vitaminas, Minerales y Agua y Transformación bioquímica de los tejidos vivos en alimentos.
Alimentos de origen vegetal y animal del curso de Bases Fisicoquímicas de los Alimentos (Edición
2025) de la Maestría en Ciencias de los Alimentos y Salud Humana

SECTOR ORGANIZACIONES PRIVADAS SIN FINES DE LUCRO/ORGANIZACIONES NO
GUBERNAMENTALES - ORGANIZACIONES SIN FINES DE LUCRO - URUGUAY

Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (12/2022 - a la fecha)

Vocal de la Comisión Directiva 1 hora semanal

Otro (11/2018 - 12/2020) Trabajo relevante

Presidente 2 horas semanales

Otro (12/2016 - 11/2018)

Vicepresidente 1 hora semanal

Otro (12/2014 - 12/2016)

Secretaria 1 hora semanal

Otro (12/2012 - 11/2014)

Vicepresidente 3 horas semanales

Otro (12/2010 - 11/2012)

Secretaria 3 horas semanales

Otro (06/2009 - 12/2010)

Vocal de la comisión Directiva 5 horas semanales

ACTIVIDADES

DIRECCIÓN Y ADMINISTRACIÓN

Presidente (11/2018 - a la fecha )

AIALU, Comisión Directiva
2 horas semanales
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Vicepresidente (12/2016 - 11/2018 )

AIALU 1 horas semanales

Secretaria (12/2014 - 12/2016 )

AIALU
1 horas semanales

Vicepresidente (12/2012 - 11/2014 )

AIALU
3 horas semanales

Secretaria de la Comisión Directiva (12/2010 - 11/2012 )

3 horas semanales

Vocal de Comisión directiva (06/2009 - 12/2010 )

5 horas semanales

OTRA ACTIVIDAD TÉCNICO-CIENTÍFICA RELEVANTE

Vocal de la Comisión Directiva (12/2022 - 11/2024 )

1 horas semanales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

SECTOR EDUCACIÓN SUPERIOR/PÚBLICO - UNIVERSIDAD DE LA REPÚBLICA - URUGUAY

Facultad de Química

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Funcionario/Empleado (06/2017 - a la fecha) Trabajo relevante

Profesor adjunto 40 horas semanales / Dedicación total 
Escalafón: Docente 
Grado: Grado 3 
Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (04/2011 - 06/2017)

Asistente 40 horas semanales / Dedicación total 
Escalafón: Docente 
Grado: Grado 2 
Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (07/2009 - 04/2011)

Docente Asistente Grado 2 20 horas semanales 
Escalafón: Docente 
Grado: Grado 2 
Cargo: Interino

Becario (05/2008 - 12/2010)

Asistente Grado 2 40 horas semanales 
Beca de Posgrado equivalente a Grado 1, 40hs semanales, Convenio LATU-Facultad de Química.
Desde 1 de mayo de 2008 a 30 de abril de 2009. Beca de Posgrado equivalente a Grado 2, 40hs
semanales, Convenio LATU-Facultad de Química. Desde 1 de mayo de 2009 a 31/12/2010. 
Escalafón: Docente 
Grado: Grado 2 
Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (11/2002 - 06/2009)

Docente Ayudante Grado 1 20 horas semanales 
Escalafón: Docente 
Grado: Grado 1 
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Cargo: Interino

ACTIVIDADES

LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN

Emulsiones múltiples: estrategia para la reducción de lípidos y encapsulación (04/2021 - a la fecha )

El sobreconsumo de alimentos ricos en calorías está ligado al aumento en la incidencia de
enfermedades crónicas no transmisibles. Por lo que, la industria alimentaria está avocada al
desarrollo de productos reducidos en calorías para que los consumidores los incorporen en su
dieta. Entre los productos reducidos en calorías se encuentran los ?reducidos en grasas?. Se pueden
utilizar diferentes estrategias para lograr estos productos, pero debido a la reducción de la grasa, se
producen cambios en las características sensoriales, lo que lleva muchas veces a una limitada
aceptación de los consumidores. Los lípidos están presentes en una emulsión aceite en agua (O/W),
en pequeñas gotitas de grasa dispersas dentro de un medio acuoso. Las gotas de grasa en las
emulsiones O/W están cubiertas por una capa protectora de moléculas emulsionantes, como
surfactantes bajo molecular, fosfolípidos o proteínas. Las emulsiones dobles, dado que permiten
encapsular gotas de agua dentro de la fase oleosa, tienen el potencial de reducir el contenido de
aceite en los sistemas alimentarios manteniendo una calidad y características sensoriales similares a
las de los alimentos integrales. Para productos reducidos en grasa, las emulsiones dobles de interés
son típicamente del tipo agua en aceite en agua (W/O/W). Es decir, las gotas de agua se emulsionan
dentro de una fase oleosa que se emulsiona en forma de gotitas dentro de una fase acuosa externa.
El resultado es una emulsión que contiene gotitas de aceite parcialmente ocupadas por una fase de
agua internalizada, de esta forma se logra la reducción de lípidos de un alimento. 
Aplicada 
10 horas semanales 
Facultad de Química, Área de Química de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de los
Alimentos , Coordinador o Responsable 
Equipo: ABIRACHED, C , Daniluk, M. 
Palabras clave: emulsiones dobles reducción de grasas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Revalorización de subproductos agroindustriales: extracción de proteínas por técnicas asistidas por

enzimas y ultrasonido. (04/2022 - a la fecha )

La extracción por ultrasonido consiste en utilizar ondas mecánicas que se propagan en forma
longitudinal a través de un fluido con una frecuencia que se encuentra entre 20 kHz a 2000 kHz. Se
generan burbujas de cavitación que provocan disrupción celular, lo que permite una mejor
penetración del solvente en la matriz: aumentando la transferencia de masa de los compuestos
antioxidantes hacia el solvente, mejorando la eficiencia, disminuyendo el tiempo de extracción y el
consumo de energía que se utiliza en un proceso tradicional. La extracción asistida por enzimas
consiste en la capacidad de las enzimas para hidrolizar componentes de la pared celular, en medios
de pH adecuados para maximizar la actividad de las enzimas, facilitando la liberación del compuesto
de interés. Las enzimas más utilizadas para la extracción de compuestos antioxidantes son celulasas,
hemicelulasas y pectinasas. Se ha utilizado para la extracción de compuestos fenólicos, aceites y
proteínas presentes en subproductos de origen vegetal. Ambos métodos se pueden utilizar tanto
solos como combinados. 
Mixta 
5 horas semanales , Coordinador o Responsable 
Equipo: ABIRACHED, C , BONIFACINO, C. 
Palabras clave: enzimas ultrasonido extracción verde 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

Propiedades funcionales de macromoléculas (en particular proteínas y carbohidratos). (11/2002 - a la

fecha )

La línea Propiedades funcionales de macromoléculas (en particular proteínas y polisacáridos). Las
propiedades funcionales estudiadas son: la solubilidad, espumantes, emulsionantes y reológicas. 
10 horas semanales 
Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Integrante del
equipo 
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Equipo: MEDRANO , BONIFACINO, C. , FRANCO FRAGUAS, E. , PANIZZOLO 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

Propiedades antioxidantes de péptidos (03/2011 - a la fecha )

Actualmente los alimentos se están considerando no solamente como fuente de nutrientes para el
mantenimiento y crecimiento corporal sino también como un importante recurso para obtener
compuestos fisiológicamente activos conocidos como alimentos funcionales. Existen determinados
fragmentos específicos de las proteínas de la dieta que además de su valor nutricional tienen
actividad biológica y regulan procesos fisiológicos. Por este motivo muchos investigadores se están
interesando en los productos de la hidrólisis de proteínas, ya que estos fragmentos inactivos en el
seno de la proteína de origen presenten propiedades especiales una vez liberados. 
5 horas semanales 
Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Integrante del
equipo 
Equipo: Jessica Natalie Báez Caballero , Agustina IRAZUSTA SILVESTRI , Adriana Maite
FERNÁNDEZ FERNÁNDEZ , LATORRE , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ , Luis
Alberto PANIZZOLO MARTÍNEZ 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Estudio de las propiedades emulsionantes e interfaciales de proteínas obtenidas a partir de

subproductos agroindustriales (02/2013 - a la fecha )

Esta línea surgió como una rama de la línea de propiedades funcionales de macromoléculas en la que
realicé mi tesis de doctorado. Se trabaja con subproductos de la industria agroalimentaria
obteniendo aislados y/o concentrados proteicos buscando que tengan propiedades interfaciales
para ser utilizados como emulsionantes en la industria alimentaria. Particularmente, se ha trabajado
con proteínas de soja y se está trabajando con concentrados proteicos de salvado de arroz y del
suero lácteo. Se tienen 3 publicaciones en esta área. Una de ellas es un trabajo en el Journal of the
American Oil Chemists Society (revista internacional referada, indice de impacto 1,72) sobre la
relación existente entre las propiedades emulsionantes de las proteínas de soja y sus propiedades
interfaciales. En cuanto al salvado de arroz, estoy dirigiendo la tesis de Doctorado de Carla
Bonifacino, en la cual se obtienen concentrados proteicos y se aplican técnicas de ultrasonido para
mejorar la estabilidad de las emulsiones de salvado de arroz, la cual es una tecnología innovadora y
recientemente fue publicado un trabajo en una revista referada internacional, Science of Food and
Agriculture (índice de impacto: 2,422). También, dentro de esta línea estoy co-dirigí la tesis de
doctorado de Josiane Kilian (URI- Erechim-Brasil) titulada "Recuperação de proteínas do soro de
leite e aplicação em produtos alimentícios com propriedades funcionais". Los vínculos que se tienen
con los grupos de la Dra. Añón (CIDCA-UNLP-Argentina), del Dr. Jorge Wagner (LIFTA-UNQ-
Argentina), Dra. Eunice Valduga (URI-Erechim-Brasil), la Dra. Pilar Buera (UBA-Argentina) y la Dra.
Patricia Risso (UNR-Argentina) a través de proyectos, postgrados e intercambios por medio de
pasantías, han dado un gran impulso a esta línea, mediante trabajos en conjunto y permitirán
continuar con un constante crecimiento. A partir de una pasantía realizada por una investigadora de
la UNR se publicó otro de los artículos en una revista internacional referada de alto índice de
impacto, Colloids and Surfaces B: Biointerfaces (índice de impacto: 3,973) . Cabe destacar que se
continuará profundizando en la temática ya que los conocimientos logrados en esta línea serán de
gran utilidad no solo del punto de vista científico-tecnológico sino también para los cursos de grado
y posgrado que se dictan en la UDELAR. En este momento se está ejecutando un proyecto Fondo
Vaz Ferreira del cual soy responsable "Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y
emulsificantes) en semillas de sésamo". 
Mixta 
20 horas semanales 
Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Coordinador o
Responsable 
Equipo: BONIFACINO, C. , FRANCO FRAGUAS, E. , PANIZZOLO 
Palabras clave: Proteínas emulsiones propiedades interfaciales subproductos industriales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Química de la Reacción de Maillard (11/2002 - 12/2015 )

En la línea de investigación de Química de la reacción de Maillard consiste en: . Investigación en
sistemas modelos básicos . Investigación en sistemas alimentarios tal como miel. Se llevó adelante el
trabajo: ​Estudio del desarrollo de pardeamiento no enzimático en miel ​. 
1 horas semanales 
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Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Integrante del
equipo 
Equipo: RODRÍGUEZ , MEDRANO , PANIZZOLO 
Palabras clave: Reacción de Maillard Miel 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

Modificación de propiedades funcionales de proteínas mediante reacción de Maillard. (01/2003 -

12/2013 )

Las líneas de investigación: ​Propiedades funcionales de macromoléculas ​ y ​Química de la reacción
de Maillard ​ se enlazan en esta otra línea de investigación en el trabajo: Obtención de proteínas
lácteas glicosiladas y evaluación de las modificaciones en las propiedades funcionales de las mismas.
4 horas semanales 
Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Integrante del
equipo 
Equipo: ABIRACHED , MEDRANO , PANIZZOLO 
Palabras clave: Reacción de Maillard Proteínas lácteas 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN Y DESARROLLO

RED IBEROAMERICANA DE INVESTIGADORES: Herramientas para una Economía Circular en

procesos agroindustriales (01/2021 - a la fecha)

"Las últimas décadas se han caracterizado por economías lineales (caracterizadas por extraer,
producir y descartar) y el uso inadecuado de los recursos naturales. Junto con fenómenos globales
como el aumento de la población, procesos de urbanización y criterios de consumo inapropiados,
este tipo de procesos han impactado negativamente tanto en la calidad de vida de muchas
poblaciones como en el ambiente. Esta Red reúne grupos de investigadores de ocho países
iberoamericanos que contribuirán al traspaso de dichas economías lineales, claramente
insostenibles hacia economías circulares, basadas en aprovechar mejor los recursos naturales, el
agua y la energía y reducir los desechos de manera que los residuos se conviertan en un recurso.
Servirá como ámbito de difusión de acciones que los grupos integrantes lleven a cabo, incentivando
la participación de estudiantes de posgrado de las universidades participantes, lo que fortalecerá
las carreras de maestría, especialización o doctorado. Por otro lado, la participación de invitados de
empresas agroindustriales aportará la mirada desde el sector productivo y la apertura al público en
general robustecerá el vínculo universidad-industria-sociedad. Si bien en algunos países centrales
estos conceptos se están estableciendo en mayor grado, en países de Latinoamérica son aún
incipientes." Coordinadora: Dra Pilar Buera (UBA, Aegentina) En el equipo, sólo se listan la Dra
Buera y los integrantes por Uruguay,para conocer la lista completa se debe entrar en:
https://riihec.org/wp/instituciones/ Tomado de https://riihec.org/wp/proyecto/ 
1 horas semanales 
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Otra 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Doctorado:3 
Financiación: 
Asociación Universitaria Iberoamericana de Posgrado, España, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , Buera, P. (Responsable) , PANIZZOLO, LUIS , A. MEDRANO ,
RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , DAUBER, C. , BONIFACINO, C. , Báez Jessica , A M FERNÁNDEZ-
FERNÁNDEZ 
Palabras clave: revalorización economía circular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economía
Circular

Revalorización de un subproducto Industrial: Cascarilla de café (01/2024 - a la fecha)

A nivel mundial se generan cada vez mayor cantidad de residuos y subproductos tanto a escala
agroindustrial como doméstica, cuya disposición final es siempre un problema tanto desde el punto
de vista de salud pública como económico. El objetivo del proyecto es desarrollar una secuencia de
procesos (bajo el concepto de biorrefinería) para aprovechar de manera integral uno de los
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subproductos generados a partir del proceso de obtención del café, la cascarilla (silverskin) y hacer
el proceso de producción de café tostado más sostenible. Se evaluarán diferentes alternativas para
su utilización, desde la utilización directa de la cascarilla (previa caracterización microbiológica y
fisicoquímica) hasta la obtención de extractos con actividad antioxidante (ricos en compuestos
fenólicos) mediante diferentes tecnologías de extracción. Las tecnologías de extracción a utilizar
constituyen procesos vinculados a la sostenibilidad y la química verde y se han definido como: ?
High-Tech? (basada en el empleo de fluidos presurizados), y ?Low-Tech? (extracción con agua o
extracción asistida por enzimas) de fácil aplicación. Se seleccionarán los métodos de mayor
eficiencia y más factibles de ser implementados para su producción en el país. El residuo remanente
de las extracciones también será caracterizado para su utilización. Finalmente, se desarrollarán
productos alimenticios con incorporación de cascarilla de café, del extracto seleccionado y/o el
residuo de la extracción. Se determinará el contenido máximo a incorporar en los panificados, en
función del enriquecimiento en compuestos antioxidantes y fibra, del perfil sensorial y de la
aceptabilidad por parte del consumidor y a los c |uales se les determinará la vida útil. Eso permitirá a
la empresa la comercialización de la cascarilla de café, del extracto y/o el residuo de la extracción
con diferentes aplicaciones probadas durante la ejecución del proyecto y evitará la acumulación de
la cascarilla o los costos asociados de retirar y transportar este subproducto para alimentación
animal. | 
5 horas semanales 
Facultad de Quimica , Departamento de ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Desarrollo 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Doctorado:1 
Financiación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. (Responsable) , GAMBARO, A. , Gazzara , DAUBER, C. , Callejas,
N. , Miguel Amarillo , Bruno Irigaray , Taveira 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Aditivos funcionales obtenidos a partir de residuos de la industria citrícola: caracterización y aplicación

(04/2025 - a la fecha)

Código: FCE_3_2024_1_181235 proyecto Modalidad II Responsable: Carla Bonifacino Co-
responsable: Cecilia Dauber 
2 horas semanales 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Doctorado:1 
Financiación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , Cecilia DAUBER CAPI (Responsable) , Luis Alberto PANIZZOLO
MARTÍNEZ , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ , Ignacio Alberto VIEITEZ OSORIO ,
Analía RODRÍGUEZ BLANCO , Carla Valentina BONIFACINO BUTTIGLIONE (Responsable) 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Ciencia y
Tecnología de los Alimentos

Red CYTED Prot-Alt: Proteínas alternativas de recursos iberoamericanos: una opción sostenible y

saludable (02/2025 - a la fecha)

Código: 125RT0166 El OBJETIVO de la red Prot-Alt se centra en identificar y desarrollar
concentrados/aislados de proteínas alternativas a partir de fuentes vegetales tradicionales,
subproductos agroindustriales de Iberoamérica e insectos, mediante tecnologías de procesamiento
verdes y sustentables así como diseñar y desarrollar prototipos de alimentos a escala piloto a partir
de los aislados/concentrados proteicos potencialmente escalables, de interés para la industria,
evaluando su aceptabilidad, los aspectos regulatorios y el mercado potencial. Se estudiará la
biofuncionalidad de los concentrados/aislados de proteínas caracterizando las propiedades
bioactivas que impactan en la salud, lo cual las valorizará aún más. El desarrollo de proteínas
alternativas como reemplazo de las de origen animal es fundamental para abordar los desafíos que
enfrenta nuestro sistema alimentario actual y garantizar un suministro de alimentos sostenible,
ético y nutritivo para las generaciones futuras. Para 2050, se espera que la población mundial
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supere los 9.700 millones, exacerbando aún más el acceso a proteínas de calidad. Las proteínas
alternativas además dan respuesta a restricciones dietéticas o preferencias, vegetarianismo o
veganismo, y proporcionan fuentes novedosas de nutrientes. Se espera que las empresas del sector
puedan diversificar sus líneas de productos, acceder a nuevos mercados y contribuir a la economía
circular, ayudando a alcanzar algunos de los ODS que plantea la ONU en su agenda 2030. 
2 horas semanales 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Doctorado:2 
Financiación: 
Programa Ibero-Americano de Ciencia y Tecnología para el Desarrollo, España, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C (Responsable) , Pilosof, A. (Responsable) , PANIZZOLO, LUIS ,
BONIFACINO, C. , A. MEDRANO , Rodriguez, M , Báez Jessica 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteínas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

Aprovechamiento del suero de Tofu en un producto vegano untable símil el Dulce de Leche (12/2025 -

a la fecha)

Código: FMV_1_2025_1_186949 La propuesta tiene como objetivo el desarrollo de un producto
untable símil dulce de leche, a partir de suero de Tofu. Las materias primas mencionadas para llevar
adelante el desarrollo resultan subproductos de la elaboración del Tofu, actualmente de escaso
aprovechamiento. La ejecución comienza en el 2026 
3 horas semanales 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:2 
Doctorado:1 
Financiación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , RODRÍGUEZ, A. (Responsable) , PANIZZOLO, LUIS (Responsable) , Yara
Reyes , -- , BONIFACINO, C. , LÓPEZ, A. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria

USO INTEGRAL Y REVALORIZACIÓN DE UN RESIDUO DE LA INDUSTRIA VITIVINÍCOLA: LA

SEMILLA DE LA UVA (04/2023 - 04/2025 )

El cultivo de la vid es una de las actividades agronómicas más extendidas en el mundo y el orujo de
uva es el principal subproducto de la elaboración del vino, el cual está compuesto principalmente
por las pieles y semillas de la uva. El presente proyecto busca la valorización de la semilla de uva,
mediante la evaluación de distintas técnicas convencionales y metodologías ?verdes? para la
extracción de aceite a partir de las mismas y obtención concentrados proteicos a partir del residuo
desgrasado generado en la extracción. En la primera parte del proyecto se optimizarán las
condiciones de extracción de aceite por los diferentes métodos (Soxhlet, prensado, ultrasonido y
fluidos supercríticos) y a los extractos obtenidos se los caracterizará por identificación y
cuantificación de ácidos grasos, determinación del contenido de tocoferoles, contenido de
polifenoles totales y capacidad antioxidante. Luego se seleccionarán los procesos que tengan mayor
rendimiento en aceite y maximicen la actividad antioxidante del extracto. Finalmente, se evaluará el
poder antioxidante de los extractos seleccionados, al ser adicionados en aceites comestibles por
medio de oxidación acelerada. En la segunda parte del proyecto, se obtendrán concentrados
proteicos, a partir de los residuos provenientes de las extracciones de aceite seleccionadas. A los
concentrados proteicos obtenidos se los caracterizará del punto de vista fisicoquímico (contenido
de proteína, tamaño molecular y la distribución de tamaño de las proteínas mediante electroforesis
desnaturalizante (SDS-PAGE), comportamiento térmico y grado de desnaturalización proteica). En
la última parte del proyecto se evaluarán las propiedades tecno-funcionales de los concentrados
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proteicos (solubilidad y propiedades emulsificantes: análisis de tamaño de partícula,
comportamiento interfacial, comportamiento reológico, estabilidad global y microscopía óptica). La
finalidad del proyecto es conocer las características composicionales, fisicoquímicas y funcionales
para poder determinar cuáles serían las potenciales aplicaciones que se le puede dar a los
concentrados proteicos y al aceite de uva en la industria alimentaria y al mismo tiempo poder
reducir los desperdicios que se producen como parte del proceso de vinificación. 
15 horas semanales 
Facultad de Química , Área de Química de Alimentos 
Investigación 
Coordinador o Responsable 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C (Responsable) , BONIFACINO, C. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

?Revalorización de okara a través de la caracterización y desarrollo de alimentos funcionales? (04/2022

- 03/2024 )

Reducir la pérdida y el desperdicio de alimentos a lo largo de los diferentes niveles de la cadena de
valor alimentaria es una prioridad clave para mejorar la seguridad alimentaria, la nutrición y la
sostenibilidad de los sistemas alimentarios. En este contexto, es que surge la necesidad de poder
aprovechar los diferentes subproductos que se generan en la industria de alimentos. Por lo tanto,
encontrar posibles aplicaciones para el okara, residuo del proceso de elaboración de tofu es de
interés para unqa empresa uruguaya. Es una empresa familiar que actualmente es la única
habilitada para producir tofu en Uruguay. Los productos que la empresa ofrece son: Tofu, Milanesas
de Tofu, bifes vegetales, empanadas vegetarianas, picada vegetariana y milanesas de trigo.
Actualmente, se encuentra en un proceso de reconversión, buscando mejorar su tecnología de
producción de tofu y apuntando al concepto de Economía Circular, donde los procesos son cerrados
y cíclicos, por lo que el uso de los recursos es optimizado. Al presente, con la tecnología empleada
para la elaboración de Tofu, se generan 5000 kg al mes de okara como desecho en el proceso. Este
subproducto hoy en día es vendido como alimento para animales a un muy bajo precio. En este
contexto, es que surge la iniciativa de explorar alternativas para darle valor agregado a este
subproducto convirtiéndolo en un nuevo ingrediente que pueda ser posible incorporar en los
procesos de producción de la empresa y/o en el desarrollo de nuevos productos. Por lo tanto, en el
presente proyecto se tendrá como objetivos: en primer lugar, realizar una caracterización del okara
y en segundo lugar el desarrollo de nuevos productos a partir del okara deshidratado y/o el aislado
de proteínas obtenido del okara. Como parte de la caracterización Se determinará la composición
nutricional, el perfil sensorial y las propiedades bioactivas de muestras de okara deshidratado
obtenido por dos métodos de producción: molino de martillo (actual tecnología empleada en la
empresa) y molino disco como nueva tecnología que va a aumentar la cantidad de okara que se
obtiene como subproducto. A partir del okara húmedo y secado obtenido por ambas metodologías,
se ajustarán las condiciones de extracción de proteínas para caracterizarlas cuali-cuanitativamente,
fisicoquímica y tecnofuncionalmente y obtener aislados o concentrados proteína para incorporar a
productos que se desarrollen. 
5 horas semanales 
Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos , Áreas de Química de Alimentos, Análisis
Sensorial y Tecnología Alimentaria 
Desarrollo 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , GAMBARO, A. (Responsable) , VIEITEZ, I. (Responsable) , A. MEDRANO ,
PANIZZOLO, LUIS , MIRABALLES M. , ZECCHI, BERTA , MARTÍNEZ GARREIRO, J. , Báez Jessica ,
DAUBER, C. , CARRERAS, T. , BONIFACINO, C. , Rojas , - 
Palabras clave: okara economía circular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Obtenção de peptídeos bioativos a partir de carne mecanicamente separada de frango e avaliação de
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propriedades biológicas e funcionais (04/2022 - 03/2024 )

La producción de carne de pollo ha ido en aumento en los últimos años, junto con los avances
científicos y tecnológicos en el procesamiento, haciendo de esta carne un producto popular y de
bajo costo. Brasil ocupa el tercer lugar en la producción mundial de pollos de engorde (ABPA ,
2020). Con la mayor valorización de los cortes de pollo de primera calidad, especialmente los
productos deshuesados, se ha incrementado la cantidad de desperdicios, canales, huesos y cortes
menos nobles. La carne separada mecánicamente (CMS) de pollo se produce mediante
deshuesadoras mecánicas que utilizan como materia prima partes de pollo de bajo valor comercial.
El CMS se utiliza generalmente en la preparación de salchichas de carne. Sin embargo, una
alternativa prometedora para el uso de CMS es la producción de hidrolizados de proteínas con el
fin de obtener péptidos bioactivos, que pueden aplicarse a los alimentos para mejorar sus
características nutricionales. La producción de hidrolizados se puede realizar vía hidrólisis
enzimática o química. La hidrólisis enzimática se aplica comúnmente a las proteínas debido a su
adaptabilidad y eficiencia en la obtención de productos funcionales y bioactivos, ya que es una
técnica rápida y segura para la producción de hidrolizados de proteínas y péptidos de calidad
alimentaria. En la hidrólisis de CMS se obtienen péptidos de varios tamaños, que pueden ser
utilizados en una amplia variedad de productos alimenticios, incluyendo suplementos proteicos
(fórmulas hipoalergénicas y alimentación enteral), potenciadores de sabor y estabilizantes en
bebidas, entre otros. vida útil. Este nuevo destino para CMS ayudaría a reducir el impacto
económico causado por los coproductos en la industria cárnica a través de su potencial de
transformaciones tecnológicas. Por lo tanto, el presente estudio tiene como objetivo obtener
compuestos bioactivos a partir de un subproducto hidrolizado de la industria avícola, tanto en
forma líquida (concentrado por membranas - permeado y/o retenido) como en forma de polvo
(secador por atomización). tales productos pueden contribuir al desarrollo de soluciones
innovadoras y tecnológicas para la industria brasileña, agregando valor a los productos cárnicos, en
el caso de CMS, haciéndolos con alto potencial para uso en alimentos con propiedades biológicas y
funcionales. 
3 horas semanales 
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes - URI-Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missões , Departamento de Ciências Agrárias, Programa de Pós
Graduação em Engenharia de Alimento URI Erechim 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado do Rio Grande do Sul , Brasil, Apoyo financiero 
Equipo: Steffens, J. (Responsable) , Toniazzo Backes, G. , Steffens, C. , Zeni, J. , ABIRACHED, C , Rigo,
E. , Hoehne, L. , Valduga, E. , Lira, Ana , Cunha Nicoletti, E. 
Palabras clave: residuos de carne de pollo propiedades funcionales propiedades biológicas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Proyecto Donuts Pagnifique (09/2022 - 08/2023 )

ANII-Crédito fiscal a empresas privadas para actividades de investigación y desarrollo - 2022 Es
una empresa uruguaya de reconocida trayectoria internacional, equipada con tecnología de última
generación para la producción de panificados ultracongelados precocidos de alta calidad. Inicia sus
actividades en 1994, siendo una de las primeras plantas de panificados ultracongelados de América
Latina. Orientados a buscar constantemente la innovación en productos, procesos y mercados, el
proyecto "Donuts" consiste en elaborar donuts de alta calidad para volcar en un mercado exigente
tanto nacional como exterior, con diferentes coberturas que resulten tentadores para el
consumidor final y en dos modalidades de presentación: congeladas y frescas envasadas. En este
sentido, el proyecto tiene 2 líneas de desarrollo: 1) mejorar el producto actual "donuts congeladas"
con nuevas coberturas como chocolate blanco, grageas, hilos de chocolate, etc 2) desarrollar un
producto innovador para el país que consiste en la donut fresca envasada para competir en el
mercado del consumo impulsivo con otros productos como alfajores, barritas de cereales y
especialidades dulces de panadería. El objetivo es realizar el lanzamiento al mercado de los nuevos
productos para el comienzo de las clases del año 2023, por lo que el éxito del proyecto "Donuts" es
la principal meta de la empresa para el periodo 2022-2023. Para cumplir los objetivos, La empresa
instalará una nueva línea de producción de última generación, contratará consultores
especializados para el desarrollo de la nueva receta de masa fresca y nuevas coberturas, contratará
agencias para realizar estudios de mercado y trabajará con la Facultad de Química para conducir
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estudios de vida útil de los nuevos productos y evaluación sensorial de los mismos para asegurar la
satisfacción de los consumidores. El proyecto implica el involucramiento de 40 trabajadores de la
empresa, 2 consultores externos y 5 profesionales de la Facultad de Química, además de personal
de las agencias a contratar. 
10 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Desarrollo 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Doctorado:1 
Financiación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , GAMBARO, A. (Responsable) , Miguel Amarillo , VIEITEZ, I. , MIRABALLES
M. , Alonso, L. , Daste, V. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa (04/2021 - 03/2023 )

En el presente proyecto se busca mediante la utilización de diferentes estrategias, formular
mayonesas reducidas en grasas de tal forma de que éstas tengan propiedades fisicoquímicas y
sensoriales similares a las comerciales, pero que contengan menor cantidad de aceite y en lo posible
con el agregado de fibra alimentaria. De esta manera, se estará disminuyendo el consumo de grasa
de la población por medio de este alimento de consumo masivo y en consecuencia reduciendo la
incidencia de las enfermedades no transmisibles. Las estrategias que se utilizarán se basan en la
formación de emulsiones simples y dobles. A las mayonesas y aderezos obtenidos, se los comparará
con los que se encuentran en plaza en cuanto a sus propiedades fisicoquímicas como ser
propiedades reológicas, comportamiento de flujo y color. Además, se buscará obtener una buena
estabilidad, para que, durante la vida de anaquel, no sufran procesos de desestabilización
perceptibles (desestabilización de la emulsión y enranciamiento). Se harán estudios con
consumidores para evaluar la aceptación de los mismos. 
10 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Coordinador o Responsable 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:2 
Doctorado:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C (Responsable) , VIEITEZ, I. , Márquez, A. , Palazolo, G. , BONIFACINO, C. ,
PANIZZOLO, LUIS , Miguel Amarillo , BUDELLI E. , Garmendia, G. , RODRÍGUEZ, A. , CARRERAS, T.
, Daniluk, M. 
Palabras clave: Mayonesa emulsiones simples emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

?Aprovechamiento de subproductos y residuos de la industria del aceite de oliva de Uruguay para

obtener compuestos con valor agregado? (04/2019 - 03/2021 )

A nivel mundial se generan cada vez mayor cantidad de residuos y subproductos tanto a escala
agroindustrial como doméstica, cuya disposición final es siempre un problema tanto desde el punto
de vista de salud pública como económico. La industria del aceite de oliva no es ajena a esta
problemática y genera grandes cantidades de productos de desecho como orujo o alpeorujo, agua
de vegetación y hojas en un corto período de tiempo. El alpeorujo se caracteriza por ser un residuo
semi-sólido, con un porcentaje de humedad alto y en su composición se incluye gran cantidad de
materia orgánica entre la cual se encuentran compuestos fenólicos. Las hojas de olivo son un
desecho del cultivo del olivo durante la época de poda y representan el 10% del peso total del árbol
y también son ricas en compuestos fenólicos. En Uruguay, la plantación de olivares ha constituido
en los últimos años una nueva alternativa de producción frutícola con gran expansión, sin embargo,
son pocos los trabajos de investigación para determinar el contenido de polifenoles de alpeorujo y
de las hojas de olivos plantados en nuestro territorio. Resulta entonces interesante encontrar un
uso a estos subproductos de desecho que no tienen retorno económico. En la actualidad existe un
gran interés en el desarrollo de procesos medioambientalmente limpios de extracción, susceptibles
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de sustituir a los procesos tradicionales que emplean solventes orgánicos. Los requisitos de estos
nuevos procesos son: su carácter ?verde? (GRAS, Generally Recognized As Safe), que permite
garantizar la ausencia de contaminación en los productos e ingredientes obtenidos, y su eficacia,
inocuidad y selectividad. Por tanto, es interesante el estudio de procesos de extracción y
purificación de compuestos y extractos con actividad funcional (y alto valor añadido) a partir de
fuentes naturales y más concretamente de residuos o subproductos de la industria
agroalimentaria. Así el proceso de extracción con fluidos supercríticos de productos naturales
presenta ciertas ventajas que se constituyen en factores decisivos: permite eliminar el disolvente
sin dejar restos en el soluto, el aroma y el sabor de los extractos obtenidos es más natural, minimiza
la degradación del producto y las extracciones son más rápidas y eficaces. Por lo cual, el objetivo
principal del presente proyecto es caracterizar y determinar la eficiencia de la extracción con CO2
supercrítico de diferentes residuos provenientes de distintas variedades de aceitunas y de
diferentes zonas geográficas de Uruguay a los efectos de obtener extractos con potencial
antioxidante y/o antimicrobiano atractivos y que ofrezcan una alternativa para ser utilizados en la
industria alimentaria. También, identificar los compuestos responsables del efecto antioxidante en
los extractos. Como resultado se tendrá el diseño de tecnologías limpias para la revalorización de
subproductos de la industria de aceite de oliva de Uruguay (orujo, alpeorujo y hojas de olivo). Se
podrá estudiar la posibilidad de incorporar los extractos obtenidos en aceites para prolongar su vida
útil y/o encapsular los extractos para mejorar y/o mantener sus propiedades bioactivas. 
1 horas semanales 
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. (Responsable) , DAUBER, C. , BONIFACINO, C. 
Palabras clave: revalorización alperujo 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

RED IBEROAMERICANA DE INVESTIGACIÓN EN VALORIZACIÓN DE RESIDUOS Y

SUBPRODUCTOS DE ORIGEN ALIMENTARIO (VALORAL) (01/2019 - 12/2020 )

El objetivo de la red es crear un espacio común de investigadores de universidades que se
encuentren adscritas a la AUIP para dar a conocer estas instituciones, compartir experiencias,
colaborar en investigación y ser referentes para generar conocimiento con respecto a un campo
como la valorización de subproductos y residuos alimentarios. 
1 horas semanales 
Otra 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:2 
Doctorado:2 
Financiación: 
Asociación Universitaria Iberoamericana de Posgrado, España, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C , Romero, A. (Responsable) , A. MEDRANO 
Palabras clave: Red iberoamericana 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

?Compuestos bioactivos recientemente desarrollados en la prevención de enfermedades crónicas no

transmisibles incorporados en alimentos lácteos funcionales de alto consumo? (12/2018 - 11/2020 )

Proyecto CSIC i+D aprobado para comenzar en Abril 2019 El objetivo de este proyecto será
desarrollar alimentos lácteos funcionales yogures y quesos de pasta blanda utilizando micro-
nanopartículas y liposomas como vehículos de compuestos bioactivos, procedentes de residuos de
dos de las principales industrias del país como son la industria láctea péptidos bioactivos con
actividad antiroxidante y antihipertensiva obtenidos a partir del hidrolisis con Alcalasa de
lactosuero. (Fernández et. al. 2017) y de la industria citrícola y vitivinícola compuestos fenólicos
con actividad antioxidante, antidiabética y fibra alimentaria que actúen en la prevención de
enfermedades cardiovasculares, diabetes y cáncer. La nanotecnología, mediante la encapsulación
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puede ayudar a mejorar la liberación, absorción y/o protección de estos ingredientes vulnerables;
sin embargo, su uso en la industria alimentaria es aún limitado. La estrategia de investigación consta
de: 1- Desarrollo de nano-micropartículas como sistema de transporte de compuestos bioactivos
por secado por atomización; 2- Desarrollo de liposomas como sistema de transporte de
compuestos bioactivos; 3-Evaluación de actividad antihipertensiva, antidiabética, antioxidante,
bioaccesibilidad y absorción in-vitro de las nanomicroestructuras 4-Incorporación y estabilidad de
las nanomicroestructuras en alimentos lácteos fermentados (queso de pasta blanda y yogur); 5-
Estudio de vida útil del alimento. El desarrollo de las nano-micropartículas se hará utilizando
procesos de homogeneización y deshidratación en un secador spray de mesa SSPB EDIBON; los
liposomas se prepararán siguiendo el método agitado manual. La caracterización de los mismos se
realizará mediante la cuantificación lipídica liposomal y de colesterol. La eficiencia de encapsulación
y la determinación de los compuestos bioactivos se seguirán mediante UHPLCDAD. En ambos
sistemas de entrega se evaluará: cambios de entalpía y temperatura de transición por calorimetría
diferencial de barrido (DSC); perfil de tamaño de partículas, índice de polidispersión, potencial-Z,
microscopía electrónica de barrido, transmisión y fuerza atómica. Se evaluará la actividad
antihipertensiva, antidiabética, antioxidante, su bioaccesibilidad mediante simulación digestiva y
absorción mediante estudios celulares de los sistemas que presenten una mayor eficiencia de
encapsulación. Los diferentes sistemas desarrollados serán incorporados a un alimento lácteo
fermentado modelo a los efectos de evaluar su incorporación y reparto, estabilidad química,
características reológicas y liberación del compuesto bioactivo. Para evaluar su vida útil se
estudiarán además propiedades sensoriales y marcadores microbiológicos 
1 horas semanales 
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Doctorado:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: Cecilia ABIRACHED ALONZO , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ
(Responsable) , Tomás LÓPEZ PEDEMONTE , Adriana Maite FERNÁNDEZ FERNÁNDEZ , Jessica
Natalie Báez Caballero , Tironi, V. , Glisoni, R. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales

?Abordaje in sílico para la identificación y la evaluación de mecanismos de acción de péptidos

bioactivos provenientes de distintas fuentes alimentarias? (11/2018 - 10/2020 )

Las Enfermedades Crónicas No Trasmisibles (ECNT) son la principal causa de enfermedad y muerte
en el Uruguay, son responsables del 60 % de todas las defunciones y 62% de las defunciones entre
los 30 y 69 años (mortalidad precoz). Un alto porcentaje de estas afecciones se puede prevenir o
enlentecer su evolución a través de intervenciones de promoción de la salud, así como de
prevención y/o tratamiento oportuno de las mismas (MSP, 2003). Una de las estrategias a seguir es
la incorporación en la dieta de ingredientes con actividades biológicas que contribuyan a preservar
y mantenerla salud y el bienestar general. Los péptidos bioactivos son secuencias encriptadas en
proteínas de distinto origen, generalmente inactivos, que luego de su liberación mediante
fermentación, hidrólisis catalizada por proteasas (in vitro) o durante la digestión gastrointestinal (in
vivo), pueden ser capaces de ejercer una o más actividades biológicas, dependiendo de sus
características fisicoquímicas y estructurales. Los péptidos bioactivos constituyen actualmente una
alternativa válida para reducir elriesgo de contraer ECNT; diversos estudios in vitro, in vivo y ex
vivo han demostrado que péptidos de origen animal y vegetal exhiben diferentes propiedades
fisiológicas, tales como antihipertensiva, antioxidante, hipocolesterolémica, antiproliferativa,
inmunomoduladora, entre otras. En función de lo mencionado anteriormente, el objetivo de esta
propuesta es la explotación de datos disponibles, del grupo de investigación de este proyecto,
obtenidos a partir de resultados experimentales de estudios in vitro e in vivo, utilizarlos para el
diseño de sistemas predictivos de obtención de péptidos bioactivos mediante el empleo de
herramientas in sílico. Esta combinación de herramientas in sílico y el enfoque clásico de
laboratorio, proporcionará información que permitirá seleccionarlas mejores fuentes proteicas que
contienen el o los péptidos de interés, qué enzimas podrían ser más eficientes para la obtención de
dichos péptidos,o si un péptido podría mostrar una determinada actividad. A su vez estos ensayos
de modelación y predicción in sílico pueden ser utilizados para simularinteracciones entre péptidos
bioactivos con enzimas, transportadores,receptores relacionados con mecanismos de acción
específicos y expresión experimental de genes relacionados con enfermedades crónicas. 
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1 horas semanales 
Investigación 
Integrante del Equipo 
En Marcha 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Maestría/Magister:2 
Doctorado:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: Cecilia ABIRACHED ALONZO , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ
(Responsable) , Margot PAULINO (Responsable) 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

?Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsificantes) en semillas de sésamo?

(11/2018 - 10/2020 )

En la actualidad existe un gran interés en el desarrollo de procesos medioambientalmente limpios
de extracción, susceptibles de sustituir a los procesos tradicionales que emplean solventes
orgánicos. Los requisitos de estos nuevos procesos son: su carácter ?verde? (GRAS, Generally-
Recognized-As-Safe), que permite garantizar la ausencia de contaminación en los productos e
ingredientes obtenidos, y su eficacia, inocuidad y selectividad. Por tanto, es interesante el estudio
de procesos de extracción y purificación de compuestos y extractos con actividad funcional (y alto
valor añadido) a partir de fuentes naturales. Por lo tanto, en el presente proyecto estudiaran las
propiedades antioxidantes del aceite y emulsificantes de las proteínas de semillas de sésamo negro.
Para lo cual se evaluarán dos mecanismos de extracción de aceite a partir de las semillas. Se
evaluará la extracción supercrítica mediante el uso de dióxido de carbono como fluido supercrítico y
la extracción por Soxhlet mediante el uso de solvente (hexano). Se estudiarán las ventajas y
desventajas de cada método a partir del análisis de los extractos obtenidos así como también del
rendimiento alcanzado por las distintas metodologías. Para la evaluación de dichos extractos se
procederá por un lado a un análisis de caracterización por Cromatografía de Gases (GC) y por otro
lado se medirá el contenido de polifenoles totales a través del método Folin-Ciocalteu y por HPLC
(high performance liquid chromatography) se determinarán los tocoferoles presentes. También, se
evaluará la capacidad antioxidante de los extractos obtenidos por el método de DPPH y al ser
adicionados en aceites comestibles a través del método Rancimat (oxidación acelerada). Los
resultados se podrán comparar con la capacidad de otros antioxidantes sintéticos usados en la
actualidad en la industria de alimentos como por ejemplo: el butilhidroxitolueno (BHT) y
butilhidroxianisol (BHA). A partir del residuo proveniente de las extracciones supercrítica y por
Soxhlet, llamado harina de sésamo, se obtendrán aislados proteicos por medio de precipitación
isoeléctrica, estimando su contenido total por el método de Kjeldahl. Se estudiará la solubilidad de
los concentrados a pH 3 y 8 y su perfil térmico por Calorimetría Diferencial de Barrido (DSC). Se
estudiara las propiedades interfaciales de las proteínas mediante la determinación de la cinética de
absorción a la interfase y la reología interfacial. Se prepararán emulsiones aceite en agua conambos
concentrados a los dos pH de trabajo y determinará la estabilidad de las mismas. De esta forma se
evaluará cuál de los concentrados tiene mejores propiedades tensoactivas. 
15 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Coordinador o Responsable 
Concluido 
Financiación: 
Dirección de Innovación, Ciencia y Tecnología, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: ABIRACHED, C 
Palabras clave: uso integral sésamo negro 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Desarrollo de paté a partir de hongos (Pleurotus ostreatus) como aperitivo saludable (04/2018 -

03/2020 )

El objetivo es desarrollar una formulación de paté vegano utilizando plantas aromáticas como
conservante natural. Para ello se deberá optimizar la formulación del paté en base a la receta
tradicional elaborada por la empresa, evaluar la incorporación de 3 hierbas aromáticas como
antioxidante natural y estudiar la vida útil del producto final mediante estudios fisicoquímicos,
microbiológicos y sensoriales. La propuesta aborda la temática de nutrición y salud que es una línea
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de investigación prioritaria tanto a nivel nacional como internacional por lo que el interés industrial
está reflejado en esta propuesta. Se espera que los resultados puedan ser transferidos a la industria
dado que se generarían mejoras económicas al obtener productos con un alto valor agregado. Los
objetivos propuestos se corresponden con las exigencias actuales a nivel internacional para la
propuesta de nuevos alimentos. Se prevé la obtención de resultados que permitan establecer las
condiciones más adecuadas para la elaboración de aperitivos saludables con la utilización de
conservantes naturales. Desde el punto de vista social esta investigación contribuirá a la ampliación
de alternativas de prevención de enfermedades prevalentes a través del uso de ingredientes
funcionales en alimentos. Desde el punto de vista de la salud el poder generar esta opción de
alimentos saludables que inhiba la aparición de complicaciones relacionadas con la diabetes o
hipertensión genera una disminución en costos de salud. 
2 horas semanales 
Facultad de Química-UDELAR , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO , RODRÍGUEZ (Responsable) , IRIGARAY, B. , IRAZUSTA, A. ,
SEGURA, N. (Responsable) , GáMBARO 
Palabras clave: Desarrollo de producto 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Evaluación de las propiedades tecnofuncionales y bioactivas de concentrados proteicos obtenidos por

hidrólisis enzimática de salvado de arroz desgrasado (04/2018 - 03/2020 )

El interés actual radica en revalorizar el Salvado de arroz desgrasado (SAD) proveniente de la
industria arrocera, mediante la obtención de concentrados obtenidos por hidrólisis enzimática que
permitan mejorar las propiedades tecnofuncionales y bioactivas para en un futuro ser empleados en
productos alimenticios. El objetivo general de este proyecto es evaluar la influencia de distintos
grados de hidrólisis sobre las propiedades espumantes, de hidratación, antioxidantes e
hipertensivas del concentrado de salvado de arroz desgrasado (CSAD). Para ello se obtendrán
CSAD con distintos grados de hidrólisis enzimática (CSAD-H), determinando su composición en
proteínas, lípidos, carbohidratos digeribles, fibra dietaria total y minerales como cenizas. Se
estudiarán la influencia de los distintos grados de hidrólisis sobre las propiedades espumantes e
hidratantes de los CSAD-H. Se evaluará la capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles en
CSAD y CSAD-H antes y después de someterlos a un proceso de simulación digestiva gástrica
completa in vitro. Se evaluará el efecto de los péptidos liberados mediante hidrólisis enzimática de
las proteínas sobre la actividad antioxidante antes y después de ser sometidos a una simulación
digestiva gástrica completa in vitro. Se determinará la actividad antihipertensiva de los CSAD y
CSAD-H. 
2 horas semanales 
Facultad de Química-UDELAR , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO , PALAZOLO, G. , BONIFACINO, C. (Responsable) 
Palabras clave: salvado de arroz 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS LÁCTEOS Y FRUTIHORTÍCOLAS Y VALORIZACIÓN DE

RECURSOS AUTÓCTONOS PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS FUNCIONALES,

PROMOVIENDO EL DESARROLLO DE ZONAS ECONÓMICAMENTE VULNERABLES. (LACFUN)

(01/2015 - 12/2018 )

La actividad rural implica la generación de residuos que generalmente se desechan de la manera
más fácil y al menor costo. Por eso en su mayor parte se emplean como relleno de terrenos, para
compostaje o se recuperan como alimento para ganado. Se requieren esfuerzos intensivos para
recuperar de ellos principios activos de importancia económica para industrias alimentarias,
farmacéuticas y cosméticas, de manera accesible. El objetivo de la Red es aportar al desarrollo
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sustentable de comunidades y establecimientos rurales productoras de lácteos y frutihortícolas,
brindando las herramientas que permitan la recuperación de principios bioactivos y la utilización
integral de residuos. -Se identificarán principios a recuperar de los desechos lácteos y frutihotícolas
de regiones desérticas. Los mismos se emplearán para aumentar la funcionalidad de alimentos a
través de: a) presentar poder antioxidante b) aumentar valor nutritivo c) sustituir ingredientes
sintéticos y/o d) ofrecer actividades que favorezcan el mantenimiento de la salud, con la premisa de
promover una nutrición óptima. Estos estudios suponen una revalorización de desechos y
disminución de los residuos y su tratamiento. Ello permite diminuir el costo total del proceso y
aumentar la sustentabilidad del medio ambiente, a la vez que se favorece el desarrollo de zonas
económicamnete vulnerables. 
1 horas semanales 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
Financiación: 
CYTED, España, Cooperación 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO , RODRíGUEZ , BUERA, PILAR (Responsable) , ROZYCKI, S. ,
CEAGLIO, J , GAUCHAT , V. , ROJAS BALCAZAR, E. , FREIRE COSTA, F. , ROBERT CANALES, P. ,
QUINTANILLA, M.X. , RUFIÁN HENARES, J.A. , ALAMILLA BELTRÁN, L. , FERNÁNDEZ, A. M. ,
FERREIRA CHIESA, F. , VILARÓ, P. , FISZMAN, S. , CONTRERAS, J. , FERNáNDEZ VARELA, A.A. ,
NAZARENO, M. , JUDIS, M.A. , RISSO, P. 
Palabras clave: APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS VALORIZACIÓN DE RECURSOS
AUTÓCTONOS ALIMENTOS FUNCIONALES 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

OBTENCIÓN DE CONCENTRADOS PROTEICOS A PARTIR DEL SALVADO DE ARROZ,

CARACTERIZACIÓN Y EVALUACIÓN (11/2015 - 10/2017 )

Proyecto de investigación Fundamental Fondo Clemente Estable - 2014 FCE_1_2014_1_104768
En el presente trabajo se obtendrán concentrados proteicos a partir de salvado de arroz y por
medio de técnicas novedosas como pueden ser los tratamientos con ultrasonido y enzimático,
aplicados tanto por separado como combinados sobre los mismos, se buscará obtener diferentes
fracciones con diferentes propiedades funcionales como ser la de retención de agua, espesantes,
propiedades espumantes y emulsionantes. Las fracciones se caracterizarán y se estudiarán las
propiedades interfaciales de los concentrados obtenidos para poder realizar una correlación entre
las características estructurales de las proteínas componentes del aislado, las propiedades
interfaciales y las propiedades funcionales. Esto le dará un nuevo enfoque a los conocimientos que
ya se tienen sobre las propiedades de las proteínas de salvado de arroz, para en una etapa posterior
poder evaluar su aplicabilidad como ingredientes alimentarios. 
15 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Coordinador o Responsable 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO , ABIRACHED (Responsable) , PALAZOLO, G. , CABEZAS, D. ,
WAGNER, J. , FRANCO FRAGUAS, E. , BONIFACINO, C. 
Palabras clave: propiedades funcionales CONCENTRADOS PROTEICOS CARACTERIZACIÓN 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas

RECUPERAÇÃO DE PROTEINAS DO SORO DE LEITE E APLICAÇÃO EM PRODUTOS ALIMENTÍCIOS

COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS (01/2014 - 12/2016 )

El objetivo central de este proyecto es la concentración y fraccionamiento de proteínas de suero de
leche a través de la tecnología de separación por membrana, la purificación y caracterización de las
fracciones y la posterior aplicación de la proteína concentrada y/o aislada en el desarrollo de
productos alimenticios. Los objetivos específicos se subdividen en dos pasos: A) Concentración,
fraccionamiento, purificación y caracterización de fracciones de suero de leche, en esta etapa es
que tendremos participación en la evaluación de las propiedades funcionales. B) Aplicación de los
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concentrados y/o aislados de proteínas en productos alimenticios como ser bebidas lácteas
fermentadas, yogures y helados. 
1 horas semanales 
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e Missões ​ Departamento de 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Doctorado:1 
Financiación: 
Conselho Nacional de Desenvovimento Científico e Tecnológico , Brasil, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO , VALDUGA, E. (Responsable) , STEFFENS, J. , CONCóRDIA, M. ,
SáVIO, J , STEFFENS, C. , ZENI, J. , KILIAN, J. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

De la bioprospección a la biorrefinería: Desarrollo de estrategias para la valorización de la flora arbórea

nativa del Uruguay (12/2013 - 04/2015 )

La búsqueda de vías para la implementación de la bioeconomía y de la economía verde a nivel
mundial ha puesto de manifiesto la importancia estratégica de la obtención de productos
alternativos en diferentes ramas de la industria. Uno de sus pilares es la apuesta al cambio
progresivo de la industria tradicional de altos costos en recursos naturales y materias primas hacia
una industria sostenible, intensiva en usos del conocimiento y orientada al diseño de procesos
altamente eficientes y a la obtención de productos con cada vez más valor agregado. Esta transición
implica la creación de condiciones propicias al fomento de la innovación en las actividades
industriales y en los sistemas de producción para el cumplimiento estricto con todos los
requerimientos ambientales y de bioseguridad. En este contexto, los recursos naturales de los
bosques, y más específicamente su biodiversidad, han cobrado un papel clave La obtención de
productos alternativos derivados de los recursos naturales de los bosques y más específicamente
de su biodiversidad adquiere un papel estratégico en diferentes ramas de la industria. En Uruguay,
el monte nativo representa el 44% de la superficie forestada del país, superando levemente las
plantaciones actuales con Eucalyptus (40%). Sin embargo, el aprovechamiento de la flora arbórea
nativa se ha limitado, hasta ahora, a la simple extracción de productos maderos convencionales. La
obtención de biomateriales, asociados a metabolitos secundarios (taninos, polifenoles, resinas,
gomas, glicósidos, fitosteroles, etc.) de esta flora, abre campos de investigación e innovación viables
desde diferentes perspectivas que han sido identificados como de muy alto impacto por el Gabinete
Productivo y el Consejo Sectorial de la Madera: -Los metabolitos secundarios, sintetizados en bajos
volúmenes, constituyen productos de alto valor agregado en diferentes procesos industriales. -Su
existencia es reportada en la flora arbórea del Uruguay. -El uso de biomateriales cobra alta
prioridad en escenarios de manejo sustentable de los recursos naturales y de búsqueda de vías de
implementación de bioeconomía y de economía verde. Este proyecto apunta a la identificación y
obtención de metabolitos secundarios de especies arbóreas nativas, como insumos para la
innovación en biomateriales de generación avanzada, a través de estudios biológicos, químicos,
bioquímicos y biotecnológicos. Se prevé la identificación de los posibles cuellos de botellas
científicos y tecnológicos para su producción a escala, así como el desarrollo de alternativas
tecnológicas y de procesos para su producción a escala banco. 
1 horas semanales 
INIA Tacuarembó ​ Polo de Desarrollo de Química CUT-Facultad de Química 
Desarrollo 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Maestría/Magister:1 
Financiación: 
INIA Tacuarembó, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: BENNADJI, Z. (Responsable) , CASTILLO, D. , OLIVARO, C. , SOULé, S. , MENENDEZ, P. ,
PANIZZOLO, L. , FERREIRA, F. , VILARó, P. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Polisacáridos 
Ciencias Agrícolas / Otras Ciencias Agrícolas / Otras Ciencias Agrícolas /

Obtención de compuestos bioactivos de sub-productos de origen vegetal. Aplicación en alimentación y

salud. (12/2011 - 12/2012 )

Objetivo General: Revalorización de sub-productos del procesado de alimentos de origen vegetal
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mediante a través de su aplicación en Alimentación y Salud. Los primeros estudios se realizarán
empleando como materia prima salvado de arroz por el interés económico que este producto tiene
para es país socio y a nivel internacional. Objetivos específicos:1) Aislar diferentes fracciones
proteínas presentes en el salvado de arroz (mayoritarias y minoritarias incluyendo proteínas BBI).
2) Caracterizar desde el punto de vista estructural y fisicoquímico las fracciones proteicas
obtenidas. 3)Extracción, identificación y caracterización de compuestos fitoquímicos bioactivos no
proteicos. 4)Evaluar las propiedades biológica in vitro e las fracciones proteínas (antioxidante,
inmunorreactividad, anticancerígena) y de los extractos compuestos por fitoquímicos no proteicos
(antioxidante, antiglicante, antimicrobiana y anticancerígena). 5)Estableciendo su mecanismo de
acción in vitro e in vivo.6) Evaluar las propiedades de hidratación (adsorción, absorción y retención
de agua) e interacciones con aceite (absorción y retención de aceite) de las distintas fracciones
proteicas obtenidas correlacionándolas con sus propiedades estructurales y fisicoquímicas
7)Aplicación de los compuestos aislados y caracterizados en la elaboración de nuevos alimentos
funcionales destinados principalmente al adulto mayor (productos de panadería). 
2 horas semanales 
CIAL-CSIC-UAM-Cytal, Facultad de Química, Udelar 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:2 
Financiación: 
Institución del exterior, Cooperación 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO (Responsable) , ABIRACHED , MALDONADO , LATORRE , DEL
CASTILLO (Responsable) , HERRERO , IBÁÑEZ , MOLINA-ROSELL , MORALES NAVAS ,
CIFUENTES , MARTÍNEZ , COZZANO , DÍAZ DELLAVALLE , Ana HERNANDEZ POMI , CABRAL

Obtención de aislado de proteínas de salvado de arroz y estudio de sus propiedades funcionales

(04/2009 - 03/2011 )

En el presente proyecto se pretende obtener aislados de proteínas de salvado de arroz y realizar el
estudio de sus propiedades funcionales y a su vez evaluar su uso tecnológico. Para alcanzar dicho
objetivo y lograr los conocimientos requeridos para la obtención de este tipo de ingredientes, se
estudiará cuales son las mejores condiciones de extracción de modo de obtener los aislados con
mayor rendimiento, se analizaran las características estructurales de las proteínas de salvado de
arroz (tamaño molecular, composición, estabilidad térmica y el grado de conformación nativa,
hidrofobicidad superficial), se estudiarán las propiedades funcionales dependientes de las
propiedades superficiales (formación y estabilidad de emulsiones, formación y estabilidad de
espumas) y se comparará dichas propiedades con las de otros aislados de proteínas comerciales. Se
ha seleccionado las proteínas de salvado de arroz como objeto de estudio dado su alto valor
nutricional, su probable amplio espectro de propiedades funcionales y el hecho que el salvado de
arroz es un producto abundante en Uruguay. Además se propone la obtención de productos de alto
valor agregado, a partir de una materia prima usada básicamente como alimento animal. 
5 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:3 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO (Responsable) , ARAUJO , ABIRACHED , MALDONADO , ROCHA 
Palabras clave: propiedades funcionales salvado de arroz 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos

Estudio de las propiedades emulsionantes de las proteinas glicinina y conglicinina de semilla de soja

(04/2007 - 03/2009 )

En el presente proyecto se pretende fraccionar las proteínas de soja para obtener la glicinina y la β-
conglicinina y realizar el estudio de especies tensoactivas de uso alimentario. Se espera que las
fracciones presenten una mejora de las propiedades funcionales respecto al aislado proteico de soja
que se encuentra disponible comercialmente y que ha sido ampliamente estudiado. Para alcanzar
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dicho objetivo y lograr los conocimientos requeridos para la obtención de este tipo de ingredientes,
se analizaran las características estructurales de fracciones de proteínas de soja tamaño molecular,
composición, grado de desnaturalización, hidrofobicidad expuesta. Se estudiarán las propiedades
funcionales dependientes de las propiedades superficiales (formación y estabilidad de emulsiones).
Paralelamente se analizará el efecto de la incorporación de alginato a la glicinina, la β-conglicinina y
al aislado proteico de soja. Se ha seleccionado la soja como objeto de estudio dado su alto valor
nutricional, el amplio espectro de propiedades funcionales que exhiben sus proteínas y el hecho que
es una materia prima fácilmente disponible en América del Sur y en particular en el MERCOSUR.
Además se propone la obtención de productos de alto valor agregado, a partir de una materia prima
usada básicamente como alimento animal. 
20 horas semanales 
UDELAR-Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:2 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO (Responsable) , MEDRANO , ARAUJO 
Palabras clave: glicinina y conglicinina propiedades emulsionantes 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

Aislamiento y estudio de las propiedades funcionales de las fracciones 11S y 7S de proteínas de semilla

de soja (11/2007 - 03/2009 )

En el presente proyecto se pretende fraccionar las proteínas de soja y realizar el estudio de
especies tensoactivas de uso alimentario. Se espera que las fracciones presenten una mejora de las
propiedades funcionales respecto al aislado proteico de soja que se encuentra disponible
comercialmente y que ha sido ampliamente estudiado. Para alcanzar dicho objetivo y lograr los
conocimientos requeridos para la obtención de este tipo de ingredientes, se analizaran las
características estructurales de fracciones de proteínas de soja tamaño molecular, composición,
grado de desnaturalización, hidrofobicidad expuesta. Se estudiarán las propiedades funcionales
dependientes de las propiedades superficiales (capacidad de espumado) y otras que dependen del
tamaño y conformación de la molécula como la viscosidad de soluciones realizadas con las proteínas
fraccionadas por precipitación isoeléctrica. Se ha seleccionado la soja como objeto de estudio dado
su alto valor nutricional, el amplio espectro de propiedades funcionales que exhiben sus proteínas y
el hecho que es una materia prima fácilmente disponible en América del Sur y en particular en el
MERCOSUR. Además se propone la obtención de productos de alto valor agregado, a partir de una
materia prima usada básicamente como alimento animal. 
20 horas semanales 
UDELAR-Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:1 
Equipo: PANIZZOLO , MEDRANO (Responsable) , ARAUJO 
Palabras clave: propiedades funcionales proteínas de semilla de soja 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

Obtención de proteínas lácteas glicosiladas y evaluación de las modificaciones en las propiedades

funcionales de las mismas (01/2006 - 12/2007 )

Las proteínas lácteas, proteínas del suero y caseínas, son utilizadas por sus propiedades funcionales
en la elaboración de diversos alimentos. La glicosilación de los grupos amino de las proteínas a
través de su unión covalente con grupos carbonilos de azúcares reductores, mediante la conocida
Reacción de Maillard, aparece como un modo eficaz de modificar sus propiedades funcionales y la
actividad biológica. Esto se debe a cambios físicos y químicas como son el tamaño, la forma, la
composición, la carga neta y la distribución de cargas, la relación hidrofobicidad/hidrofilicidad, las
estructuras secundarias, terciarias y cuaternarias, la flexibilidad o rigidez molecular y la capacidad
de interactuar con otros componentes del alimento. Además a diferencia de otros métodos de
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modificación de proteínas no requiere el uso de aditivos químicos que podrían suponer un problema
en la alimentación. En el presente proyecto se pretende desarrollar distintos compuestos
originados por la unión de carbohidratos con proteínas de suero lácteo vía reacción de Maillard, con
el fin de poder utilizarlos como ingredientes funcionales en alimentación. Se espera que presenten
una mejora de las propiedades funcionales y biológicas respecto a las proteínas de suero original.
Para conseguir este objetivo se seleccionaran las condiciones óptimas de reacción que conduzcan a
un grado adecuado de modificación, se elucidarán los cambios estructurales inducidos por la
glicosilación y se determinarán las propiedades funcionales de las proteínas modificadas. 
20 horas semanales 
UDELAR-Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:1 
Equipo: PANIZZOLO (Responsable) , MEDRANO , ABIRACHED 
Palabras clave: propiedades funcionales hidrolisis enzimática proteínas de soja 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

Modificación de propiedades funcionales de proteínas de soja por hidrólisis enzimática (01/2002 -

12/2003 )

El propósito de este proyecto es desarrollar nuevas especies tensioactivas de uso alimentario a
partir de proteínas de soja parcialmente hidrolizadas y mezclas de polipéptidos - hidrocoloides.
Para alcanzar dicho objetivo y lograr los conocimientos requeridos para la obtención de este tipo de
ingredientes, se analizaran las características estructurales de los productos de hidrólisis (tamaño
molecular, composición, secuencia, grado de desnaturalización, estructura secundaria,
hidrofobicidad expuesta, contenidos de grupos SH libres y SS) y se estudiarán las propiedades
funcionales dependientes de las propiedades superficiales (capacidad de emulsificación y de
espumado) de las proteínas modificadas enzimáticamente. Paralelamente se analizará el efecto de
la incorporación de alginato a algunos productos de hidrólisis seleccionados de acuerdo a las
características estructurales - funcionales que presenten. Se ha seleccionado la harina de soja como
sustrato dado su alto valor nutricional, el amplio espectro de propiedades funcionales que exhiben
sus proteínas y el hecho que es una materia prima fácilmente disponible en América del Sur y en
particular en el MERCOSUR. Además se propone la obtención de productos de alto valor agregado,
a partir de una materia prima usada básicamente como alimento animal. 
20 horas semanales 
Facultad de Química , Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Investigación 
Integrante del Equipo 
Concluido 
RRHH formados en el proyecto: 
Pregrado:1 
Doctorado:1 
Financiación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica, Uruguay, Apoyo financiero 
Equipo: PANIZZOLO (Responsable) , MEDRANO , ABIRACHED 
Palabras clave: Proteínas soja hidrolisis enzimática 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos

DIRECCIÓN Y ADMINISTRACIÓN

Proyecto CSIC I+D 2020: ESTRATEGIAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO GRASO EN SALSAS TIPO

MAYONESA (04/2021 - a la fecha )

10 horas semanales

Proyecto CSIC I+D 2022: USO INTEGRAL Y REVALORIZACIÓN DE UN RESIDUO DE LA INDUSTRIA

VITIVINÍCOLA: LA SEMILLADE LA UVA (04/2023 - 03/2025 )

Facultad de Química, UdelaR
15 horas semanales

Proyecto Fondo Vaz Ferreira 2017: Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y
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emulsificantes) en semillas de sésamo (11/2018 - 10/2020 )

Facultad de Química, UdelaR
10 horas semanales

Proyecto de investigación Fundamental Fondo Clemente Estable - 2014 FCE_1_2014_1_104768

(11/2015 - 06/2017 )

Facultad de Química, UDELAR, Departamento de Ciencia y tecnología de los Alimentos
10 horas semanales

DOCENCIA

Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos (04/2021 - a la fecha)

Maestría
Invitado 
Asignaturas: 
TECNOLOGÍAS DE REVALORIZACIÓN DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS, 38 horas, Teórico 
Química y Tecnología de Cereales, desarrollo de productos a base de harinas., 28 horas, Teórico-
Práctico 
Compuestos bioactivos y alimentos funcionales. Desarrollo y Aplicación en la Industria Alimentaria,
6 horas, Teórico-Práctico 
Estrategias de reducción de azúcares y grasas en alimentos, 2 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Emulsiones

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (03/2019 - a la fecha)

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
APLICACIONES INDUSTRIALES DE ANTIOXIDANTES NATURALES, 6 horas, Teórico-Práctico

Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos (03/2022 - a la fecha)

Maestría
Asistente 
Asignaturas: 
Estrategias de reducción de azúcares y grasas en alimentos, 40 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (06/2017 - a la fecha)

Grado
Organizador/Coordinador 
Asignaturas: 
Laboratorio de Química de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (06/2017 - a la fecha)

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
Análisis de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Análisis de Alimentos, 4 horas, Teórico 
Química de Alimentos, 4 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Posgrado en Química (03/2021 - a la fecha)

Doctorado
Responsable 
Asignaturas: 
Emulsiones en la industria alimentaria, 6 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
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Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos (03/2021 - a la fecha)

Maestría
Responsable 
Asignaturas: 
Emulsiones en la industria alimentaria, 6 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Doctorado en Química (UDELAR-PEDECIBA) (03/2015 - a la fecha)

Doctorado
Asistente 
Asignaturas: 
� Compuestos bioactivos y alimentos funcionales: desarrollo y aplicación en la industria alimentaria,
2 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Compuestos
bioactivos y alimentos funcionales

Carreras de Química Farmacéutica, Bioq. Clínica, Lic. en Química, Química, Ing. de Alimentos, Lic. en

Bioquimica y Biología (06/2017 - a la fecha)

Grado
Organizador/Coordinador 
Asignaturas: 
Bromatología y Nutrición, 4 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso de Educación Permanente (03/2022 - 07/2022 )

Perfeccionamiento
Invitado 
Asignaturas: 
Estrategias de reducción de azúcares y grasas en alimentos, 40 horas,, 40 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso de Educación Permanente (06/2021 - 08/2021 )

Perfeccionamiento
Invitado 
Asignaturas: 
Química y Tecnología de Cereales, desarrollo de productos a base de harinas, 28 horas, Teórico-
Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso de Educación Permanente (04/2021 - 06/2021 )

Perfeccionamiento
Responsable 
Asignaturas: 
Emulsiones en la industria alimentaria, 34 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Curso de Educación Permanente (04/2021 - 05/2021 )

Perfeccionamiento
Invitado 
Asignaturas: 
Tecnologías de Revalorización de Residuos y Subproductos Agroalimentarios, 38 horas, Teórico-
Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /
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Carreras de Química Farmacéutica, Bioq. Clínica, Lic. en Química, Química, Ing. de Alimentos, Lic. en

Bioquimica y Biología (07/2014 - 06/2017 )

Grado
Organizador/Coordinador 
Asignaturas: 
Bromatología y Nutrición, 4 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (04/2011 - 06/2017 )

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
Laboratorio de Química de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Análisis de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Análisis de Alimentos, 2 horas, Teórico 
Química de Alimentos, 6 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Carreras de Química Farmacéutica, Bioq. Clínica, Lic. en Química, Química, Ing. de Alimentos, Lic. en

Bioquimica y Biología (06/2013 - 07/2014 )

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
Bromatología y Nutrición, 1 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (07/2009 - 04/2011 )

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
Laboratorio de Química de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Análisis de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Química de Alimentos, 3 horas, Teórico-Práctico

Carrera de Ingeniería de los Alimentos (03/2003 - 06/2009 )

Grado
Asistente 
Asignaturas: 
Laboratorio de Química de Alimentos, 4 horas, Práctico 
Análisis de alimentos, 4 horas, Práctico 
Química de alimentos, 3 horas, Teórico-Práctico

EXTENSIÓN

(11/2002 - a la fecha )

UDELAR-Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
1 horas

Semana de la Ciencia y la Tecnología-El fantasma de los alimentos procesados (06/2015 - a la fecha )

1 horas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Alimentación saludable-Semana de la Ciencia y la Tecnología (06/2016 - a la fecha )

Semana de la Ciencia y la Tecnología-MEC 1 horas 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Médicas y de la Salud / Otras Ciencias Médicas / Otras Ciencias Médicas / Nutrición y
Tecnología de Alimentos
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¿Cómo ayuda el estudio la Ciencia y la Tecnología de los Alimentos a disminuir el hambre y a tener

alimentos seguros?-Semana C y T (06/2018 - a la fecha )

Semana C y T-MEC 1 horas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Día del patrimonio en Facultad de Química (10/2025 - 10/2025 )

Facultad de Química 1 horas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Entrevista realizada por estudiantes de bachillerato del Colegio San Francisco de Sales (08/2025 -

08/2025 )

Facultad de Química 1 horas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

PASANTÍAS

(08/2008 - 08/2008 )

Universidad Nacional de La Plata, CIDCA
40 horas semanales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas

(12/2007 - 12/2007 )

Universidad Nacional de La Plata, CIDCA
40 horas semanales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas

(10/2007 - 10/2007 )

Universidad Nacional de La Plata, CIDCA
40 horas semanales

(05/2007 - 05/2007 )

Universidad Nacional de La Plata, CIDCA
40 horas semanales

GESTIÓN ACADÉMICA

Representante titular de Grados 3, 4 y 5 en comisión directiva de CYTAL, Facultad de Química

(12/2024 - a la fecha )

Facultad de Química, Departamento de Ciencia y tecnología de los Alimentos (CYTAL)
Participación en consejos y comisiones 1 horas semanales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Miembro suplente por orden docente del Claustro de Facultad de Química (01/2022 - a la fecha )

Participación en cogobierno 1 horas semanales

Integrante suplente de la Comisión de Asuntos Administrativos (07/2022 - a la fecha )

Facultad de Química Participación en consejos y comisiones 2 horas semanales

Miembro suplente del Claustro de Facultad de Química (03/2012 - a la fecha )

UDELAR, Facultad de Química
Participación en cogobierno

Representante titular por orden docente en Claustro de Facultad de Química (01/2024 - 12/2025 )
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Facultad de Química Participación en cogobierno 1 horas semanales

Representante suplente de orden docente en el claustro de facultad de Química (01/2022 - 12/2023 )

Facultad de Química Participación en cogobierno 1 horas semanales

Miembro titular del Claustro de Facultad de Química (09/2018 - 12/2021 )

Facultad de Química Participación en cogobierno 1 horas semanales

Suplente de representante de grados 1 y 2 de la Comisión Directiva del Departamento de Ciencia y

Tecnología de los Alimentos (09/2015 - 06/2017 )

Facultad de Química-UDELAR, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
Participación en consejos y comisiones

Integrante de COSSET (06/2011 - 03/2015 )

UDELAR, Facultad de Química
Participación en consejos y comisiones

Responsable (suplente) de Seguridad del departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos

(06/2012 - 03/2015 )

Facultad de Química, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos
Otros

Responsable titular del área seguridad del Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos

(12/2008 - 06/2012 )

UDELAR, Facultad de Química
Otros

Miembro suplente del Claustro de Facultad, orden docente (03/2010 - 02/2012 )

UDELAR, Facultad de Química
Participación en cogobierno

Integrante del grupo de Seguridad y Salud Ocupacional (SYSO) de Facultad de Química (03/2009 -

06/2011 )

UDELAR, Facultad de Química
Participación en consejos y comisiones

SECTOR EDUCACIÓN SUPERIOR/PÚBLICO - PROGRAMA DE DESARROLLO DE LAS CIENCIAS
BÁSICAS - URUGUAY

Área Química (PEDECIBA)

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (05/2013 - a la fecha) Trabajo relevante

Investigador Nivel 3 40 horas semanales / Dedicación total

ACTIVIDADES

LÍNEAS DE INVESTIGACIÓN

Emulsiones múltiples: estrategia para la reducción de lípidos y encapsulación (04/2021 - a la fecha )

El sobreconsumo de alimentos ricos en calorías está ligado al aumento en la incidencia de
enfermedades crónicas no transmisibles. Por lo que, la industria alimentaria está avocada al
desarrollo de productos reducidos en calorías para que los consumidores los incorporen en su
dieta. Entre los productos reducidos en calorías se encuentran los ?reducidos en grasas?. Se pueden
utilizar diferentes estrategias para lograr estos productos, pero debido a la reducción de la grasa, se
producen cambios en las características sensoriales, lo que lleva muchas veces a una limitada
aceptación de los consumidores. Los lípidos están presentes en una emulsión aceite en agua (O/W),
en pequeñas gotitas de grasa dispersas dentro de un medio acuoso. Las gotas de grasa en las
emulsiones O/W están cubiertas por una capa protectora de moléculas emulsionantes, como
surfactantes bajo molecular, fosfolípidos o proteínas. Las emulsiones dobles, dado que permiten
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encapsular gotas de agua dentro de la fase oleosa, tienen el potencial de reducir el contenido de
aceite en los sistemas alimentarios manteniendo una calidad y características sensoriales similares a
las de los alimentos integrales. Para productos reducidos en grasa, las emulsiones dobles de interés
son típicamente del tipo agua en aceite en agua (W/O/W). Es decir, las gotas de agua se emulsionan
dentro de una fase oleosa que se emulsiona en forma de gotitas dentro de una fase acuosa externa.
El resultado es una emulsión que contiene gotitas de aceite parcialmente ocupadas por una fase de
agua internalizada, de esta forma se logra la reducción de lípidos de un alimento. 
Mixta 
10 horas semanales , Coordinador o Responsable 
Equipo: ABIRACHED, C , Daniluk, M. , BONIFACINO, C. 
Palabras clave: reducción de grasas en emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Propiedades antioxidantes de péptidos (05/2013 - a la fecha )

Mixta 
5 horas semanales , Integrante del equipo 
Equipo:

Propiedades funcionales de macromoléculas (en particular proteínas y carbohidratos) (05/2013 - a la

fecha )

20 horas semanales , Integrante del equipo 
Equipo:

Propiedades emulsionantes e interfaciales de proteínas extraídas de residuos agroindustriales

(11/2015 - a la fecha )

Esta línea surgió como una rama de la línea de propiedades funcionales de macromoléculas en la que
realicé mi tesis de doctorado. Se trabaja con subproductos de la industria agroalimentaria
obteniendo aislados y/o concentrados proteicos buscando que tengan propiedades interfaciales
para ser utilizados como emulsionantes en la industria alimentaria. Particularmente, se ha trabajado
con proteínas de soja y se está trabajando con concentrados proteicos de salvado de arroz y del
suero lácteo. Se tienen 3 publicaciones en esta área. Una de ellas es un trabajo en el Journal of the
American Oil Chemists Society (revista internacional referada, indice de impacto 1,72) sobre la
relación existente entre las propiedades emulsionantes de las proteínas de soja y sus propiedades
interfaciales. En cuanto al salvado de arroz, estoy dirigiendo la tesis de Doctorado de Carla
Bonifacino, en la cual se obtienen concentrados proteicos y se aplican técnicas de ultrasonido para
mejorar la estabilidad de las emulsiones de salvado de arroz, la cual es una tecnología innovadora y
recientemente fue publicado un trabajo en una revista referada internacional, Science of Food and
Agriculture (índice de impacto: 2,422). También, dentro de esta línea estoy co-dirigí la tesis de
doctorado de Josiane Kilian (URI- Erechim-Brasil) titulada "Recuperação de proteínas do soro de
leite e aplicação em produtos alimentícios com propriedades funcionais". Los vínculos que se tienen
con los grupos de la Dra. Añón (CIDCA-UNLP-Argentina), del Dr. Jorge Wagner (LIFTA-UNQ-
Argentina), Dra. Eunice Valduga (URI-Erechim-Brasil), la Dra. Pilar Buera (UBA-Argentina) y la Dra.
Patricia Risso (UNR-Argentina) a través de proyectos, postgrados e intercambios por medio de
pasantías, han dado un gran impulso a esta línea, mediante trabajos en conjunto y permitirán
continuar con un constante crecimiento. A partir de una pasantía realizada por una investigadora de
la UNR se publicó otro de los artículos en una revista internacional referada de alto índice de
impacto, Colloids and Surfaces B: Biointerfaces (índice de impacto: 3,973) . Cabe destacar que se
continuará profundizando en la temática ya que los conocimientos logrados en esta línea serán de
gran utilidad no solo del punto de vista científico-tecnológico sino también para los cursos de grado
y posgrado que se dictan en la UDELAR. En este momento se está ejecutando un proyecto Fondo
Vaz Ferreira del cual soy responsable "Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y
emulsificantes) en semillas de sésamo". 
Mixta 
15 horas semanales , Coordinador o Responsable 
Equipo: PANIZZOLO , FRANCO FRAGUAS, E. , BONIFACINO, C. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Modificación de propiedades funcionales de proteínas mediante reacción de Maillard (05/2013 -

12/2013 )
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5 horas semanales , Integrante del equipo 
Equipo:

DOCENCIA

Posgrado - PEDECIBA (04/2021 - a la fecha)

Maestría
Responsable 
Asignaturas: 
emulsiones en la industria alimentaria, 4 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Posgrado - PEDECIBA (03/2015 - a la fecha)

Doctorado
Asistente 
Asignaturas: 
Compuestos bioactivos y alimentos funcionales. Desarrollo y Aplicación en la Industria Alimentaria,
6 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Compuestos
bioactivos y propiedades funcionales

EXTENSIÓN

¿Que es la mayonesa? (11/2014 - 11/2014 )

PEDECIBA, Área Química
5 horas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

CAPACITACIÓN/ENTRENAMIENTOS DICTADOS

Facultad de Química (02/2014 - 02/2014)

Programa Acortando Distancias: ANII-PEDECIBA-PROCIENCIA. Orientadora de la pasantía que
realizo el Prof. Alberto Censato, Docente de Enseñanza Secundaria. Tema: emulsiones alimentarias
30 horas semanales

Programa Acortando Distancias
30 horas semanales

Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - MÉXICO

Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de

Alimentos

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (05/2022 - 11/2022)

Tesorera y miembro de la Comisión Directiva 1 hora semanal 
La Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos (ALACCTA)
constituye el máximo foro de la ciencia y la tecnología de alimentos en el ámbito Latinoamericano y
del Caribe. Sus objetivos son el crecimiento y perfeccionamiento de la transferencia tecnológica, el
intercambio de conocimientos e información, la realización de reuniones internacionales
(Seminarios, Simposios), entre otros, fomentando el desarrollo y fortalecimiento del área de
alimentos de la región, entendido como un sistema agroindustrial y alimentario. Más información
en: http://alaccta.org/

ACTIVIDADES
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OTRA ACTIVIDAD TÉCNICO-CIENTÍFICA RELEVANTE

Tesorero y miembro de la Comisión Directiva (05/2022 - 11/2022 )

1 horas semanales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

SECTOR EDUCACIÓN SUPERIOR/PÚBLICO - UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA - URUGUAY

Universidad Tecnológica

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (03/2014 - 08/2021)

Docente invitado 1 hora semanal 
Se enmarca dentro de un convenio UTEC-Facultad de Química

ACTIVIDADES

DOCENCIA

Licenciatura en Ciencia y Tecnología de Lácteos (03/2016 - a la fecha)

Grado
Invitado 
Asignaturas: 
CURSO ​NUTRICIÓN Y DESARROLLO DE PRODUCTOS ​, 1 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Lácteos

Licenciatura en Ciencia y Tecnología de Lácteos (09/2014 - 02/2015 )

Grado
Invitado 
Asignaturas: 
Análisis de Lácteos, 2 horas, Teórico-Práctico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Lácteos

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - PARAGUAY

Facultad de Ciencias Químicas, Universidad Nacional de Asunción

VÍNCULOS CON LA INSTITUCIÓN

Otro (07/2021 - 07/2021)

Docente internacional invitado 2 horas semanales

ACTIVIDADES

DOCENCIA

Especialización en Ciencia de los Alimentos (07/2021 - 07/2021 )

Especialización
Invitado 
Asignaturas: 
Compuestos nutritivos y no nutritivos (teórico de Carbohidratos), 2 horas, Teórico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 10 horas 
Carga horaria de investigación: 20 horas 
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Carga horaria de formación RRHH: 7 horas 
Carga horaria de extensión: 1 hora
Carga horaria de gestión: 2 horas 

Producción científica/tecnológica

La línea de investigación en "Propiedades tecnofuncionales de macromoléculas" contribuye tanto al
avance del conocimiento fundamental como a la resolución de problemáticas tecnológicas. Un
ejemplo de su aporte al conocimiento básico es mi tesis doctoral. En este marco, se desarrolló
además un proyecto de vinculación con la industria titulado "Revalorización de okara a través de la
caracterización y desarrollo de alimentos funcionales", en el cual se implementó una metodología
de extracción asistida por enzimas de proteínas de una matriz compleja como lo es el okara. A partir
de esta experiencia, se proyecta profundizar en el estudio de nuevas técnicas de extracción, tanto
enzimáticas como asistidas por ultrasonido.
Como derivación de esta línea surgió la línea "Estudio de las propiedades emulsionantes e
interfaciales de proteínas obtenidas a partir de subproductos agroindustriales", que dirijo
actualmente. Su objetivo es la revalorización de subproductos y residuos agroindustriales mediante
la obtención de ingredientes tecnofuncionales, en concordancia con los principios de la Economía
Circular. En este marco fui responsable cientíaca de tres proyectos de investigación y se llevaron a
cabo dos posgrados de los cuales fui directora. Entre ellos se destaca el proyecto ANII-FCE-2014 ?
Obtención de concentrados proteicos a partir de salvado de arroz, caracterización y evaluación de
sus propiedades funcionales?, con participación de la UNQ (Argentina). En este proyecto se
enmarcó la tesis doctoral de la Lic. Carla Bonifacino, cuya dirección compartí en igualdad de
condiciones con los Dres. Panizzolo y Palazolo (UNQ). Asimismo, se desarrolló el proyecto Fondo
Vaz Ferreira ?Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsionantes) en semillas
de sésamo? y proyecto CSIC I+D 2022 ?Uso integral y revalorización de un residuo de la industria
vitivinícola: la semilla de la uva? como parte del cual se desarrolló la tesis de maestría de la Ing.
Analía Martínez ?Uso integral y revalorización de la semilla de la uva?, que dirijo y está próxima a
defenderse.
La línea de emulsiones dobles surgió a partir de la problemática local y global asociada a las
enfermedades no transmisibles (ENT), como el sobrepeso y las enfermedades cardiovasculares.
Uno de los factores que contribuye a la prevalencia de las ENT es el elevado consumo de grasas, por
lo que su reducción en los alimentos resulta de gran relevancia. En este contexto, las emulsiones
dobles constituyen una estrategia tecnológica adecuada, ya que las gotas de aceite de una emulsión
aceite-en-agua contienen agua en su interior, permitiendo sustituir parcialmente la fase lipídica.
Adicionalmente, estas emulsiones posibilitan la encapsulación de compuestos bioactivos. El
proyecto CSIC I+D-2020 ?Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa?,
desarrollado con participación de la UNQ, tuvo como objetivo formular mayonesas reducidas en
grasa mediante emulsiones dobles, imitando e incluso superando la reducción lipídica de las
mayonesas light comerciales, sin comprometer sus propiedades asicoquímicas y sensoriales. Como
derivación de este proyecto se realizó el trabajo anal de grado de la Ing. en Alimentos Macarena
Daniluk, centrado en la encapsulación de extractos de romero obtenidos por diferentes
metodologías de extracción en mayonesas W/O/W, con el an de evaluar su efecto antioxidante
sobre aceites. Una aproximación inicial a la temática de reducción lipídica se había abordado
previamente mediante el trabajo anal de carrera de María Noel Acuña, ?Elaboración de mayonesa
reducida en grasas?.
Como resultado de estos estudios se publicaron 20 artículos cientíacos en revistas arbitradas, 5
capítulos de libro y se presentaron más de 70 trabajos en eventos científicos.
Los vínculos establecidos con los grupos de los Dres. Añón (CIDCA-UNLP, Argentina), Palazolo
(LIFTA-UNQ, Argentina), Steffens (URI-Erechim, Brasil), López (UNR, Argentina) y Boeris (UNR,
Argentina), a través de proyectos conjuntos, pasantías, dirección de tesis y publicaciones cientíacas,
han contribuido de manera signiacativa al fortalecimiento de mi trayectoria como investigadora.
Asimismo, integré la red LACFUN-CYTED y actualmente participo en la RII.HEC, ambas
coordinadas por la Dra. Pilar Buera (UBA, Argentina), y me desempeño como cientíaca referente
por Uruguay de la red CYTED Prot-Alt, coordinada por la Dra. Ana Pilosof (UBA, Argentina). Estas
redes han favorecido la interacción con grupos de investigación de distintos países de
Iberoamérica. Además, fui invitada a participar como referente por Uruguay en un proyecto EU-
LAC que, si bien no resultó financiado, permitió establecer vínculos con investigadores de Alemania,
Argentina, Brasil y Turquía con líneas de investigación aanes, ampliando así mis horizontes
académicos.
En función de lo expuesto, considero que me encuentro en una etapa de claro crecimiento y
consolidación como investigadora.
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Producción bibliográfica

ARTÍCULOS PUBLICADOS

ARBITRADOS

Towards a sustainable utilization of Tannat grape seeds: Extraction of bioactive compounds through

green technologies and waste revalorization (Completo, 2026) Trabajo relevante

BONIFACINO, C. , DAUBER, C. , Analía Martínez , F Tourné , Bruno Irigaray , VIEITEZ, I. ,
ABIRACHED, C 
The Journal of Supercritical Fluids, v.: 230 p.:106850 2026 
Palabras clave: Wine industry by-products Green extraction technologies Bioactive compounds
Techno-functional properties Sustainable valorization 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN: 08968446 
DOI: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2025.106850 
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0896844625003377 
Los datos publicados corresponden al proyecto CSIC I+D 2022 y parte de la tesis de maestria de
Analía Martínez.Autor de correspondencia: Cecilia Abirached Indice de impacto: 4,4 

  

Strategies for Reducing Fat in Mayonnaise and Their Effects on Physicochemical Properties

(Completo, 2025) Trabajo relevante

CECILIA ABIRACHED , MARÍA NOEL ACUÑA , TATIANA CARRERAS , IGNACIO VIEITEZ 
Foods, v.: 14 p.:3133 2025 
Palabras clave: Reduced-fat mayonnaise physicochemical properties oxidative stability
enhancement emulsion stability 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
Medio de divulgación: Internet 
E-ISSN: 23048158 
DOI: 10.3390/foods14173133 
https://doi.org/10.3390/foods14173133 
Trabajo que surje de la pasantía de grado de Mará Noel Acuña. Autores de correspondencia: Cecilia
Abirached e Ignacio Vieitez Indice de impacto de Foods: 5,1 

   

Optimization of emulsification conditions with rice bran concentrates for the preliminary formulation

of potential vegan dressings and their characterization (Completo, 2024)

CARLA BONIFACINO , DÉBORA N. LÓPEZ , GONZALO G. PALAZOLO , LUIS A. PANIZZOLO ,
CECILIA ABIRACHED 
Journal of Food Science, v.: 89 4 , p.:2174 - 2187, 2024 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: United states 
ISSN: 00221147 
E-ISSN: 17503841 
DOI: 10.1111/1750-3841.17024 
https://doi.org/10.1111/1750-3841.17024 
Trabajo que surje de la tesis de doctorado de Carla Bonifacino. Indice de impacto: 3,4 

  

Study of emulsifying properties of soluble proteins obtained from defatted rice bran concentrate

(Completo, 2021) Trabajo relevante

BONIFACINO, C. , Palazolo, G. , PANIZZOLO, LUIS , ABIRACHED, C 
Journal of the American Oil Chemists Society, v.: 98 8 , p.:851 - 860, 2021 
Palabras clave: Oryza sativa industrial by-product protein coarse o/w emulsions fine o/w emulsions 
Areas de conocimiento: 
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Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
E-ISSN: 15589331 
DOI: https://doi.org/10.1002/aocs.12518 
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/aocs.12518 
Trabajo publicado con parte de los resultados de la Tesis de Doctorado de Carla Bonifacino de la
cual soy uno de los directores de tesis 

  

Emulsifying properties of defatted rice bran concentrates enriched in fiber and proteins (Completo,

2020) Trabajo relevante

BONIFACINO, C. , FRANCO FRAGUAS E. , López, D. , Wagner, J.R. , Cabezas, D.M. , PANIZZOLO,
LUIS , Palazolo, G.G. , ABIRACHED, C 
Journal of the Science of Food and Agriculture, v.: 100 3 , p.:1336 - 1343, 2020 
Palabras clave: Oryza sativa industrial by-product fiber and protein concentrates O/W emulsions 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN: 00225142 
E-ISSN: 10970010 
DOI: https://doi.org/10.1002/jsfa.10150 
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1002/jsfa.10150 
Trabajo publicado con parte de los resultados de la Tesis de Doctorado de Carla Bonifacino de la
cual soy uno de los directores de tesis 

   

Thermic and techno-functional properties of Arthrospira platensis protein fractions obtained by

membrane separation process (Completo, 2020)

Lupatini, A.L. , Fernandes, I.A. , Colla, L.M. , Duarte, J. , Andrade, M.Z. , ABIRACHED, C , Franceschi, E.
, Steffens, J. , Valduga, E. 
Journal of Applied Phycology, v.: 32 p.:3885 - 3890, 2020 
Palabras clave: Antioxidant activity Diafiltration Emulsifying properties Microalgae potential
Protein secondary structure 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN: 09218971 
E-ISSN: 15735176 
DOI: https://doi.org/10.1007/s10811-020-02219-9 
Trabajo surgido de la pasantía que realizó Anne Lupatini bajo mi tutoría 

  

Interfacial and emulsifying properties of whey protein concentrate by ultrafiltration (Completo, 2020)

Kilian, J. , Fernandes, I. A. , Lupatini Menegotto, A.L. , Steffens, C. , ABIRACHED, C , Steffens, J. ,
Valduga, E. 
Food Science and Technology International, 2020 
Palabras clave: fuctional properties whey protein concentrate ultrafiltration 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN: 10820132 
E-ISSN: 15321738 
DOI: https://doi.org/10.1177/1082013220921595 
Trabajo publicado con parte de los resultados de la Tesis de Doctorado de Josiane Killian de la cual
fui uno de los directores de tesis 

   

Study of sesame seeds antioxidant and emulsifying properties. (Completo, 2020)

ABIRACHED, C , BONIFACINO, C. , Dutto, E. , Velazco, L. , Jorge, F. , VIEITEZ, I. 
The Journal of Supercritical Fluids, v.: 166 2020 
Palabras clave: Sesame seeds Supercritical extraction Antioxidant and functional properties Protein
concentrates 
Areas de conocimiento: 
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Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN: 08968446 
DOI: https://doi.org/10.1016/j.supflu.2020.104994 
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S089684462030245X 
Publicación que es resultado de la complementación del PAIE de las estudiantes Elena Dutto, Lucía
Velazco y Florencia Jorge con el proyecto Fondo Vaz Ferreira del cual fui responsable "Estudio de
las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsificantes) en semillas de sésamo". 

  

Adsorption of chia proteins at interfaces: Kinetics of foam and emulsion formation and

destabilization (Completo, 2019) Trabajo relevante

López, D. , Boeris, V. , Spelzini, D. , Bonifacino, C. , Panizzolo, L.A. , ABIRACHED, C 
Colloids and Surfaces B Biointerfaces, v.: 180 p.:503 - 507, 2019 
Palabras clave: Chia protein isolates Interfacial properties 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Fisicoquímica de
los Alimentos 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN: 09277765 
DOI: https://doi.org/10.1016/j.colsurfb.2019.04.067 
www.elsevier.com/locate/colsurfb 

   

Whey protein concentration by ultrafiltration and study of functional properties (Completo, 2018)

Iltchenco, S. , Preci, D. , Bonifacino, C. , Franco Fraguas, E. , Steffens, C. , PANIZZOLO, LUIS , Colet,
R. , Fernandes, I. A. , ABIRACHED, C , Valduga, E. , Steffens, J. 
Ciência Rural, v.: 48 05 , p.:1 - 11, 2018 
Palabras clave: ultrafiltration whey solubility emulsion stability 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Lugar de publicación: Brasil 
ISSN: 01038478 
E-ISSN: 16784596 
DOI: http://dx.doi.org/10.1590/0103-8478cr20170807 

    

Development and Structural Behaviour of Soybean Gelato (Completo, 2018)

Savio, J , Preci, D , Castelle, M , Manzolli, A. , Fernandes, I , Junges, A , Colet, R. , Carrão-Panizzi, M. ,
ABIRACHED, C , Steffens, J. , Valduga, E. 
Food Technology and Biotechnology, v.: 56 4 , p.:516 - 523, 2018 
Palabras clave: gelato soybean viscosity crystallinity solubility stability 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Otros 
ISSN: 13309862 
E-ISSN: 13342606 
DOI: 10.17113/ftb.56.04.18.5710 
http://www.ftb.com.hr/ 
Trabajo que resultó de la pasantía que realizó Rosicler Colet bajo mi orientación 

   

Effect of Acid Modification of Soy Glycinin on its Interfacial and Emulsifying Properties (Completo,

2018) Trabajo relevante

ABIRACHED, C , MEDRANO , AÑÓN , PANIZZOLO, L. 
Journal of the American Oil Chemists Society, v.: 95 3 , p.:313 - 323, 2018 
Palabras clave: interfacial properties soy glycinin acid modification creaming destabilization 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: Estados Unidos 
Escrito por invitación 
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ISSN: 0003021X 
E-ISSN: 15589331 
DOI: 10.1002/aocs.12003 
Trabajo que resultó de mi tesis de postgrado 

  

EFFECT OF ACID TREATMENT ON INTERFACIAL AND FOAM PROPERTIES OF SOY PROTEINS

(Completo, 2015)

ABIRACHED, C , MEDRANO , MOYNA , AÑÓN , PANIZZOLO 
Journal of Food Science and Engineering, v.: 5 1 , p.:1 - 13, 2015 
Palabras clave: Foams soy proteins gravitational drainage Ostwald ripening 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
Medio de divulgación: Internet 
Lugar de publicación: Estados Unidos 
ISSN: 21595828 
E-ISSN: 21645795 
DOI: 10.17265/2159-5828/2015.01.001 
http://www.davidpublishing.org/journals_info.asp?jId=646 
Artículo que resultó de mi tesis de doctorado 

 

Correlation of average hydrophobicity, water/air interface surface rheological properties and foaming

properties of proteins (Completo, 2012)

MEDRANO , ABIRACHED, C , ARAUJO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Food Science and Technology International, v.: 18 2 , p.:187 - 193, 2012 
Palabras clave: Foams soy proteins milk whey proteins interfacial properties 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimemtos 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN: 10820132 
E-ISSN: 15321738 
DOI: 10.1177/1082013211415137 
http://fst.sagepub.com/content/18/2/187 

   

COMPARISON OF INTERFACIAL AND FOAMING PROPERTIES OF SOY AND WHEY PROTEIN

ISOLATES (Completo, 2012) Trabajo relevante

ABIRACHED, C , MEDRANO , ARAUJO , MOYNA , AÑÓN , PANIZZOLO 
Journal of Food Science and Engineering, v.: 2 7 12, p.:376 - 381, 2012 
Palabras clave: soy protein isolates whey protein isolates disproportion gravitational drainage 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: Estados Unidos de América 
ISSN: 21595828 
E-ISSN: 21645795 

The Effect Of Glycation On Oil-Water Emulsion Properties Of betha-Lactoglobulin (Completo, 2012)

MEDRANO , ABIRACHED, C , MOYNA , PANIZZOLO , AÑÓN 
Food Science and Technology, v.: 5 2 , p.:253 - 260, 2012 
Palabras clave: glycation â-lactoglobulin emulsion 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: Elsevier 
ISSN: 00236438 
E-ISSN: 10961127 
DOI: 10.1016/j.lwt.2011.06.017 
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Desestabilización de emulsiones aceite-agua preparadas con proteínas de soja (Completo,

2011) Trabajo relevante

ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
INNOTEC, 6 , p.:7 - 10, 2011 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: Montevideo, Uruguay 
ISSN: 16883691 
E-ISSN: 16886593 

  

Influencia del pH en la estabilidad de emulsiones elaboradas con proteínas de salvado de arroz

(Completo, 2011)

MALDONADO , LATORRE , ROCHA , MEDRANO , ABIRACHED, C , PANIZZOLO 
INNOTEC, 6 , p.:28 - 31, 2011 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 
Lugar de publicación: Montevideo, Uruguay 
ISSN: 16883691 
E-ISSN: 16886593 

  

Estabilidad de espumas formuladas con proteínas de soja tratadas a pH ácido (Completo,

2010) Trabajo relevante

MEDRANO , ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
INNOTEC, v.: 5 p.:58 - 62, 2010 
Palabras clave: Estabilidad espumas proteínas des soja 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimemtos 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN: 16883691 
E-ISSN: 16886593 

  

The effect of glycation on foam and structural properties of beta-lactoglobulin (Completo, 2009)

MEDRANO , ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Food Chemistry, v.: 113 1 , p.:127 - 133, 2009 
Palabras clave: glycation beta-lactoglobulin Foams 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Coloidal / Química de Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN: 03088146 
doi: 10.1016/j.foodchem.2008.07.036 

  

LIBROS

Libro de las Primeras Jornadas Iberoamericanas sobre Herramientas para Implementar Economías

Circulares en Procesos Agroindustriales ( Participación , 2023) Publicado

ABIRACHED, C , BONIFACINO, C. , Dutto, E. , Velazco, L. , Jorge, F. , VIEITEZ, I. 
Editor/Compilador: María del Pilar Buera (coordinadora), Cristina dos Santos Ferreira y Verónica
Busch 
Edición: 1 
Editorial: UBA-CONICET , Buenos Aires, Argentina 
Tipo de puplicación: Divulgación 
Referado 
Escrito por invitación 
Palabras clave: uso integral economía circular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Economía circular 
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Medio de divulgación: Internet 
ISSN/ISBN: 978-987-88-7832-4 
Financiación/Cooperación: 
Asociación Universitaria Iberoamericana de Posgrado / Apoyo financiero, España 
https://riihec.org/wp/pdf/libro-riihec-auip-j2021.pdf 
libro de las Primeras Jornadas sobre Herramientas para Implementar Economías Circulares en
Procesos Agroindustriales, celebradas en septiembre de 2021 ISBN: 978-987-88-7832-4 

Capítulos: 
Utilización integral de la semilla de sésamo negro (Sesamum indicum L.) 
Página inicial 62, Página final 62

Subproductos agroindustriales y recursos autóctonos. Procesamiento y técnicas de análisis. (

Participación , 2022) Publicado

Lopéz, D. , Boeris, V. , Spelzini, D. , ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , PANIZZOLO, LUIS , A. MEDRANO ,
Pereyra-Castro, S. , Alamilla_Beltrán, L. 
Editor/Compilador: Alamilla-Beltrán, L., Buera, M.P., Camacho-Díaz, B.H., & Gabilondo, J. 
Editorial: Ediciones INTA, EEA San Pedro , San Pedro, Argentina 
Tipo de puplicación: Divulgación 
Referado 
Escrito por invitación 
Palabras clave: Agroindustrias subproductos alimentos funcionales tecnología de alimentos
procesamiento de alimentos valor añadido 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN/ISBN: 978-987-679-329-2 
http://hdl.handle.net/20.500.12123/11770 
En este volumen se abordan distintos aspectos clave para el aprovechamiento de subproductos
agroindustriales y la valorización de recursos regionales. Esta publicación surgió de las exposiciones
y debates que tuvieron lugar en el marco de la Red Iberoamericana LACFUN-CYTED 415RT0495,
del Área Desarrollo Sostenible, entre 2015 y 2019. A partir de 2021 la interacción de los grupos ha
continuado en la Red AUIP (Asociación de Universitaria Iberoamericana de Posgrado), con el tema
de Herramientas para una Economía Circular en Procesos Agroindustriales (riihec.org). Todos los
especialistas que han contribuido a la realización de este libro, sus instituciones y el programa
CYTED han hecho posible la interacción entre grupos de distintas latitudes, diferente formación y
variada orientación temática, brindando las herramientas para la utilización integral de los recursos
y contribuyendo a la seguridad alimentaria a través del desarrollo sostenible. 

Capítulos: 
Biomoléculas provenientes de la semilla de chía: características y potencial aplicación en alimentos. 
Página inicial 75, Página final 94

Phytopharmaceuticals: Potential Therapeutic Applications ( Participación , 2021) Publicado

Buera, Pilar , ABIRACHED, C , Liliana Alamilla-Beltrán , Verónica María Busch , Cristina Isabel dos
Santos , Abel Farroni , Leonardo Cristian Favre , Aldo Fernández-Varela , Fabiano Freire-Costa ,
Julieta Gabilondo , Micaela Galante , María Eugenia Hidalgo , Romina Ingrassia , Milagros López
Hiriart , A. MEDRANO , Oscar Micheloni , Miguel Navarro Alarcón , PANIZZOLO, LUIS , Silvia del
Carmen Pereyra-Castro , Viridiana Pérez-Pérez , Carla Patricia Plazola-Jacinto , Patricia Risso , Paz
Robert-Canales , RODRÍGUEZ, A. , Silvio David Rodríguez , Erick Rojas-Balcazar , José Angel Rufián
Henares , Franco Emanuel Vasile 
Editor/Compilador: Durgesh Nandini Chauhan & Kamal Shah 
Editorial: Scrivener Publishing , Beverly, MA 
Tipo de puplicación: Divulgación 
DOI: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/978111 
Referado 
Escrito por invitación 
Palabras clave: Desechos Industriales Subproductos Ultrasonido Antioxidantes Microencapsulación
Cultivos Alimenticios Flores Compuestos Bioactivos Nutracéuticos Fitofármacos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Naturales y Exactas / Otras Ciencias Naturales / Otras Ciencias Naturales / Alimentos y
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salud 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN/ISBN: 978-1-119-68191-5 
Financiación/Cooperación: 
Red Temática CYTED / Cooperación, España 
http://hdl.handle.net/20.500.12123/10204 

Capítulos: 
Ibero-American Network as a Collaborative Strategy to Provide Tools for the Development of
Phytopharmaceuticals and Nutraceuticals. 
Página inicial 19, Página final 58

Salvia: Chemistry and Effects ( Participación , 2020) Publicado

López, D.N. , BOERIS, V , Spelzini, D. , BONIFACINO, C. , ABIRACHED, C , PANIZZOLO, LUIS 
Editor/Compilador: J. Rodolfo Rendón Villalobos (Editor) 
Editorial: Nova , Nueva York 
Tipo de puplicación: Otros 
Referado 
Medio de divulgación: Papel 
ISSN/ISBN: 978-1-53617-819-7 

Capítulos: 
Superficial Properties of Proteins from Salvia hispanica L 
Página inicial 225, Página final 250

Recuperación sostenible de resíduos: manual de procedimientos para el desarrollo de procesos

innovadores. Volumen 1. ( Participación , 2018) Publicado

ABIRACHED, C , Medrano, A. , Panizzolo, L. , Rodriguez, A. 
Editor/Compilador: Fabiano Freire Costa 
Editorial: Editar Editora Associada Ltda , Juiz de Fora ? MG, Brasil 
Tipo de puplicación: Divulgación 
Referado 
Escrito por invitación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
ISSN/ISBN: 978-85-7851-226-2 
Financiación/Cooperación: 
Red Temática CYTED / Otra, España 

Capítulos: 
Valorización de proteínas de soja y lactosuero provenientes de subproductos 
Página inicial 235, Página final 259

PUBLICACIÓN DE TRABAJOS PRESENTADOS EN EVENTOS

Development of a reduced-fat mayonnaise-type sauce prepared from double emulsions with rosemary

extract obtained by methods associated with green chemistry (2025)

Daniluk, M. , BONIFACINO, C. , VIEITEZ, I. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: DOF2025 The 11th International Symposium on 'Delivery of Functionality in
Complex Food Systems' 
Ciudad: Santiago de Chile 
Año del evento: 2025 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Green chemistry double emulsion lipid oxidation natural antioxidants 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
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Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Área Química (PEDECIBA) / Apoyo financiero, Uruguay 
https://www.dof2025.cl/ 
Presentado en formato póster 

Impact of enzymatic hydrolysis on the colloidal stability of defatted rice bran concentrates (2025)

BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: DOF2025 The 11th International Symposium on 'Delivery of Functionality in
Complex Food Systems' 
Ciudad: Santiago de Chile 
Año del evento: 2025 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Oryza sativa enzymatic hydrolysis emulsion stability 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Área Química (PEDECIBA) / Apoyo financiero, Uruguay 
https://www.dof2025.cl/ 

Uso integral de un residuo obtenido a partir de la extracción por líquidos presurizados de semillas de

uva tannat (2025)

BONIFACINO, C. , DAUBER, C. , F Tourné , VIEITEZ, I. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XXIV Congreso de la Asociación Chilena de Ciencia y Tecnología de Alimentos y al
XXIII Congreso de la Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos
Ciudad: Valparaíso 
Año del evento: 2025 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Semilla de uva Subproducto agroindustrial Líquidos Presurizados Capacidad
antioxidante 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 

Enhancing the bioactive potential of defatted rice bran: enzymatic hydrolysis and bioaccessibility of

protein hydrolysates (2025)

BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G.G. , RODRÍGUEZ, A. , A. MEDRANO ,
ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: X International Conference on Food Proteins and Colloids (CIPCA 2025) 
Ciudad: Porto 
Año del evento: 2025 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Otras Ingenierías y Tecnologías / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación / Apoyo financiero, Uruguay 

Determination of functional properties of okara protein concentrate obtained by different methods

(2025)

PANIZZOLO, LUIS , ABIRACHED, C , Rojas, Foción , BONIFACINO, C. , F Tourné 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
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Descripción: X International Conference on Food Proteins and Colloids (CIPCA 2025) 
Ciudad: Porto 
Año del evento: 2025 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 

CONCENTRADO DE SALVADO DE ARROZ DESGRASADO: PROPIEDADES BIOACTIVAS Y

ESTABILIDAD DE EMULSIONES (2024)

BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G.G. , A. MEDRANO , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: IV Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2024 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Financiación/Cooperación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación / Apoyo financiero, Uruguay 

POTENCIANDO EL VALOR DE LA SEMILLA DE UVA: COMPARACIÓN ENTRE EXTRACCIÓN POR

SOXHLET Y FLUIDOS PRESURIZADOS PARA OBTENER EXTRACTOS POLIFENÓLICOS ​ (2024)

F Tourné , BONIFACINO, C. , DAUBER, C. , Báez Jessica , VIEITEZ, I. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: CIIAL 2024 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2024 
Publicación arbitrada 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 

Elaboración de aderezos por medio de emulsiones dobles con características fisicoquímicas similares a

una salsa tipo mayonesa y reducidas en valor lipídico (2023)

CARRERAS, T. , Daniluk, M. , BONIFACINO, C. , Palazolo, G.G. , PANIZZOLO, LUIS , Márquez, A. ,
ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: CYTAL 2023 
Ciudad: Buenos Aires 
Año del evento: 2023 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: salsa tipo mayonesa reducción de grasa emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 

CARACTERIZACIÓN COMPOSICIONAL DE LA SEMILLA DE UVA Y EVALUACIÓN DE DIFERENTES

METODOLOGÍAS PARA LA OBTENCIÓN DE EXTRACTOS POLIFENÓLICOS (2023)

F Tourné , BONIFACINO, C. , VIEITEZ, I. , DAUBER, C. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Descripción: CLASS 2023 
Ciudad: Montevideo 
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Año del evento: 2023 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 

Estrategias para la reducción de grasas en alimentos basados en emulsiones (2022)

ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: Congreso Latinoamericano de Alimentos: Una Mirada Integral a los Sistemas
Alimentarios - CLAMISA 2022 
Ciudad: Medellín 
Año del evento: 2022 
Escrita por invitación 
Medio de divulgación: Internet 
https://www.upb.edu.co/es/congreso-latinoamericano-alimentos-clamisa#invitados-
1464238151980 

Utilización integral de la semilla de sésamo negro (Sesamum indicum L.): extracción de aceite y

concentrados proteicos con propiedades funcionales (2021)

ABIRACHED, C 
Publicado 
Completo 
Evento: Regional 
Descripción: Primeras Jornadas Iberoamericanas sobre Herramientas para una Economía Circular
en Procesos Agroindustriales 
Ciudad: Buenos Aires (Evento Virtual) 
Año del evento: 2021 
Publicación arbitrada 
Escrita por invitación 
Palabras clave: economía circular propiedades funcionales sésamo 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Asociación Universitaria Iberoamericana de Posgrado / Apoyo financiero, España 
https://www.youtube.com/watch?v=avyhvYM9dRo 
Evento virtual organizado en el marco de la red RII.HEC de AUIP 

Desarrollo de un paté vegano funcional a partir del hongo Pleurotus ostreatus con agregado de

extracto de orégano (Origanum vulgare) y evaluación de su vida útil (2019)

Baez, J. , Maldonado, V. , ABIRACHED, C , N. SEGURA , RODRÍGUEZ, A. , A. MEDRANO 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XII CIBIA ? Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos 
Ciudad: Faro, Portugal 
Año del evento: 2019 
Anales/Proceedings:CIBIA2019 - XII Iberoamerican Congress of Food Engineering-Challenging
Food Engineering as a Driver Towards Sustainable Food Processing 
ISSN/ISBN: 978-989-8859-75-4 
Publicación arbitrada 
Editorial: Universidade do Algarve 
Ciudad: Faro 
Medio de divulgación: Internet 
https://www.cibia-2019.org/es/programa-2/ 

Uso integral de la semilla de sésamo negro (Sesamum indicum L.) (2019)

ABIRACHED, C , JORGE, F , DUTTO, E , VELAZCO, L , Vieitez, I. 
Publicado 
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Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XII CIBIA-Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos 
Ciudad: Faro 
Año del evento: 2019 
Anales/Proceedings:CIBIA2019 - XII Iberoamerican Congress of Food Engineering-Challenging
Food Engineering as a Driver Towards Sustainable Food Processing 
ISSN/ISBN: 978-989-8859-75-4 
Publicación arbitrada 
Editorial: Universidad de Algarve 
Ciudad: Faro 
Palabras clave: sésamo negro extracción supercrítica extracción convencional propiedades
tecnofuncionales de proteínas. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 

Revalorización del salvado de arroz desgrasado proveniente de la industria aceitera (2019)

BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XII CIBIA-Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos 
Ciudad: Faro 
Año del evento: 2019 
Anales/Proceedings:CIBIA2019 - XII Iberoamerican Congress of Food Engineering-Challenging
Food Engineering as a Driver Towards Sustainable Food Processing 
ISSN/ISBN: 978-989-8859-75-4 
Publicación arbitrada 
Editorial: Universidad de Algarve 
Ciudad: Faro 
Palabras clave: salvado de arroz desgrasado retención de agua unión al aceite. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
https://www.cibia-2019.org/es/home-es/ 

Estudios sobre el uso subproductos de la industria alimentaria con el fin de disminuir la cantidad de

desperdicios y el impacto ambiental (2019)

ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 
Ciudad: Buenos Aires 
Año del evento: 2019 
Publicación arbitrada 
Escrita por invitación 
Medio de divulgación: Papel 

Potencial antioxidante de un hidrolizado de salvado de arroz desgrasado (2019)

BONIFACINO, C. , A. MEDRANO , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 
Ciudad: Buenos Aires 
Año del evento: 2019 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 

Propiedades emulsificantes de las proteínas de chía (2019)
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López, D.N. , Boeris, V. , Spelzini, D. , BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 
Ciudad: Buenos Aires 
Año del evento: 2019 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel 

?Efecto del método de obtención de aislados de chía sobre sus propiedades espumantes? (2018)

López, D. , Boeris, V. , Spelzini, D. , PANIZZOLO, LUIS , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) 
Ciudad: Córdoba 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Programa Ibero-Americano de Ciencia y Tecnología para el Desarrollo / Cooperación, España 
https://cicytac.cba.gov.ar/ 

ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES (ANTIOXIDANTES Y EMULSIFICANTES) EN

SEMILLAS DE SÉSAMO (2018)

JORGE, F. , DUTTO, E. , VELAZCO, L. , ABIRACHED, C , VIEITEZ 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: III Congresso Óleos e Gorduras - International Meeting on Fats and Oils 
Ciudad: Campinas 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: sésamo 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 

. ?Estabilidad al almacenamiento de emulsiones o/w preparadas con concentrado de salvado de arroz

rico en polisacáridos? (2018)

BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , Palazolo, G.G , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) 
Ciudad: Córdoba 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Financiación/Cooperación: 
Agencia Nacional de Investigación e Innovación / Apoyo financiero, Uruguay 
https://cicytac.cba.gov.ar/ 

?Estudio comparativo de las propiedades emulsionantes de las proteínas de sésamo negro? (2018)

Jorge, F , Dutto, E. , Velazco, Lucía , VIEITEZ, I. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
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Descripción: VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) 
Ciudad: Córdoba, Argentina 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 
https://cicytac.cba.gov.ar/ 

ESTABILIDAD DE EMULSIONES PREPARADAS CON CONCENTRADOS DE SALVADO DE ARROZ

DESGRASADO (2018)

Bonifacino, C , FRANCO FRAGUAS, E. , Cabezas, D. M. , WAGNER, J. R. , Panizzolo, L. , Palazolo, G. ,
ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XX SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE CIENCIA Y
TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 
Ciudad: Ciudad de Panamá 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Salvado de arroz emulsión o/w polisacáridos estabilidad de emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Financiación/Cooperación: 
Comisión Sectorial de Investigación Científica / Apoyo financiero, Uruguay 
http://alaccta2018.copcyta.org.pa/ 

Utilización de subproductos de la industria aceitera para obtención de ingredientes tecno-funcionales

(2018)

ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XX Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Ciudad: Ciudad de Panamá 
Año del evento: 2018 
Publicación arbitrada 
Escrita por invitación 
Palabras clave: subproductos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 

ESTABILIDAD DE EMULSIONES PREPARADAS CON CONCENTRADOS DE SALVADO DE ARROZ

DESGRASADO (2018)

BONIFACINO, CARLA , FRANCO FRAGUAS, EUGENIA , CABEZAS, DARíO M , WAGNER, JORGE
R , PANIZZOLO, LUIS A. , PALAZOLO, GONZALO G. , ABIRACHED, C 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
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Medio de divulgación: Internet 
www.innova-uy.info 

Estudio de la desestabilización de emulsiones aceite-agua preparadas con proteínas de soja (2010)

ABIRACHED, C , VIEITEZ , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen expandido 
Evento: Regional 
Descripción: II Reunión Interdisciplinaria de Tecnología y Procesos Químicos - Riteq 2010 
Ciudad: Córdoba, Argentina 
Año del evento: 2010 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: proteínas de soja desestabilización emulsiones aceite-agua 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
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Estudio comparativo de las propiedades espumantes del aislado proteico de soja con y sin tratamiento

a pH ácido (2009)

ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Nacional 
Descripción: ENAQUI 2009 1er Encuentro Nacional de Ciencias Químicas 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: espumas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Estudio de propiedades reológicas superficiales de proteínas de soja y suero lácteo en interfase

(agua/aire). (2009)

MEDRANO , ABIRACHED, C , ARAUJO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Nacional 
Descripción: ENAQUI 2009 1er Encuentro Nacional de Ciencias Químicas 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Propiedades reologicas superficiales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Determinación de las propiedades emulsionantes de la beta-lactoglobulina glicosilada con glucosa y

lactosa (2009)

MEDRANO , ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: III Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Ciudad: Cordoba 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 

Estabilidad de espumas formuladas con proteínas de soja tratadas a pH ácido (2009)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Completo 
Evento: Regional 
Descripción: XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Ciudad: Concordia 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Proteínas soja espumas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 

Estabilidad de espumas formuladas con proteínas de soja tratadas a pH ácido (2009)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
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Evento: Regional 
Descripción: XII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos ​ CYTAL 
Ciudad: Concordia 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Proteínas soja espumas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Estudio comparativo de propiedades espumantes de aislado proteico de soja (APS) y aislado proteico

de lactosuero bovino (APLB) (2009)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: INNOVA 2009 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Proteínas soja leche 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 
http://www.innova-uy.info 

​Determinación de propiedades reológicas superficiales de proteínas en interfase (agua/aire) ​ (2009)

MEDRANO , ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: INNOVA 2009 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2009 
Publicación arbitrada 
Palabras clave: Proteínas soja leche 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 
http://www.innova-uy.info 

Influencia de las condiciones de reacción en la glicosilación de la beta-lactoglobulina (2006)

MEDRANO , ABIRACHED, C , ARAUJO , PANIZZOLO , MOYNA , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Internacional 
Descripción: XVI Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnolog¨ªa de los Alimentos
Ciudad: La Habana 
Año del evento: 2006 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 

Estudio de la influencia de iones metálicos en los productos de la reacción de Maillard (2004)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
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Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2004 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Efecto de la desnaturalización por pH de las proteínas de soja en sus propiedades emulsionantes (2004)

PANIZZOLO , ABIRACHED, C , MEDRANO , AÑÓN 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2004 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Efecto de la composición y el pH en la cinética de formación y estabilidad de espumas en concentrados

de proteínas de lactosuero (2004)

MEDRANO , ABIRACHED, C , ARAUJO , PANIZZOLO 
Publicado 
Resumen 
Evento: Regional 
Descripción: XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2004 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: CD-Rom 

Influencia de Metales de Transición Divalentes en la Reacción de Maillard (2001)

ABIRACHED, C , VIEITEZ , MARQUE , PANIZZOLO 
Publicado 
Resumen 
Evento: Nacional 
Descripción: Sextas Jornadas de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Ciudad: Montevideo 
Año del evento: 2001 
Publicación arbitrada 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
Medio de divulgación: Papel 

Producción técnica

TRABAJOS TÉCNICOS

From bioethanol production to an integrated biorefinery by additional protein separation and

biomethane production from bioethanol stillage (2025)

Elaboración de proyecto 
Steinbrecher, T. , Barbosa Cortez, L.A. , Sadahira, M.S. , ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , Ribota, P. , ??ci,
A. 
5th EU-LAC Joint Call in STI 2025: The aim of the Joint Call is to initiate sustainable and
multilateral research cooperation between researchers from Europe, Latin-America and the
Caribbean countries. In view of the growing world population and the rise in the global average
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standard of living, the global demand for protein is constantly increasing. Accordingly, the market
for protein ingredients is also growing rapidly (with an estimated annual growth rate of 10.5% from
2021 to 2028 (Grand View Research, 2021)) due to an increasing need for foods processed with
proteins. Against this background, the major challenge is to meet this increasing demand by
extracting protein as sustainably as possible. While animal proteins are associated with high
greenhouse gas emissions and the cultivation of protein-rich crops such as soy already takes up
large areas of arable land, industrially produced protein-containing side streams (e.g. from the
agricultural or food industry) are attractive in terms of land consumption, as their utilization is not
associated with any additional land consumption. One such example is stillage, which is a by-
product of bioethanol production from corn or cereal grain, remaining after distillative removal of
the ethanol after fermentation. Typically, the stillage is separated into an aqueous stream (called
thin stillage) and a solid cake by decantation. Subsequently, the thin stillage is concentrated by
evaporation and mixed with the solid cake, and this mixture is then dried and used as animal feed
(referred to as Dried Distiller Grains With Solubles, DGGS). In previous work at the TUHH
(Germany), protein contents of approx. 30 wt-% (based on dry matter content) were measured in
stillage from cereal grain (Lamp 2020). Total protein contents are similar in corn stillage, where
protein contents around 28 to 31 % were reported for different DGGS samples from corn (Kim et
al. 2010). As example, 1 ton of corn yields 400-450 liters of anhydrous ethanol, 300-350 kg of
DDGS and 18 liters of corn oil (Godoy, 2023). Bioethanol is also abundantly produced from sugar
cane and sugar beets, however, the residue streams (e.g., bagasse and vinasse) have only low
protein contents. This study focuses on stillage from corn, which is interesting as a sources for
proteins due to its high protein content (~ 30 %) close to that of soybeans (~ 37 %) and its
abundance (and expected growth in abundance) in America and Europe. 
País: Alemania 
Idioma: Inglés 
Disponibilidad: Restricta

Duración: 2 meses 
Institución financiadora: EU-LAC, ANII 
Participé en la redacción del proyecto. Lamentablemente no fue financiado.

USO INTEGRAL Y REVALORIZACIÓN DE UN RESIDUO DE LA INDUSTRIA VITIVINÍCOLA: LA

SEMILLADE LA UVA (2022)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , CARRERAS, T. , BONIFACINO, C. , PANIZZOLO, LUIS , DAUBER, C. ,
Martínez Fornara, A. 
Presentación a llamado Proyectos de I+D 2022 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 18 
Duración: 1 mes 
Institución financiadora: CSIC 
Palabras clave: uso integral semilla de uva 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Se elabora este proyecto en base a la tesis de maestría de la Ing. Alim. Analía Martínez. El orujo de
uva es el principal subproducto de la elaboración del vino, el cual está compuesto principalmente
por las pieles y semillas de la uva (Dimic et al., 2020). Existen en la actualidad muchos trabajos
científicos sobre las pieles, sin embargo los estudios sobre la semilla son escasos. Al ser la uva un
fruto estacional y en consecuencia la producción de vino, se generan grandes cantidades de orujo
durante un corto período de tiempo, lo que dificulta su adecuada gestión ambiental, siendo su
disposición final principalmente en vertederos, lo cual representa un gran costo económico y
medioambiental (Dimic et al., 2020; Dwyer et al., 2014). Aún no hay publicaciones ni patentes
porque la maestría recién comenzó y aún no hay resolución del llamado a financiación del proyecto.

Obtención de rúcula y kale deshidratados en polvo a partir de hojas provenientes de descarte por

calidad visual. Siguiendo un enfoque de economía circular (2022)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , RODRÍGUEZ, A. , A. MEDRANO , Oddo, Madelón 
Presentación a llamado de Fondo de Investigación e Innovación en Economía Circular 
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País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 23 
Duración: 1 mes 
Institución financiadora: ANII 
Palabras clave: revalorización rúcula y kale propiedades bioactivas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
El proyecto no resultó financiado, pero se están buscando otras vías de financiación del mismo
debido a la importancia de la temática. Se presentó el proyecto en conjunto con una empresa
hortícola que produce y comercializa hierbas aromáticas y vegetales de hoja envasados en las
principales cadenas de supermercados del país. Pese al adecuado manejo de la producción y
comercialización, los descartes de hojas son muy significativos, generando grandes cantidades de
residuos que consisten principalmente en hojas y tallos que, aun siendo aptos para el consumo, no
cumplen con los parámetros de calidad para ser vendidas como hojas frescas envasadas (descartes
inevitables dada la gran exigencia del mercado en cuanto a la perfección en color, forma y turgencia
de las hojas), siendo utilizados actualmente únicamente para alimentación animal. El proyecto busca
innovar revalorizando estos subproductos y evitando desechos. Se propone generar productos con
potenciales beneficiosos para la salud del consumidor debido a su potencial contenido en
antioxidantes y fibra, además de algunos minerales y vitaminas. De esta manera a fortalecer las
capacidades internas de la empresa al innovar en productos que permitan aprovechar materias
primas hoy consideradas residuos a gestionar, mitigar los problemas de la estacionalidad de las
hojas y del clima, a través de un producto de mayor vida útil que le permitirá acceder a otros
mercados, generando todo ello mayor resiliencia a la empresa.

Extracción de proteínas de girasol mediante diferentes tecnologías a partir de un residuo industrial y

evaluación de sus propiedades tecno-funcionales (2021)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
Presentación a llamados a Proyectos de investigación Aplicada Fondo María Viñas - 2021 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 39 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: residuo revalorización 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
La demanda mundial de proteínas está aumentando, y como consecuencia, existe una necesidad de
nuevas fuentes de proteínas alimentarias. La producción de alimentos altamente nutritivos a partir
de fuentes sostenibles y renovables con técnicas de procesamiento respetuosas con el medio
ambiente, limpias y de bajo costo son los últimos propósitos de vanguardia de la ciencia y la
industria alimentaria. La industria alimentaria necesita como ingredientes productos con
características como ser espumantes, emulsionantes, espesantes, retención de agua, etc. Por lo que,
si se logra un ingrediente con estas propiedades, se le estará dando un mayor valor agregado a un
subproducto industrial La mayoría de los estudios publicados sobre proteínas de harina de girasol
se han realizado en condiciones de laboratorio suaves, sin embargo, las proteínas de girasol
obtenidas a partir de harinas producidas industrialmente pueden tener diferentes características
funcionales debido al impacto de los parámetros tecnológicos de producción de aceite y
pretratamiento de semillas de girasol. En consecuencia, los aislados proteicos de la harina de girasol
obtenida industrialmente son de mayor interés práctico, ya que conducen a un uso mejor y más
eficiente de este subproducto. Se esperaba que de la ejecución del proyecto se obtuvieran
ingredientes que puedan ser utilizados en la industria alimentaria y una tecnología para su
obtención que pueda ser transferible a la industria. Este proyecto no fue financiado.

Apoyo técnico en evaluación de nueva línea de mayonesa de una empresa (2020)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C , GAMBARO, A. , PANIZZOLO, LUIS , MIRABALLES M. 
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Asistencia técnica 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Duración: 3 meses 
Institución financiadora: IMPULSA 
Palabras clave: mayonesa parámetros de evualuación de calidad 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Se evaluó la estabilidad fisicoquímica (a la separación de fases). Se buscaron los los parámetros
fisicoquímicos adecuados para evaluar la calidad del producto para que la empresa pudiera evaluar.
Se elevó un informe sobre el equipamiento y materiales necesarios para realizar el control de
calidad. La información es confidencial.

Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa (2020)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
Presentación a Llamado a Proyectos de Investigación y Desarrollo edición 2020 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 17 
Duración: 1 mes 
Institución financiadora: CSIC, UDELAR 
Palabras clave: Mayonesa emulsiones reduccción de grasa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Médicas y de la Salud / Otras Ciencias Médicas / Otras Ciencias Médicas / Alimentación
saludable 
Medio de divulgación: Internet 
El proyecto busca mediante la utilización de diferentes estrategias formular mayonesas reducidas
en grasas de tal forma de que éstas tengan propiedades fisicoquímicas y sensoriales similares a las
comerciales pero que contengan menor cantidad de aceite y en lo posible con el agregado de fibra
alimentaria. De esta manera, se estará disminuyendo el consumo de grasa de la población por
medio de este alimento de consumo masivo y reduciendo la incidencia de las enfermedades no
transmisibles. Las estrategias utilizadas serán la formación de emulsiones simples y dobles a las
cuáles se las comparará con las que se encuentran en plaza en cuanto a sus propiedades
fisicoquímicas como ser propiedades reológicas, comportamiento de flujo y color. Además se
buscará obtener una buena estabilidad para que durante la vida de anaquel no sufran procesos de
desestabilización perceptibles. Se harán estudios con consumidores para evaluar la aceptación de
las mismas. El proyecto resultó financiado y está actualmente en ejecución. Aún no existen
publicaciones porque los análisis se realizan en función del tiempo y por lo tanto hasta su
finalización no se tendrían resultados publicables.

ESTRATEGIAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO GRASO EN SALSAS TIPO MAYONESA (2019)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
Postulación al llamado 2019 del Fondo María Viñas de la ANII 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: MONTEVIDEO 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 41 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: mayonesa emulsiones simples emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutrición, Dietética / 
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Medio de divulgación: Internet 
El proyecto buscaba mediante la utilización de diferentes estrategias formular mayonesas
reducidas en grasas de tal forma de que éstas tengan propiedades fisicoquímicas y sensoriales
similares a las comerciales pero que contengan menor cantidad de aceite y en lo posible con el
agregado de fibra alimentaria. De esta manera, se estará disminuyendo el consumo de grasa de la
población por medio de este alimento de consumo masivo y reduciendo la incidencia de las
enfermedades no transmisibles. Las estrategias utilizadas serán la formación de emulsiones simples
y dobles a las cuáles se las comparará con las que se encuentran en plaza en cuanto a sus
propiedades fisicoquímicas como ser propiedades reológicas, comportamiento de flujo y color.
Además se buscará obtener una buena estabilidad para que durante la vida de anaquel no sufran
procesos de desestabilización perceptibles. Se harán estudios con consumidores para evaluar la
aceptación de las mismas. El proyecto no resultó financiado.

ESTRATEGIAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO GRASO EN SALSAS TIPO MAYONESA (2018)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
Postulación a llamado CSIC I+D 2018 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: MONTEVIDEO 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 17 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: Mayonesa emulsiones simples emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutrición, Dietética / 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
El proyecto buscaba mediante la utilización de diferentes estrategias formular mayonesas
reducidas en grasas de tal forma de que éstas tengan propiedades fisicoquímicas y sensoriales
similares a las comerciales pero que contengan menor cantidad de aceite y en lo posible con el
agregado de fibra alimentaria. De esta manera, se estará disminuyendo el consumo de grasa de la
población por medio de este alimento de consumo masivo y reduciendo la incidencia de las
enfermedades no transmisibles. Las estrategias utilizadas serán la formación de emulsiones simples
y dobles a las cuáles se las comparará con las que se encuentran en plaza en cuanto a sus
propiedades fisicoquímicas como ser propiedades reológicas, comportamiento de flujo y color.
Además se buscará obtener una buena estabilidad para que durante la vida de anaquel no sufran
procesos de desestabilización perceptibles. Se harán estudios con consumidores para evaluar la
aceptación de las mismas. El proyecto no resultó financiado.

Propuesta de la AIALU al proyecto de Decreto relativo al ​Rotulado de alimentos envasados ​ (2017)

Informe o Pericia técnica 
MEDRANO , VIEITEZ , CATTIVELLI, A. , ABIRACHED, C , SAAVEDRA , RODRÍGUEZ , AZENI, K. 
Presentación en consulta pública referente al etiquetado frontal 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Irrestricta

Número de páginas: 8 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: rotulado frontal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Influencia de la relación etanol:agua en las propiedades espumantes e interfaciales de extractos de

Quillaja brasiliensis (2017)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PANIZZOLO , WALLACE, F. , OLIVARO, M.C. , FERREIRA CHIESA, F. , MEDINA,
F. 
Presentación al llamados de Proyecto de investigación Fundamental Fondo Clemente Estable 2017
País: Uruguay 
Idioma: Español 
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Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 47 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: saponinas espuma sistemas alcohólicos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Influencia de la relación etanol:agua en las propiedades espumantes e interfaciales de extractos de

Quillaja Brasiliensis (2016)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , WALLACE, F. , PANIZZOLO , FERREIRA, F. , OLIVARO, C. 
Presentación a Llamado a financiación de proyectos de investigación CSIC I+D 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Número de páginas: 13 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: espumas Quillaja brasiliensis sistemas alcohol-agua y pH 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Determinación de viscosidad de muestra farmacéutica en condiciones dadas por el fabricante (2016)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C , MEDRANO 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 1 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: viscosidad 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Influencia de la relación etanol:agua en las propiedades espumantes e interfaciales de extractos de

Quillaja Brasiliensis (2016)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , WALLACE, F. , PANIZZOLO, L. , OLIVARO, C. , FERREIRA CHIESA, F. 
Solicitud de financiación-Proyectos I+D CSIC UDELAR 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Número de páginas: 13 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: espumas Quillaja brasiliensis sistemas-alcohol agua y pH 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet

Determinación de viscosidad de muestra farmacéutica en condiciones dadas por el fabricante. (2015)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 2 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: viscosidad 
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Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Determinación de ácido carmínico en 2 muestras de colorante (2015)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 2 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: ácido carmínico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Otros

Determinación de turbidez en una muestra de jarabe simple (2015)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 1 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: medida de turbidez 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

OBTENCIÓN DE CONCENTRADOS PROTEICOS A PARTIR DEL SALVADO DE ARROZ,

CARACTERIZACIÓN Y EVALUACIÓN DE SUS PROPIEDADES FUNCIONALES. (2014)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PALAZOLO, G. , PANIZZOLO , WAGNER, J. , CABEZAS, D. , MEDRANO 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 49 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: propiedades funcionales hidrolisis enzimática salvado de arroz ultrasonido 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
Convocatoria: Proyecto de investigación Fundamental Fondo Clemente Estable - 2014 Aprobado
el 21 de julio de 2015.

OBTENCIÓN DE INGREDIENTES ALIMENTARIOS A PARTIR DEL SALVADO DE ARROZ Y

EVALUACIÓN DE SUS PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES. (2014)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PALAZOLO , MEDRANO , PANIZZOLO , RODRíGUEZ , CABEZAS , WAGNER 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 15 
Duración: 24 meses 
Institución financiadora: CSIC 
Areas de conocimiento: 
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Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
Medio de divulgación: Internet 
http://www.csic.edu.uy/renderPage/index/pageId/136 
Presentado en Proyecto I+D 2014 de CSIC. Responsables científicos: Dra. Cecilia Abirached
(Uruguay) y Dr. Gonzalo Palazolo (Argentina)

Determinación de la actividad celulasa en muestras farmacéuticas (2014)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento a industria farmacéutica 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 1 
Duración: 1 mes 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel

Determinación de la actividad celulasa en muestras farmacéuticas (2013)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C , MEDRANO 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 1 
Duración: 1 mes 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Otras Ingenierías y Tecnologías / 
Medio de divulgación: Papel

Obtención de ingredientes proteicos de soja y arroz a partir de subproductos agroalimentarios y

estudio de su funcionalidad para el potencial uso en formulaciones alimenticias (2013)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PANIZZOLO , PALAZOLO, G. , CABEZAS, D. , MEDRANO , RODRÍGUEZ ,
IRIGARAY, B. 

País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta

Número de páginas: 53 
Duración: 24 meses 
Institución financiadora: ANII 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Internet 
INNOAGRO 2013. Se presenta como responsable científico.

Estudio de las propiedades emulsionantes y de hidratación de proteínas de girasol para su uso en

formulaciones alimentarias (2012)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MEDRANO 
Solicitud de apoyo financiero 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Disponibilidad: Restricta
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Número de páginas: 45 
Duración: 24 meses 
Institución financiadora: Fondo María Viñas-ANII 
Palabras clave: emulsiones proteinas de girasol hidratación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
Medio de divulgación: Internet 
www.anii.org.uy

Estudio de las propiedades emulsionantes y de hidratación de proteínas de girasol para su uso en

formulaciones alimentarias (2012)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MEDRANO 
Solicitud de apoyo financiero 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Ciudad: Montevideo 
Número de páginas: 15 
Duración: 24 meses 
Institución financiadora: Proyectos I+D-CSIC 
Palabras clave: emulsiones proteinas de girasol hidratación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
Medio de divulgación: Internet

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2010)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: Composición centecimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimemtos 
Medio de divulgación: Papel

Estudio de las propiedades funcionales de las proteínas de soja (2010)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
convocatoria 2010 de la ANII para Proyectos de Investigación Aplicada (Fondo María Viñas),
Modalidad III: Proyectos de jóvenes investigadores, Proyecto de Tesis 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Número de páginas: 26 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: Proteínas soja propiedades funcionales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales proteínas 
Elabora formulario y propuesta para convocatoria 2010 de la ANII para Proyectos de Investigación
Aplicada (Fondo María Viñas), Modalidad III: Proyectos de jóvenes investigadores, Proyecto de
Tesis. Se presenta como responsable científico.

Estudio de proteínas de girasol para su uso en emulsiones alimentarias (2010)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C 
llamado a programas y proyectos CSIC I+D 2010. Modalidad: Proyectos de I+D 
País: Uruguay 
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Idioma: Español 
Número de páginas: 10 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: emulsiones girasol 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales proteínas 
Elabora formulario y propuesta para el llamado a programas y proyectos CSIC I+D 2010.
Modalidad: Proyectos de I+D. Se presenta como responsable científico.

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2009)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: Composición centecimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Medio de divulgación: Papel

Determinación de contenido de hierro en dos muestras de galleta. (2008)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: hierro 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2006)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: composición centesimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Estudio de las propiedades emulsionantes de las proteínas glicinina y conglicinina de semilla de soja

(2006)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , PANIZZOLO , MEDRANO 
Solicitud de Fondos para Financiamiento Proyectos CSIC de I + D 2006 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Número de páginas: 19 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: propiedades emulsionantes proteínas glicinina y conglicinina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales proteínas 
Medio de divulgación: Papel 
Participa en la elaboración de formulario para Solicitud de Fondos para Financiamiento Proyectos
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CSIC de I + D 2006 (Comisión Sectorial de Investigación Científica, UDELAR). Responsable
científico: Dr. Luis Panizzolo. Aprobado en marzo del 2007.

Aislamiento y estudio de las propiedades funcionales de las fracciones 11S y 7S de proteínas de semilla

de soja (2006)

Elaboración de proyecto 
ABIRACHED, C , MEDRANO , PANIZZOLO 
Solicitud de financiamiento de proyectos de investigación científica y/o desarrollo tecnológico en el
área de oportunidad: ​Tecnologías de los Alimentos ​, PDT, Ministerio de Educación y Cultura 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Número de páginas: 54 
Duración: 1 mes 
Palabras clave: propiedades funcionales fracciones 11S y 7S 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales proteínas 
Participa en la elaboración de formulario para solicitud de financiamiento de proyectos de
investigación científica y/o desarrollo tecnológico en el área de oportunidad: ​Tecnologías de los
Alimentos ​, PDT, Ministerio de Educación y Cultura. Responsable científico: Ing. Alim. Alejandra
Medrano. Aprobado el 13 de marzo del 2007.

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2005)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: composición centesimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2004)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: composición centesimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

Realización de análisis para la determinación de la composición centesimal de diversos productos

(2003)

Asesoramiento 
ABIRACHED, C 
Asesoramiento de Facultad de Química a la industria 
País: Uruguay 
Idioma: Español 
Disponibilidad: Restricta

Palabras clave: composición centesimal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas /

OTRAS PRODUCCIONES

CURSOS DE CORTA DURACIÓN DICTADOS
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El fantasma de los alimentos procesados (2019)

ABIRACHED, C , A. MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Empresa HG S.A.
Ciudad: MONTEVIDEO
Palabras clave: alimentos procesados mitos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Alimentación saludable (2019)

ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Liceo N°21 (Montevideo)
Ciudad: MONTEVIDEO
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: alimentación y salud 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

El fantasma de los alimentos procesados (2019)

ABIRACHED, C , A. MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela N° 8
Ciudad: Nueva Palmira, Colonia
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: Mitos alimentos procesados 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Taller sobre ?Rotulación de alimentos? (2018)

ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , Roascio, A. 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Duración: 1 semanas
Lugar: Liceo N° 15 de Carrasco -Escuela N° 2 de hotelería (UTU) - Colegio Juan Zorrilla de San
Martín
Ciudad: MONTEVIDEO
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: rotulación nutricional 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Charla informativa para enseñanza secundaria

El fantasma de los alimentos procesados (2018)
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ABIRACHED, C , A. MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela N°129
Ciudad: Toledo, Canelones
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: mitos alimentos procesados 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

¿Cómo ayuda el estudio la Ciencia y la Tecnología de los Alimentos a disminuir el hambre y a tener

alimentos seguros? (2018)

ABIRACHED, C 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Grupo de Scout N°996 de Colón
Ciudad: MONTEVIDEO
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: Alimentos del futuro 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Alimentación saludable (2017)

ABIRACHED, C 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela de Práctica Nº 112 (Canelones)
Ciudad: MONTEVIDEO
Institución Promotora/Financiadora: MEC
Palabras clave: alimentación y salud 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

El fantasma de los Alimentos Procesados (2016)

ABIRACHED, C , MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.semanacyt.org.uy
Tipo de participación: Docente
Unidad: Escuela N°116 República Argentina, Tala, Canelones
Duración: 1 semanas
Ciudad: Tala, Canelones
Institución Promotora/Financiadora: Ministerio de Educación y Cultura a través de su Programa de
Popularización de la Cultura Científica de la DICyT, la Facultad de Ciencias, la Facultad de Química,
INIA, LATU, CienciaViva, SUPCyT, IIBCE, ANII y Centros MEC
Palabras clave: Alimentos procesados 
Areas de conocimiento: 
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Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Alimentación Saludable (2016)

VIEITEZ , ABIRACHED, C 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Web: www.semanacyt.org.uy
Tipo de participación: Docente
Unidad: Escuela Nº 38
Duración: 1 semanas
Lugar: Sarandí Grande
Ciudad: Florida
Institución Promotora/Financiadora: Ministerio de Educación y Cultura a través de su Programa de
Popularización de la Cultura Científica de la DICyT, la Facultad de Ciencias, la Facultad de Química,
INIA, LATU, CienciaViva, SUPCyT, IIBCE, ANII y Centros MEC
Palabras clave: alimentos salud 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

​Glúcidos, Vitaminas, Fibra y Agua ​ (2016)

ABIRACHED, C 
Otro
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Tipo de participación: Docente
Unidad: UTEC, La Paz, Colonia
Duración: 1 semanas
Institución Promotora/Financiadora: UTEC
Palabras clave: Nutrición 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Dictado de teórico 'MÉTODOS ANALÍTICOS PARA LA DETERMINACIÓN
DE LÍPIDOS' en el marco del curso de ​Nutrición y Desarrollo de Productos ​ que dicta el
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos a través del Convenio Facultad de
Química-UTEC

El fantasma de los Alimentos procesados (2015)

ABIRACHED, C , MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela Superior Hotelería Gastronomía y Turismo-UTU
Ciudad: Montevideo
Institución Promotora/Financiadora: Semana de la Ciencia y la Tecnología-DICYT-MEC
Palabras clave: Alimentos procesados 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

El fantasma de los alimentos procesados (2014)

ABIRACHED, C , MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela Nº34
Ciudad: Casupá, Florida
Institución Promotora/Financiadora: Ministerio de Educación y Cultura a través de su Programa de
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Popularización de la Cultura Científica de la DICyT, la Facultad de Ciencias, la Facultad de Química,
INIA, LATU, CienciaViva, SUPCyT, IIBCE, ANII y Centros MEC
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Enseñanza 
Información adicional: Actividad de 1 hora de duración realizada el 17 de junio de 2014

El fantasma de los alimentos procesados (2014)

ABIRACHED, C , MEDRANO 
Extensión extracurricular
País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: http://www.semanacyt.org.uy/
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: Escuela Nº3 Turno Matutino y Vespertino
Ciudad: Trinidad, Flores
Institución Promotora/Financiadora: Ministerio de Educación y Cultura a través de su Programa de
Popularización de la Cultura Científica de la DICyT, la Facultad de Ciencias, la Facultad de Química,
INIA, LATU, CienciaViva, SUPCyT, IIBCE, ANII y Centros MEC
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Enseñanza 
Información adicional: Actividad de 1 hora de duración (en cada turno de la escuela) realizada el 27
de junio de 2014

MÉTODOS ANALÍTICOS PARA LA DETERMINACIÓN DE LÍPIDOS (2014)

ABIRACHED, C 
Otro
País: Uruguay
Idioma: Español
Tipo de participación: Docente
Duración: 1 semanas
Lugar: UTEC
Ciudad: Colonia Valdense
Institución Promotora/Financiadora: UTEC
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Enseñanza 
Información adicional: Dictado de teórico "MÉTODOS ANALÍTICOS PARA LA DETERMINACIÓN
DE LÍPIDOS" en el marco del curso de Análisis de lácteos que dicta el Departamento de Ciencia y
Tecnología de los Alimentos a través del Convenio Facultad de Química-UTEC

PROGRAMAS EN RADIO O TV

¿Qué es la mayonesa? (2014)

PANIZZOLO , ABIRACHED, C , MEDRANO , MALANGA , REBORATTI 
Otro
País: Uruguay
Idioma: Español
Web: http://youtu.be/9xqZjGhrkuc
Duración: 12 minutos
Ciudad: Montevideo
Palabras clave: emulsion Mayonesa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

INFORMES DE INVESTIGACIÓN

Informe de avance Proyecto CSIC I+D 2020 (2022)

ABIRACHED, C , CARRERAS, T. , VIEITEZ, I. , PANIZZOLO, LUIS , Márquez, A. , Palazolo, G. ,
BUDELLI E. , BONIFACINO, C. 

País: Uruguay
Idioma: Español
Nombre del proyecto: ESTRATEGIAS PARA REDUCIR EL CONTENIDO GRASO EN SALSAS TIPO
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MAYONESA
Número de páginas: 5
Disponibilidad: Restricta
Institución Promotora/Financiadora: CSIC, UdelaR
Palabras clave: mayonesa emulsiones simples emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Informe final de Proyecto Fondo Vaz Ferreira 2017 (I/FVF/2017/178) (2020)

ABIRACHED, C 

País: Uruguay
Idioma: Español
Nombre del proyecto: Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsificantes) en
semillas de sésamo
Número de páginas: 19
Disponibilidad: Restricta
Institución Promotora/Financiadora: Dirección para el Desarrollo de la Ciencia y el Conocimiento,
MEC
Palabras clave: semillas de sésamo proteínas extracción supercrítica 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Informe de avance de Proyecto Fondo Vaz Ferreira 2017 (I/FVF/2017/178) (2019)

ABIRACHED, C 

País: Uruguay
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Nombre del proyecto: Estudio de las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsificantes) en
semillas de sésamo.
Número de páginas: 12
Disponibilidad: Restricta
Institución Promotora/Financiadora: Ministerio de Educación y Cultura-Dirección para el
desarrollo de ciencia y el conocimiento (D2C2)
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Informe de avance del proyecto

OBTENCIÓN DE CONCENTRADOS PROTEICOS A PARTIR DEL SALVADO DE ARROZ,

CARACTERIZACIÓN Y EVALUACIÓN DE SUS PROPIEDADES FUNCIONALES. (2017)

ABIRACHED, C , BONIFACINO, C. 

País: Uruguay
Idioma: Español
Nombre del proyecto: FCE_1_2014_1_104768
Número de páginas: 19
Disponibilidad: Restricta
Institución Promotora/Financiadora: ANII
Palabras clave: propiedades funcionales salvado de arroz 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

ORGANIZACIÓN DE EVENTOS

Cuarto Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos (CIIAL 2024) (2024)

VIEITEZ, I. , Rigby, B , ING.ALIM. , Callejas, N. , ABIRACHED, C , CURUTCHET,A. , Méndez, C. ,
Gayoso, V. , Maldonado, L. , RODRÍGUEZ, A. , Miguel Amarillo 
Congreso
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Torre de Antel, Montevideo 
Idioma: Español
Web: https://ciial.org.uy/
Duración: 1 semanas 
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Evento itinerante: SI
Catálogo: SI
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

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

ABIRACHED, C , Saavedra, E. , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , A. MEDRANO , Cattivelli, A. 
Congreso
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Esplendor Montevideo 
Idioma: Español
Web: https://ciial.org.uy/
Duración: 1 semanas 
Evento itinerante: SI
Catálogo: SI
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Participa en la organización en calidad de Presidente de la Comisión
Directiva de la Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay y del Comité Organizador. El
Congreso contó con la presencia de conferencistas de destacado reconocimiento nacional e
internacional, provenientes de Estados Unidos, España, Chile, Brasil, Argentina y Uruguay.
Realizado los días 18, 19 y 20 de noviembre de 2020 en el Hotel Esplendor de Montevideo,
Uruguay. Con el lema: ?Avances y desafíos de la Ingeniería de Alimentos: hacia una alimentación
saludable, segura y sustentable?. Modalidad mixta: presencial y virtual síncrona.

Actualización de normativa nacional e internacional (2019)

ABIRACHED, C , Saavedra, E. , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , A. MEDRANO , Cattivelli, A. , Almanza,
N. 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Agrupación Universitaria del Uruguay (AUDU) MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Realizado los días 18 y 20 de junio de 2019 en la Agrupación Universitaria
del Uruguay (AUDU) de 18:00 a 21:00 hs. Fue dictado por el Lic. Bioquímica Federico Fossa (SRA -
IM) y el Ing. Qco. Leonardo Cizmic (Consultor y asesor en sistemas de gestión, normas de inocuidad
alimentaria y acreditación).

Control de Plagas en la Industria Alimentaria (2019)

ABIRACHED, C , Saavedra, E. , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , A. MEDRANO , Cattivelli, A. , Almanza,
N. 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Agrupación Universitaria del Uruguay (AUDU) MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Realizado los días 15 y 17 de octubre de 2019 en la Agrupación
Universitaria del Uruguay (AUDU) de 18:00 a 21:00 hs. Fue dictado por el Ing. Roberto Carballo y
el Tec. Leonardo Ferrari.

Jornada por el Día Nacional del Ingeniero Alimentario (2018)

ABIRACHED, C , Cattivelli, A. , A. MEDRANO , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , Saavedra, E. , Azenni, K.
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Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Facultad de Ingeniería MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Se contó con la participación de la Dra. María Cristina Añón (Universidad de
La Plata), quien expuso sobre ?Los alimentos y la ingeniería? y se efectuó un reconocimiento a los
egresados de la generación 2018.

Curso sobre "Servicios Industriales" (2018)

ABIRACHED, C , Cattivelli, A. , A. MEDRANO , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , Saavedra, E. , Azenni, K.
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,AIQU MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 3 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay y
Asociación de Ingenieros Químicos del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Tuvo lugar los días 6, 13 y 20 de agosto de 2018 de 9 horas de duración. El
mismo fue dividido en tres módulos: Generación de vapor (I.Q. Marcelo Calosso), Efluentes y
residuos industriales (I.Q. Carolina Sarasúa e I.Q. María José del Campo (DINAMA)) y Refrigeración
industrial (I.Q. Rafael Píriz).

Conferencia sobre etiquetado frontal: implicancias en el comercio internacional de un nuevo

etiquetado, sistemas de clasificación de alimentos NRF (Nutrient Rich Foods Index) y NOVA

(naturaleza y nivel de procesamiento del producto) (2017)

ABIRACHED, C , Cattivelli, A. , A. MEDRANO , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , Saavedra, E. , Azenni, K.
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Universidad isalud MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutrición, Dietética / 
Información adicional: Conferencia dictada por la Dra. Rebeca López-García de México, el 15 de
noviembre de 2017 en la Universidad iSalud.

Curso de ?Costos para la toma de decisiones en la Industria de Procesos? (2017)

ABIRACHED, C , Cattivelli, A. , A. MEDRANO , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , Saavedra, E. , Azenni, K.
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,AIQU MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay y
Asociación de Ingenieros Químicos del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
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Información adicional: Dictado por la Cra. Carolina Asuaga (Facultad de Ciencias Económicas y
Administración de la UDELAR), organizado en conjunto por AIALU y AIQU, los días 9, 11 y 13 de
octubre de 2017 

? Conferencia ?Ensayos in sílico e in vivo, dos herramientas de importancia en el estudio de ingredientes

funcionales? (2017)

ABIRACHED, C , Cattivelli, A. , A. MEDRANO , RODRÍGUEZ, A. , VIEITEZ, I. , Saavedra, E. , Azenni, K.
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Salón Píriz McColl de Facultad de Química. MONTEVIDEO 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Dictado por la Dra. María Cristina Añón del CIDCA, Universidad de la Plata,
Argentina el 25 de setiembre de 2017

"Jornada sobre Aprovechamiento de Subproductos Autóctonos para el Desarrollo de Alimentos

Funcionales: interrelación investigación-producción y desarrollo". Red Temática Iberoamericana

CYTED 415RT0495 (2016)

ABIRACHED, C , BUERA, PILAR , PANIZZOLO 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Jean Clevers Punta del Este 
Idioma: Español
Web: www.ciial.org.uy
Duración: 1 semanas 
Evento itinerante: SI
Catálogo: SI
Institución Promotora/Financiadora: AIALU-CYTED
Palabras clave: ALIMENTOS FUNCIONALES subproductos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

"Jornadas de actualización sobre registro de productos, habilitación de empresas alimentarias y POES"

(2016)

ABIRACHED, C , VIEITEZ , RODRÍGUEZ , MEDRANO , SAAVEDRA , CATTIVELLI, A. , AZENI, K. 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,ISALUD, Bulevar Artigas 493 Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: AIALU-ISALUD
Palabras clave: registro habilitación POEs 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

CIIAL 2016-2° Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos. Ingeniería de los Alimentos:

nuevas tendencias y aplicaciones (2016)

ABIRACHED, C , VIEITEZ , MEDRANO , RODRÍGUEZ , SAAVEDRA , CATTIVELLI, A. , AZENI, K. 
Congreso
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Jean Clevers Punta del Este 
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Web: www.ciial.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
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Palabras clave: Ingeniería de Alimentos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 

Alimentos y Salud (2015)

ABIRACHED, C , MEDRANO , VIEITEZ , RODRÍGUEZ , SAAVEDRA , CATTIVELLI, A. , AZENI, K. 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Crystal Palace Montevideo 
Idioma: Español
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: AIALU
Palabras clave: AGES, normativa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Docentes: Dr. Alejandro Gugliucci Decano de investigación y profesor de
Bioquímica de la Universidad Touro de California, Estados Unidos. Dra. Dolores del Castillo
Responsable del grupo de Biociencia de los Alimentos del Instituto de Investigación en Ciencias de
la Alimentación (CIAL,UAM-CSIC) Madrid, España. Lic. Nut. Nora Villalba Departamento de
Alimentos. MSP-Uruguay 

Fundamentos físico-químicos, tecnológicos y nutricionales para la obtención de productos alimenticios

a base de harinas (2015)

ABIRACHED, C , MEDRANO , VIEITEZ , RODRÍGUEZ , CATTIVELLI, A. , SAAVEDRA 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Parque de Exposiciones del LATU Montevideo 
Idioma: Español
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: AIALU
Palabras clave: Panificación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Curso de 10 horas de duración, los días 17 y 18 de julio de 2015 dictado por
el Dr. Pablo Ribotta (Universidad Nacional de Córdoba, Argentina) en Montevideo, Uruguay.

Curso Tecnología y Calidad del aceite de Oliva y utilización de los subproductos (2013)

VIEITEZ , MEDRANO , ABIRACHED, C , RODRÍGUEZ , PAVLISKO , MÉNDEZ 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Salón Piriz Mc.Coll - Facultad de Química Montevideo 
Idioma: Español
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Palabras clave: subproductos, aceite de oliva 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: 23 y 24 de mayo de 2013 Horario: 17:00 a 21:00 hs Docentes del curso: Dra.
María Victoria Ruiz Méndez (España) Dra. María Antonia Grompone (Uruguay)

GRASAS Y ACEITES PARA CONFECCIONES Y COBERTURAS (2013)

MEDRANO , ABIRACHED, C , VIEITEZ , BRUSA , RODRÍGUEZ , PAVLISKO , MÉNDEZ 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Crystal Palace Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de ingenieros alimentarios del Uruguay
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Docente: Dr. Guillermo E. Napolitano (Argentina). Investigador del Depto. de
Ciencia y Nutrición en Product Technology Center de Nestlé en Marysville, OH, USA. 
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Primer Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (CIIAL) (2012)

ABIRACHED, C , MEDRANO , SAAVEDRA , DI MAGGIO , RODRÍGUEZ , BRUSA , VIEITEZ 
Congreso
Lugar: Uruguay ,Centro de Convenciones de La Torre de los Profesionales, 4º Piso - Sala
Anacahuita Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: http://www.ciial.org.uy/es/Pages/home
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: 1er Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (CIIAL) "La
Química y la Ingeniería y su aplicación a los alimentos" Centro de Convenciones de La Torre de los
Profesionales, 4º Piso - Sala Anacahuita, Montevideo ​ Uruguay 

Curso refrigeración y atmósferas modificadas (2011)

MEDRANO , VIEITEZ , ABIRACHED, C , BRUSA , RODRÍGUEZ , SAAVEDRA , DI MAGGIO 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Facultad de Química Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Otros
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
Palabras clave: Refrigeración Atmósferas modificadas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: curso de 8 horas de duración a cargo de Nelson Donagrandi e Ing. Juan
Zurano. Fecha de realización: 15 y 17 de noviembre de 2011.

Curso de relaciones laborales 2011 (2011)

MEDRANO , VIEITEZ , ABIRACHED, C , BRUSA , RODRÍGUEZ , SAAVEDRA , DI MAGGIO 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Facultad de Química Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
Areas de conocimiento: 
Ciencias Sociales / Economía y Negocios / Negocios y Administración / 
Información adicional: Curso dictado por los Doctores en Derecho Ana Inés Traversino y Fernando
Silva Fros

Diseño de tratamiento de efluentes e introducción a la generación y distribución de vapor (2011)

MEDRANO , VIEITEZ , ABIRACHED, C , BRUSA , RODRÍGUEZ , SAAVEDRA , DI MAGGIO 
Otro
Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Hotel Embajador Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Ingeniería Química / Ingeniería Química / Tratamiento de efluentes 
Información adicional: Dictado por: I. Q. Rafael Piriz, I. Q. Carolina Sarasua, I. Q. Oreste Dalla Rizza,
I. Q. Marcelo Calosso 

Curso de Relaciones Laborales (2010)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PAVLISKO , TAVOKJIAN , HARISPE , BRUSA , VIEITEZ 
Otro
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Sub Tipo: Organización 
Lugar: Uruguay ,Facultad de Química Montevideo, Uruguay 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: AIALU
Palabras clave: Relaciones Laborales 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Sociales / Economía y Negocios / Negocios y Administración / 

​Tecnología de Frituras y Alimentos Fritos ​ (2010)

ABIRACHED, C , MEDRANO , PAVLISKO , VIEITEZ , TAVOKJIAN , BRUSA , HARISPE 
Otro
Sub Tipo: Otra 
Lugar: Uruguay ,Hotel Embajador Montevideo-Uruguay 
Idioma: Español
Medio divulgación: Papel
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 1 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Palabras clave: alimentos fritos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Curso

Envases para la Industria Alimentaria (2009)

ABIRACHED, C , MEDRANO , VIEITEZ , BRUSA , HARISPE , TAVOKJIAN , PAVLISKO 
Otro
Sub Tipo: Otra 
Lugar: Uruguay ,Agrupación Universitaria Montevideo 
Idioma: Español
Medio divulgación: Internet
Web: www.aialu.org.uy
Duración: 2 semanas 
Institución Promotora/Financiadora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Palabras clave: Envases 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Curso

OTRA PRODUCCIÓN TÉCNICA

​Normativa, Regulación e Inocuidad Alimentaria: de la Teoría a la Práctica ​ Aspectos Nacionales e

Internacionales ​ (2017)

CATTIVELLI, A. , ABIRACHED, C , MEDRANO , RODRÍGUEZ , VIEITEZ , SAAVEDRA , AZENI, K. 

País: Uruguay
Idioma: Español
Curso de actualización profesional
Institución Promotora/Financiadora: AIALU-AIQU
Palabras clave: normativa alimentaria 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Organización de curso ​Normativa, Regulación e Inocuidad Alimentaria: de la
Teoría a la Práctica ​ Aspectos Nacionales e Internacionales ​ dictado por las Ing. Alim. Maral
Tavokjian y Carolina Paroli (IM), la Dra. Vet. Patricia Correa Luna (IM), el Ing. Químico Pedro
Friedrich (LATU) y la Nutricionista Nora Villalba (MSP), organizado en conjunto por AIALU y AIQU.
Fue realizado los días 6 y 7 de junio en la Sede de AIQU.

​Ensayos in sílico e in vivo, dos herramientas de importancia en el estudio de ingredientes funcionales ​
(2017)

CATTIVELLI, A. , ABIRACHED, C , MEDRANO , RODRÍGUEZ , VIEITEZ , SAAVEDRA , AZENI, K. 
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País: Uruguay
Idioma: Español
Conferencia
Lugar: Facultad de Química, Montevideo
Institución Promotora/Financiadora: AIALU-UDELAR
Palabras clave: ingredientes funcionales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Conferencia ​Ensayos in sílico e in vivo, dos herramientas de importancia en
el estudio de ingredientes funcionales ​ que dictó la Dra. María Cristina Añón del CIDCA,
Universidad de la Plata, Argentina el 25 de setiembre de 2017, en el salón Píriz McColl de Facultad
de Química. 

​Costos para la toma de decisiones en la Industria de Procesos ​ (2017)

CATTIVELLI, A. , ABIRACHED, C , MEDRANO , RODRÍGUEZ , VIEITEZ , SAAVEDRA , AZENI, K. 

País: Uruguay
Idioma: Español
Curso de actualización profesional
Institución Promotora/Financiadora: AIALU-AIQU
Palabras clave: industria costos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Curso ​Costos para la toma de decisiones en la Industria de Procesos ​, dictado
por la Cra. Carolina Asuaga (Facultad de Ciencias Económicas y Administración de la UDELAR),
organizado en conjunto por AIALU y AIQU, los días 9, 11 y 13 de octubre en la Sede de AIQU.

Etiquetado frontal: implicancias en el comercio internacional de un nuevo etiquetado, sistemas de

clasificación de alimentos NRF (Nutrient Rich Foods Index) y NOVA (naturaleza y nivel de

procesamiento del producto) (2017)

CATTIVELLI, A. , ABIRACHED, C , MEDRANO , RODRÍGUEZ , VIEITEZ , SAAVEDRA , AZENI, K. 

País: Uruguay
Idioma: Español
Conferencia de actualización profesional
Institución Promotora/Financiadora: AIALU
Palabras clave: etiquetado frontal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / 
Información adicional: Conferencia sobre etiquetado frontal: implicancias en el comercio
internacional de un nuevo etiquetado, sistemas de clasificación de alimentos NRF (Nutrient Rich
Foods Index) y NOVA (naturaleza y nivel de procesamiento del producto), a cargo de la Dra. Rebeca
López-García de México, el 15 de noviembre en la Universidad iSalud.

Evaluaciones

EVALUACIÓN DE PROYECTOS

EVALUACIÓN INDEPENDIENTE DE PROYECTOS

Fondo Vaz Ferreira- Ministerio de Educación y Cultura ( 2023 )

Uruguay
Cantidad: Menos de 5 

Concurso Nacional de Proyectos FONDECYT Regular 2020 ( 2019 )

Chile
Cantidad: Menos de 5 
Fondo Nacional de Desarrollo Científico y Tecnológico de la Comisión Nacional de Investigación
Científica y Tecnológica (CONICYT) de Chile.

Evaluación Proyecto ANII ( 2019 / 2024 )

Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
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EVALUACIÓN DE PUBLICACIONES

COMITÉ EDITORIAL

Agrociencia ( 2024 )

Tipo de publicación: Revista 
Editorial: Facultad de Agronomía, UDELAR 
Cantidad: Menos de 5 

REVISIONES

Agrociencia ( 2024 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 

Los alimentos y la cocina son química pura ( 2024 )

Tipo de publicación: Libros
Cantidad: Menos de 5 
Universidad Nacional de Colombia

INNOTEC ( 2022 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
INNOTEC es una publicación arbitrada por un comité de revisores externos y editada por el
Laboratorio Tecnológico del Uruguay (LATU). La revista contiene artículos originales inéditos y su
periodicidad es semestral (enero-junio y julio-diciembre), bajo la modalidad de publicación continua.
Indexada en: Directorio de revistas de acceso abierto (DOAJ), Base de datos Fuente Académica
Premier de (EBSCOhost), Sistema Regional de Información en línea para Revistas Científicas de
América Latina, El Caribe, España y Portugal (Latindex), Sistema de Información Científica Redalyc
Red de Revistas Científicas (Redalyc) y Plataforma de contenidos científicos y académicos en
acceso abierto producidos en el ámbito iberoamericano (REDIB).

Journal of the Science of Food and Agriculture ( 2020 / 2023 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
Arbitrada por pares Índice de impacto: 3,5 Q1 en "Agronomy and Crop Science"

Journal of Food Science ( 2020 / 2024 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
Revista arbitrada por pares. Índice de impacto: 3,4

Innovative Food Science and Emerging Technologies ( 2020 / 2020 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
Revista arbitrada por pares. Índice de impacto: 7,104.

Journal of Food Process Engineering ( 2019 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
Evaluación de un artículo científico. Revista arbitrada por pares. Índice de impacto: 2,889

Journal of Food Science and Technology ( 2015 )

Tipo de publicación: Revista
Cantidad: Menos de 5 
Ref.: Ms. No. JFST-D-15-01564 Comparative study of emulsifying properties in acidic condition of
soluble polysaccharides fractions obtained from soy hull and defatted soy flour

Food Chemistry ( 2013 / 2021 )
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Tipo de publicación: Revista
Cantidad: De 5 a 20 
Artículos científicos. Revista arbitrada por pares. Índice de impacto: 9.231 Q1 en Food Science

EVALUACIÓN DE EVENTOS Y CONGRESOS

CIIAL 2024 ( 2025 / 2025 )

Revisiones 
Uruguay

AIALU 

CLASS (Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos) ( 2023 /

2023 )

Revisiones 
Uruguay

Facultad de Química ? Coolinario 
Evaluación de resúmenes

CLASS (Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos) ( 2023 /

2023 )

Comité programa congreso 
Uruguay
Arbitrado

Facultad de Química-Coolinario 
Participación en comité organizador

CIIAL 2024 ( 2023 / 2024 )

Comité programa congreso 
Uruguay
Arbitrado

AIALU 

CLAMISA 2022 ( 2022 / 2022 )

Revisiones 
Colombia

ACTA, ALACCTA, CMSF, International Association of Food Protection, Universidad Pontificia
Bolivariana 
Evaluación de presentación oral de 3 pósters

Segundas Jornadas Iberoamericanas de Herramientas para la Implementación de Economías Circulares

en procesos Agroindustriales ( 2022 / 2022 )

Revisiones 
Argentina

Asociación Universitaria Iberoamericana de Postgrado 
Pertenece a Comité Científico. Revisión de resúmenes

CIBIA XIII-2022 ( 2021 / 2022 )

Revisiones 
Colombia
Arbitrado

Universidad de Antoquia 

ENAQUI 7-Séptimo Encuentro Nacional de Química ( 2021 / 2021 )

Revisiones 
Uruguay
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PEDECIBA Química 
Evaluación de 4 e-posters

CIIAL 2020 ( 2019 / 2020 )

Comité programa congreso 
Uruguay
Arbitrado

AIALU 
Actúa como presidente del comité organizador

XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 ( 2019 / 2019 )

Revisiones 
Argentina

Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA) y Asociación Latinoamericana y del
Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos (ALACCTA) 
Evaluación de resúmenes y trabajos completos

INNOVA 2017 ( 2016 / 2017 )

Comité programa congreso 
Uruguay
Arbitrado

Latitud 
Integrante del Comité Científico años 2016-2017

CIIAL 2016-Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos ( 2015 / 2016 )

Comité programa congreso 
Uruguay
Arbitrado

Integrante del comité organizador.

INSTITUCIONES Y CARRERAS

Tipo de evaluación Carrera / Doctorado ( 01/01/2025 )

Par nacional
Programa de Desarrollo de las Ciencias Básicas - Área Química (PEDECIBA), Facultad de Química ,
Uruguay 
Estudiante posgrado PEDECIBA Química

EVALUACIÓN DE CONVOCATORIAS CONCURSABLES

Llamado a aspirantes Nro 117/23 para la contratación de una persona en aplicación del Art. 46 del

Estatuto del Personal Docente ( 2023 / 2023 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integrante de Comisión Asesora designada por el Consejo de Facultad de Química de fecha
30/03/2023, la que entendió en el Llamado a aspirantes Nro. 117/23 para la contratación de una
persona en aplicación del Art. 46 del Estatuto del Personal Docente, con remuneración equivalente
a un cargo docente (Grado 1, 24 hs. sem.) para la realización de tareas de investigación en el Área de
Química de Alimentos - CYTAL, en el marco del Proyecto CSIC l+D 2323 "Uso integral y
revalorización de un residuo de la industria vitivinícola: la semilla de la uva",

Llamado a aspirantes N°123/22, para la contratación de una persona en aplicación del Art. 46 del

Estatuto del Personal Docente, con remuneración equivalente a un cargo docente (Grado 1, 30 hs.

sem.) ( 2022 / 2022 )

Comité evaluador
Uruguay
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Cantidad: Menos de 5 
Miembro de la Comisión Asesora designada por el CFQ de fecha 5/05/22 (Luis Alberto Panizzolo,
Carla Bonifacino y Cecilia Abirached), que entiendió en el Llamado a aspirantes N°123/22, para la
contratación de una persona en aplicación del Art. 46 del Estatuto del Personal Docente, con
remuneración equivalente a un cargo docente (Grado 1, 30 hs. sem.) para la realización de tareas de
investigación en el Área de Química de Alimentos - CYTAL, en el marco del Proyecto CSIC I+D
2131 "Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa".

Llamado Nº 038/21 Asistente Química Alimentos - Convocatoria 2021 ( 2021 / 2021 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integrante de la Comisión que entiende en este llamado de Facultad de Química. Evaluación de
méritos.

Llamado Nº 037/21 Ayudante Química Alimentos - Convocatoria 2021 ( 2021 / 2021 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integrante de la Comisión que entiende en este llamado de Facultad de Química. Evaluación de
méritos.

Llamado N° 173/19 para ocupar de forma interina un cargo de Ayudante para el Área de Evaluación

Sensorial - CYTAL (Esc. G, Grado 1, 20 hs. sem.). ( 2019 / 2019 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el Llamado

Llamado a Concurso Abierto de Méritos y Pruebas para la provisión efectiva de un cargo de Asistente

para el Área Química de Alimentos ? CYTAL (Esc. G, Grado 2, 20 hs. sem. ( 2019 / 2019 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Miembro del Tribunal designado por el Consejo de FQ de fecha 22/11/2018 ( Luis Panizzolo,
Alejandra Medrano y Cecilia Abirached) que entiendió en el Llamado.

Llamado a Concurso Abierto de Méritos y Pruebas para la provisión efectiva de un cargo de Asistente

del Área de Química de Alimentos ? CYTAL (Esc.G, Grado 2, 20 hs.sem.). Llamado Nº 177/18. ( 2018 /

2018 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el Llamado

llamado N° 031/2017 para la formación de un cuadro de interinatos a cargos de ayudante (Grado 1)

para el área de Química de Alimentos. ( 2017 / 2017 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el llamado

llamado N° 032/2017 para la formación de un cuadro de interinatos a cargos de asistente (Grado 2)

para el área de Química de Alimentos. ( 2017 / 2017 )

Comité evaluador
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el llamado

el llamado N° 123/2017 para la provisión interina de un cargo de Ayudante del Área de Química de

Alimentos ? CYTAL (Esc.G, Grado 1, 25 hs.sem.). ( 2017 / 2017 )

Comité evaluador
Uruguay
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Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el llamado

el llamado N° 041/2015 para la provisión de cargos de ayudante (Grado 1) en Propiedades Funcionales

y Componentes Bioactivos de Alimentos ( 2015 / 2015 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el llamado

llamado N° 069/2014 para la provisión de cargos de ayudante (Grado 1) en Propiedades Funcionales y

Componentes Bioactivos de Alimentos ( 2014 / 2014 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5 
Integró como miembro titular la Comisión Asesora que entendió en el llamado

llamado N° 137/2012 para la provisión de cargos de ayudante (Grado 1) en Ciencia y Tecnología de los

Alimentos ( 2012 / 2012 )

Comité evaluador
Uruguay
Cantidad: Menos de 5

JURADO DE TESIS

Posgrado en Química ( 2022 / 2022 )

Jurado de mesa de evaluación de tesis
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nivel de formación: Doctorado 
Integrantes del Tribunal que entendió en la Presentación Oral Intermedia de la Carrera de
Posgrado de la Lic. Jessica Báez, cuyo plan de trabajo se titula ?Estudio de alfa-lactoalbúmina como
fuente de péptidos bioactivos y su incorporación en el desarrollo de alimentos funcionales?,

Programa de Pós-Graduação em Engenharia de Alimentos ( 2020 )

Jurado de mesa de evaluación de tesis
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missões / Erechim , Brasil 
Nivel de formación: Doctorado 
El día 31/03/2020, participé del tribunal de Defensa de Tesis de Doctorado de Anne Luize Lupatini
Menegotto.

Licenciatura en Química ( 2020 / 2020 )

Jurado de mesa de evaluación de tesis
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nivel de formación: Grado 
Evaluadora de Tesis de Grado para obtener el título de Licenciado en Química del Bach. Hernán
Orlando Lucián Tonna. Tema: Disminución De Peligrosidad De Un Residuo Sólido Industrial.

Programa de Pós-Graduação em Engenharia de Alimentos ( 2017 )

Jurado de mesa de evaluación de tesis
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missões , Brasil 
Participación en el tribunal de la defensa de la Tesis de Doctorado de Juliana Savio titulada
"ELABORAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DE GELATO DE SOJA" de la "UNIVERSIDADE
REGIONAL INTEGRADA DO ALTO URUGUAI E MISSÕES - URI ERECHIM", DEPARTAMENTO
DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS, PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS, Erechim, RS, Brasil.

Licenciatura en Bioquímica ( 2015 )

Jurado de mesa de evaluación de tesis
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ciencias , Uruguay 
Nivel de formación: Grado 
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Evaluador externo de la tesina de grado de Arturo Puyol. Título: VALORACIÓN DE
COMPONENTES CON ACTIVIDAD INMUNOLOGICA Y EFECTOS DE LA PASTEURIZACIÓN
EN CALOSTROS DONADOS EN EL BANCO DE LECHE HUMANA Dr. RUBEN PANIZZA.

Formación de RRHH

TUTORÍAS CONCLUIDAS

POSGRADO

Obtención de concentrados proteicos a partir del salvado de arroz, caracterización y evaluación de sus

propiedades emulsionantes. (2016 - 2024)

Tesis de doctorado
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química /
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Uruguay 
Programa: Doctor en Química 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad ( ABIRACHED, C , Palazolo, G. , PANIZZOLO, LUIS )
Nombre del orientado: Carla Valentina Bonifacino Buttiglione 
País: Uruguay 
Palabras Clave: salvado de arroz emulsiones ultrasonido 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Aprobada con Excelente De esta tesis surgieron 3 artículos científicos que fueron publicados en los
años 2024, 2021 y 2020.

Recuperação de proteínas do soro de leite e aplicação em produtos alimentícios com propriedades

funcionais Trabajo relevante

Tesis de doctorado
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missões / Programa de Pós-Graduação em Engenharia de Alimentos , Brasil 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad 
Nombre del orientado: Josiane Kilian 
País: Brasil 
Palabras Clave: soro de leite 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas

GRADO

Desarrollo de una mayonesa reducida en grasas con agregado de antioxidantes naturales (2022 - 2023)

Tesis/Monografía de grado
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química /
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Uruguay 
Programa: Ingeniería de Alimentos 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad ( ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. ) 
Nombre del orientado: Macarena Daniluk 
País: Uruguay 
Palabras Clave: mayonesas emulsiones dobles extracción por fluidos presurizados extracción por
fluidos supercríticos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
De ésta pasantía de finalizacion de la carrera de Ingeniería de Alimentos surgió un artículo enviado
a la revista JAOCS que está en revisión.

Elaboración de mayonesa reducida en grasas (2020 - 2022)

Tesis/Monografía de grado
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Programa: Carrera de Ingeniería de los Alimentos 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad ( ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. ) 
Nombre del orientado: María Noel Acuña 
País: Uruguay 
Palabras Clave: emulsiones reducciómn de grasas mayonesa 
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Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos 
De esta pasantía surgió el artículo: Strategies for Reducing Fat in Mayonnaise and Their Effects on
Physicochemical Properties, Foods, 2025

Obtención de péptidos con propiedades antioxidantes a partir de proteínas de soja.

Tesis/Monografía de grado
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Programa: Ingeniería de Alimentos 
Nombre del orientado: Sibila Gómez, Karina Latorre, Sofía Braco 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Evaluación de propiedades emulsionantes de proteínas de soja (fracción 11S) en combinación con goma

guar y carboximetilcelulosa

Tesis/Monografía de grado
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Programa: Ingeniería de Alimentos 
Nombre del orientado: Laura Maldonado y Virginia Pérez 
País: Uruguay 
Palabras Clave: Proteínas soja emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de
Alimentos

OTRAS

Estudio de propiedades funcionales del residuo de extracción supercrítica y por PLE de antioxidantes

de algas rojas (Pyropia columbina) (2025 - 2025)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Facultad de Ciencias Exactas Físicas y Naturales,
Universidad Nacional de Córdoba , Argentina 
Programa: Doctorado en Ciencias Biológicas 
Tipo de orientación: Cotutor ( ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , DAUBER, C. , BONIFACINO, C. ,
ROMERO, M. ) 
Nombre del orientado: Melisa Fushimi 
País: Argentina 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 
Pasantía realizada en las áreas de Tecnología y Química de Alimentos entre el 19 de mayo y el 4 de
julio de este año.

Propiedades emulsionantes de expeller de lino (2025 - 2025)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Nacional del Litoral-Fac. de Bioquímica y
Ciencias Biológicas , Argentina 
Programa: Bioquímica y Ciencias Biológicas 
Tipo de orientación: Cotutor ( ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. , DAUBER, C. , BONIFACINO, C. ,
ROMERO, M. ) 
Nombre del orientado: Emilse Negro 
País: Argentina 
Pasantia de posgrado de AUGM realizada entre el 21 de abril y el 1 de junio de 2025. De esta
pasantía surgió un artículo que fue enviado a la revista JAOCS y esta actualmente en revisión.

Programa ESCALA Docente (2023 - 2023)

Otras tutorías/orientaciones
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Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química / Área
Química de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de Alimentos , Uruguay 
Programa: Programa Escala Docente de Asociación de Universidades del Grupo Montevideo 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Dra. María José Torres 
País: Uruguay 
Palabras Clave: girasol proteínas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
La Prof. María José Torres, docente de la Universidad Nacional del Noroeste de Buenos Aires
(UNNOBA ? Argentina), realizó una pasantía del 20 al 24 de marzo de 2023. Durante la estadía
realizó actividades experimentales concernientes al estudio de las propiedades emulsionantes de
proteínas de girasol, además de coordinación de trabajo de investigación en conjunto relacionado
con la revalorización y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

?Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa? (2022 - 2023)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química /
Departamento de Ciencia y tecnología de Alimentos, Área Química de Alimentos , Uruguay 
Programa: Química de alimentos 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Macarena Daniluk 
País: Uruguay 
Palabras Clave: mayonesas emulsiones múltiples 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Fisicoquímica de
alimentos 
A través del proyecto de investigación Proyecto CSIC de I+D 2020: ?Estrategias para reducir el
contenido graso en salsas tipo mayonesa?, se formó en investigación a la estudiante avanzada de
grado de la carrera Ingeniería de Alimentos Macarena Daniluk. Con los resultados de su tesis de
grado y del proyecto CSIC se realizó un artículo científico que fue enviado a JAOCS y que
actualmente está en revisión.

Estrategias para reducir el contenido graso en salsas tipo mayonesa (2021 - 2022)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química /
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Uruguay 
Programa: Proyecto CSIC I+D 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad ( ABIRACHED, C , VIEITEZ, I. ) 
Nombre del orientado: Tatiana Carreras 
País: Uruguay 
Palabras Clave: emulsiones dobles mayonesas reducidas en grasa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Estudiante avanzada de bioquímico clínico que se formó en tecnología formación de emulsiones
dobles y su aplicación en alimentos

Tutoría académica (2021 - 2022)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay 
Programa: Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Amelia Rosso 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas

?Estudio de las propiedades emulsionantes y solubilidad de proteínas de S. platensis?

Otras tutorías/orientaciones
Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missões - Frederico Westphalen / Falculdade de Engenhieria , Brasil 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Anne Luize Lupatini Mennegotto 
País: Brasil 
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Palabras Clave: propiedades emulsionantes solubilidad S. platensis 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
: La estudiante de doctorado proveniente de la Universidad Regional Integrada del Alto Uruguay y
las Misiones ? URI, Erechim, Río Grande del Sur, Brasil, realizó una pasantía en el Área de Química
de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Facultad de Química,
Universidad de la República, Montevideo, Uruguay. La misma se llevó a cabo desde el 22 de julio al
4 de agosto de 2019, teniendo una duración total de 80 horas. La Ing. Lupatini, realizó, bajo mi
dirección, el trabajo ?Estudio de las propiedades emulsionantes y solubilidad de proteínas de S.
platensis?.

ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES REOLÓGICAS Y MICROBIOLÓGICAS DE LA MAYONESA

FABRICADA A PARTIR DE YEMA COCIDA

Iniciación a la investigación
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad 
Nombre del orientado: Pilar Fernández, Lorena Tchorbadjian, Tatiana Pajoluk 
País: Uruguay 
Palabras Clave: Mayonesa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Programa de Apoyo a la Investigación Estudiantil - 2017 aprobado en categoría A el 24/07/2017

Efecto del método de extracción en las propiedades funcionales (antioxidantes y emulsificantes) en

semillas de sésamo.

Iniciación a la investigación
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad 
Nombre del orientado: Florencia Jorge, Lucía Velazco, Elena Dutto 
País: Uruguay 
Palabras Clave: sésamo 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Programa de Apoyo a la Investigación Estudiantil - 2017 aprobado en categoría A el 24/07/2017

Estudio de propiedades espumantes y emulsionantes de aislados proteicos de semillas de chía

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Cotutor en pie de igualdad 
Nombre del orientado: Débora Lopez 
País: Uruguay 
Palabras Clave: propiedades funcionales proteínas de chía 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Debora López, estudiante de doctorado de la Universidad Nacional de Rosario, Argentina, realizó
una pasantía en Uruguay bajo la dirección del Dr. Luis Panizzolo y la mía. Dicha pasantía se realiza
en el marco de la red CYTED LACFUN de la que formamos parte.

Estudio de estabilidad de formulaciones de helado

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Rosicler Colet 
País: Uruguay 
Palabras Clave: estabilidad suero de leche helados 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
La estudiante de post-doctorado Dra. Rosicler Colet proveniente de la Universidad Regional
Integrada del Alto Uruguay y las Misiones ​ URI, Erechim, Río Grande del Sur, Brasil, realizó una
pasantía en el Área de Química de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de los
Alimentos, Facultad de Química, Universidad de la República, Montevideo, Uruguay. La misma se
llevó a cabo desde el 28 de noviembre al 3 de diciembre de 2016, teniendo una duración total de 40
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horas. La Dra. Colet, realizó, bajo mi dirección, determinaciones de cantidad y solubilidad de
proteínas de diferentes muestras de formulaciones de helado. También midió la estabilidad de
dispersiones de las formulaciones.

Estudio de las propiedades funcionales y del comportamiento interfacial del suero lácteo obtenido por

concentración en membrana

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Josiane Kilian 
País: Uruguay 
Palabras Clave: suero lácteo propiededes interfaciales y emulsionantes ultrafiltración 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
La estudiante de doctorado Ing. Josiane Kilian proveniente de la Universidad Regional Integrada
del Alto Uruguay y las Misiones ​ URI, Erechim, Río Grande del Sur, Brasil, realizó una pasantía en el
Área de Química de Alimentos, Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Facultad
de Química, Universidad de la República, Montevideo, Uruguay. La misma se llevó a cabo desde el
15 al 25 de febrero de 2016, teniendo una duración total de 81 horas. La Ing. Kilian, realizó, bajo mi
dirección, determinaciones de cantidad y solubilidad de proteínas del suero lácteo. También midió
tamaño de partícula y estabilidad de emulsiones, tensión y reología interfacial (interfase aceite-
agua).

DESARROLLO DE VEHÍCULOS PARA LA ENCAPSULACIÓN DE COMPUESTOS BIOACTIVOS

PROVENIENTES DE LA MARCELA.

Iniciación a la investigación
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Irina Oten-Valeria Villar 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
PAIE-CSIC

OBTENCIÓN DE CONCENTRADOS PROTEICOS A PARTIR DEL SALVADO DE ARROZ,

CARACTERIZACIÓN Y EVALUACIÓN

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Eugenia Franco Fraguas 
País: Uruguay 
Palabras Clave: salvado de arroz, ultrasonido, espumas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Proyecto de investigación FCE-ANII del cual soy responsable científica. Eugenia Franco Fraguas es
estudiante de grado avanzada de Ingeniería de Alimentos y fue contratada como ayudante en el
proyecto. Yo soy la encargada de dirigir y supervisar los trabajos que ella realiza en el marco del
proyecto.

Acortando Distancias-ANII-PEDECIBA

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / / , Uruguay 
Nombre del orientado: Alberto Censato 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
tecnofuncionales de proteínas 
Docente de enseñanza secundaria que realiza pasantía en el Departamento de Ciencia y tecnología
de Alimentos, UDELAR, en el tema de emulsiones alimentarias

DESARROLLO DE EMULSIONES SIMPLES Y DOBLES CON PROTEÍNAS DE SUERO LÁCTEO PARA SU

POTENCIAL APLICACIÓN EN ALIMENTOS REDUCIDOS EN CALORÍAS

Iniciación a la investigación
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Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Rossana Scavone y Sofía Gómez de Salazar 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
tecnofuncionales de proteínas 
Programa de Apoyo a la Investigación Estudiantil (PAIE), Comisión Sectorial de Investigación
Científica (CSIC)

DESARROLLO DE EMULSIONES SIMPLES Y DOBLES CON PROTEÍNAS DE SUERO LÁCTEO PARA SU

POTENCIAL APLICACIÓN EN ALIMENTOS REDUCIDOS EN CALORÍAS

Iniciación a la investigación
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Rossana Scavone 
País: Uruguay 
Palabras Clave: emulsiones dobles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Beca de iniciación a la investigación de la ANII

Tutoría de orientación curricular

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Ma Paula Lema Pugliese 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas

​Obtención de péptidos con propiedades antioxidantes a partir de proteínas de soja ​
Iniciación a la investigación
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Sibila Gómez 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 
Beca de Iniciación a la Investigación de la ANII

Tutorías de orientación curricular

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Santiago Coniglio Moskovics 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Tutorías de orientación curricular

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / / , Uruguay 
Nombre del orientado: Valentina Cravino 
País: Uruguay 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos

Tutorías de Orientación Curricular

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química , Uruguay 
Nombre del orientado: Anaclara Olascoaga Marella 
País: Uruguay 
Palabras Clave: Orientación Curricular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas

TUTORÍAS EN MARCHA
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POSGRADO

Tutoría académica (2023)

Tesis de maestria
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay 
Programa: Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Q.F. Martín Trezza 
País/Idioma: Uruguay, 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas

?Uso integral y revalorización de la semilla de la uva? (2022)

Tesis de maestria
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Química /
Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos , Uruguay 
Programa: Maestria en Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Ing. Alim. Analía Cecilia Martínez Fornara 
País/Idioma: Uruguay, 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 
co-dirección Dr. Ignacio Vieitez Próxima a ser defendida, en etapa de escritura. A partir de parte de
los resultados de esta tesis se publicó el trabajo: Towards a sustainable utilization of Tannat grape
seeds: Extraction of bioactive compounds through green technologies and waste revalorization
(Completo, 2026) The Journal of Supercritical Fluids, v.: 230 p.:106850 2026

TUTORÍAS DESISTIDAS

OTRAS

Tutoría académica (2022)

Otras tutorías/orientaciones
Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República / Facultad de Ingeniería , Uruguay 
Programa: Maestría en Ciencia y Tecnología de Alimentos 
Tipo de orientación: Tutor único o principal 
Nombre del orientado: Laura López 
País/Idioma: Uruguay, 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Estudiante desiste de la maestría por no tener disponibilidad horaria para realizarla

Otros datos relevantes

PREMIOS, HONORES Y TÍTULOS

Mejor trabajo libre oral presentado en el 1er Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios

(CIIAL). (2012)

(Internacional)
AIALU
Premio recibido al mejor trabajo libre oral presentado en el 1er Congreso Iberoamericano de
Ingenieros Alimentarios (CIIAL): "Optimización de la liberación de péptidos antioxidantes
encriptados en glicinina de soja por métodos enzimáticos".

PRESENTACIONES EN EVENTOS

DOF2025 The 11th International Symposium on 'Delivery of Functionality in Complex Food Systems'

(2025)

Congreso
Impact of enzymatic hydrolysis on the colloidal stability of defatted rice bran concentrates
Chile
Tipo de participación: Poster 
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Carga horaria: 22 
Alcance geográfico: Internacional Palabras Clave: Oryza sativa enzymatic hydrolysis emulsion
stability 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 

DOF2025 The 11th International Symposium on 'Delivery of Functionality in Complex Food Systems'

(2025)

Congreso
Development of a reduced-fat mayonnaise-type sauce prepared from double emulsions with
rosemary extract obtained by methods associated with green chemistry
Chile
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 22 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Santiago de Chile y Universidad de los Andes 
Alcance geográfico: Internacional Palabras Clave: Green chemistry double emulsion lipid oxidation
natural antioxidants 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales 

III Jornadas Iberoamericanas sobre Economía Circular en Procesos Agroindustriales (2025)

Congreso
Uso integral de la semilla de uva Tannat
Argentina
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 14 
Nombre de la institución promotora: Facultad de Bromatología, Universidad Nacional de Entre Ríos
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: Revalorización semilla uva Tannat extracción con
líquidos presurizados 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 

Webinar?Biotecnología como Herramienta Esencial de la Economía Circular y el Desarrollo Sostenible?

(2025)

Seminario
?Extracción asistida por enzimas?
Argentina
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 4 
Nombre de la institución promotora: Red AUIP (Asociación Iberoamericana Universitaria de
Posgrado) ?Red Iberoamericana sobre Herramientas Clave para una Economías Circulares en
Procesos Agroindustriales?-RIIHEC 
Alcance geográfico: Internacional Palabras Clave: extracciones verdes revalorización de
subproductos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 

XXIII Congreso de la Asociación Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos

(2025)

Congreso
USO INTEGRAL DE UN RESIDUO OBTENIDO A PARTIR DE LA EXTRACCIÓN POR LÍQUIDOS
PRESURIZADOS DE SEMILLAS DE UVA TANNAT
Chile
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: SOCHITAL-ALACCTA 
Alcance geográfico: Regional Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
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Foods 2024 (2024)

Congreso
Evaluation of the effect of grinding type and enzyme-assisted extraction on okara protein
concentrate properties.
Suiza
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 16 
Nombre de la institución promotora: MDPI 
Alcance geográfico: Internacional Palabras Clave: Okara milling method enzymatic assisted
extraction 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Revalorización de
subproductos de la industria agroalimentaria 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas y carbohidratos 

CLASS (congreso latinoamericano de sustentabilidad y sostenibilidad) (2023)

Congreso
Residuos de la industria de la soja: una mirada hacia la economía circular
Uruguay
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 16 
Nombre de la institución promotora: Facultad de Química- Coolinario 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: Alimentos Subproductos Economía circular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CLASS (congreso latinoamericano de sustentabilidad y sostenibilidad) (2023)

Congreso
Moderador de sesión
Uruguay
Tipo de participación: Moderador 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Facultad de Química- Coolinario 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: subproductos economía circular alimentos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CLASS (congreso latinoamericano de sustentabilidad y sostenibilidad) (2023)

Congreso
Caracterización composicional de la semilla de la uva y evaluación de diferentes metodologías para
la obtención de extractos polifenólicos.
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Facultad de Química - Coolinario 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: semillas de UVA extracción fluidos presurizados
aceite polifenoles 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: Florencia TOURNÉ, Carla BONIFACINO, Ignacio VIEITEZ, Cecilia DAUBER, Cecilia
ABIRACHED.

Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos (CLASS2023),

(2023)

Congreso
Revalorización de salvado de arroz mediante la formulación de potenciales aderezos veganos. 
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Facultad de Química-Coolinario 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: salvado de arroz emulsiones 
Autores: Carla BONIFACINO, Débora LÓPEZ, Gonzalo PALAZOLO, Luis PANIZZOLO, Cecilia
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ABIRACHED

CyTAL 2023 (2023)

Congreso
Elaboración de aderezos por medio de emulsiones dobles con características fisicoquímicas
similares a una salsa tipo mayonesa y reducidas en valor lipídico
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: AATA 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: emulsiones dobles aderezos 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: Cecilia Abirached,Macarena Daniluk,Tatiana Carreras,Carla Bonifacino Buttiglione,Eliana
Budelli,Analía Rodríguez,Ignacio Vieitez,Luis Panizzolo,Gonzalo Gastón Palazolo,Andrés Márquez

cytal2023 (2023)

Congreso
Optimización de las condiciones de emulsionado con concentrados de salvado de arroz para la
formulación preliminar de potenciales aderezos veganos
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: AATA 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: salvado de arroz emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: Carla Bonifacino Buttiglione,Gonzalo Gastón Palazolo,Luis Panizzolo,Cecilia Abirached

Expofarma Uruguay 2022 (2022)

Encuentro
Emulsiones múltiples como estrategia de encapsulación de fármacos y compuestos bioactivos
Uruguay
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Indufarma Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Emulsiones
múltiples 
6 y 7 de octubre de 2022, WTC Torre 4, Montevideo, Uruguay

Segundas Jornadas Iberoamericanas sobre herramientas claves para implementar economías

circulares en procesos agroindustriales (2022)

Encuentro
Estabilidad de emulsiones o/w preparadas con concentrados de salvado de arroz desgrasado
Argentina
Tipo de participación: Otros Palabras Clave: salvado de arroz emulsiones subpproducto
revalorización 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Trabajo presentado en forma oral por Carla Bonifacino como parte de difusión del trabajo de su
tesis Autores: Bonifacino, C. , Panizzolo L A , Palazolo G G , Abirached C .

CLAMISA 2022 (2022)

Congreso
Estrategias para la reducción de grasas en alimentos basados en emulsiones
Colombia
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: ACTA, ALACCTA, IAFP, Universidad Pontificia Bolivariana
Palabras Clave: emulsiones simples y dobles reducción de grasa 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Del 15 al 18 de noviembre de 2022, Universidad Pontificia Bolivariana, Medellín, Colombia

Segundas Jornadas Iberoamericanas sobre herramientas claves para implementar economías

98



circulares en procesos agroindustriales (2022)

Encuentro
Posibles aplicaciones para el okara de soja obtenido como residuo del proceso de elaboración de
tofu
Argentina
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Asociación Universitaria Iberoamericana de Postgrado,
Facultad de Ciencias Exactas-Universidad de Buenos Aires Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Economía Circular
Del 18 al 20 de octubre de 2022 en el Edificio cero + infinito, Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales, UBA, Ciudad Universitaria (CABA, Argentina).

Segundas Jornadas Iberoamericanas sobre herramientas claves para implementar economías

circulares en procesos agroindustriales (2022)

Encuentro
Moderador de mesa de trabajos orales
Argentina
Tipo de participación: Moderador 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Asociación Universitaria Iberoamericana de Postgrado y
Facultad de Ciencias Exactas-Universidad de Buenos Aires Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Economía Circular
Del 18 al 20 de octubre de 2022 en el Edificio cero + infinito, Facultad de Ciencias Exactas y
Naturales, UBA, Ciudad Universitaria (CABA, Argentina).

Primeras Jornadas Iberoamericanas sobre Herramientas para una Economía Circular en Procesos

Agroindustriales (2021)

Seminario
?Utilización integral de la semilla de sésamo negro (Sesamum indicum L.): extracción de aceite y
concentrados proteicos con propiedades funcionales?
Argentina
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Red RII.HEC (coordinada por la Dra. Pilar Buera) Palabras
Clave: utilización integral economía circular 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Economía Circular
Formato virtual síncrono Se puede acceder a la presentación a través de
https://youtu.be/avyhvYM9dRo

3er Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos, CIIAL 2020 (2020)

Congreso
?Antioxidant Activity and Emulsifying Properties of Arthrospira Platensis Protein Concentrated by
Membrane Separation Process?
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU) 
Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: protein techno-functional. diafiltration microalgae
potential 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: Menegotto, A.L.L.*, Colla, L.M., Bonifacino, C., Abirached, C., Duarte, J., Andrade, M.Z.,
Steffens, J., Valduga, E. *Presentador.

3er Congreso Iberoamericano de Ingeniería de los Alimentos, CIIAL 2020 (2020)

Congreso
Capacidad Antioxidante de Concentrados de Salvado de Arroz Obtenidos por Hidrólisis Enzimática
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU) 
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Alcance geográfico: Regional Palabras Clave: oryza sativa subproducto concentrado capacidad
antioxidante 
Autores: Bonifacino, C.*, Panizzolo, L.A., Palazolo, G.G., Medrano A., Abirached, C. *Presentador.

XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 (2019)

Congreso
Estudios sobre el uso subproductos de la industria alimentaria con el fin de disminuir la cantidad de
desperdicios y el impacto ambiental
Argentina
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA)
Palabras Clave: Pérdidas y desperdicios de alimentos subprroductos de la industria alimentaria
revalorización 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 (2019)

Congreso
Potencial antioxidante de un hidrolizado de salvado de arroz desgrasado
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA)
Palabras Clave: hidrolizados de salvado de arroz propiedades antioxidantes 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: Bonifacino, C.*; Medrano, A.; Panizzolo, L. A.; Palazolo, G. G.; Abirached, C.

XVII Congreso CyTAL® 2019 y XXI Congreso ALACCTA 2019 (2019)

Congreso
Propiedades emulsificantes de las proteínas de chía
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA)
Palabras Clave: emulsiones chía 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: López Débora Natalia, Boeris Valeria, Spelzini Darío, Bonifacino, Carla, Panizzolo Luis
Alberto, Abirached Cecilia.

Curso SUEO de Actualización en Obesidad 2019 (2019)

Otra
El fantasma de los alimentos procesados
Uruguay
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Sociedad Uruguaya para el Estudio de la Obesidad Palabras
Clave: alimentos procesados procesamiento de alimentos desmitificación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

XII CIBIA ? Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos (2019)

Congreso
Uso integral de la semilla de sésamo negro (Sesamum indicum L.)
Portugal
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Algarve Palabras Clave: sésamo negro
extracción supercrítica extracción convencional propiedades tecnofuncionales de proteínas. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
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XII CIBIA ? Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos (2019)

Congreso
Revalorización del salvado de arroz desgrasado proveniente de la industria aceitera
Portugal
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Algarve Palabras Clave: salvado de arroz
desgrasado retención de agua unión al aceite. 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

XII CIBIA ? Congreso Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos (2019)

Congreso
Desarrollo de un paté vegano funcional a partir del hongo Pleurotus ostreatus con agregado de
extracto de orégano (Origanum vulgare) y evaluación de su vida útil
Portugal
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Algarve Palabras Clave: Pleurotus ostreatus
Paté vegano Alimento funcional Vida útil 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

III Congresso Óleos e Gorduras - International Meeting on Fats and Oils (2018)

Congreso
ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES FUNCIONALES (ANTIOXIDANTES Y EMULSIFICANTES) EN
SEMILLAS DE SÉSAMO 
Brasil
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Sociedade Brasileira de Óleos e Gordura Palabras Clave:
emulsiones sésamo extracción supercrítica 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Presentado por Ignacio Vieitez. Autores: Jorge, F.; Dutto, E.; Velazco, L.; Abirached, C.; Vieitez, I.

XX SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

(2018)

Seminario
Utilización de subproductos de la industria aceitera para obtención de ingredientes tecno-
funcionales
Panamá
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: COPCYTA-ALACCTA Palabras Clave: utilización de
subproductos agroindustriales propiedades tecno-funcionales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
El congreso se realizará del 7 al 9 marzo de 2018 en Ciudad de Panamá, Panamá. Fui invitada por el
Colegio Panameño de Ciencias y Tecnología de Alimentos (COPCYTA), para dictar la conferencia
​Utilización de subproductos de la industria aceitera para obtención de ingredientes tecno-
funcionales.

XX SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

(2018)

Seminario
ESTABILIDAD DE EMULSIONES PREPARADAS CON CONCENTRADOS DE SALVADO DE
ARROZ DESGRASADO
Panamá
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: COPCYTA-ALACCTA Palabras Clave: salvado de arroz
emulsiones 
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Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Autores: BONIFACINO, Carla; FRANCO FRAGUAS, Eugenia; Cabezas, Darío M.; WAGNER, Jorge
R.; PANIZZOLO, Luis A.; PALAZOLO, Gonzalo G.; ABIRACHED, Cecilia

VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) (2018)

Congreso
Efecto del método de obtención de aislados de chía sobre sus propiedades espumantes
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Gobierno de Córdoba Palabras Clave: chía proteínas espumas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Presentado por Débora López. Autores: López, D.N.; Boeris, V.; Spelzini, D.; Panizzolo, L.;
Abirached, C.

VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) (2018)

Congreso
Estabilidad al almacenamiento de emulsiones o/w preparadas con concentrado de salvado de arroz
rico en polisacáridos
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Gobierno de Córdoba Palabras Clave: salvado de arroz
emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Presentado por: Carla Bonifacino Autores: Bonifacino, C.; Panizzolo, L.A.; Palazolo, G.G.; Abirached,
C.

Curso Iberoamericano red Lacfun-CYTED: ?Procesos y productos en la valorización y

aprovechamiento de subproductos y recursos autóctonos? (2018)

Otra
Métodos de extracción y estabilización. Encapsulación
Colombia
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Universidad de la sabana-CYTED Palabras Clave: Métodos
convencionales de extracción métodos novedosos de extracción encapsulación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

VII Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos (CICYTAC 2018) (2018)

Congreso
Estudio comparativo de las propiedades emulsionantes de las proteínas de sésamo negro
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: Gobierno de Córdoba Palabras Clave: emulsiones sésamo
negro concentrado proteico 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

XX SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

(2018)

Seminario
ESTABILIDAD DE EMULSIONES PREPARADAS CON CONCENTRADOS DE SALVADO DE
ARROZ DESGRASADO
Panamá
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: COPCYTA y ALACCTA Palabras Clave: Salvado de arroz
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emulsión o/w polisacáridos estabilidad de emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

XX SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS

(2018)

Seminario
Utilización de subproductos de la industria aceitera para obtención de ingredientes tecno-
funcionales
Panamá
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: COPCYTA y ALACCTA Palabras Clave: harinas proteicas
propiedades tecnofuncionales mayor valor agregado 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

15a Jornada de Nutrición de Nutriguía (2018)

Otra
Rotulación frontal: desafío para los elaboradores de alimentos y el consumidor
Uruguay
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 8 
Nombre de la institución promotora: Nutriguía Palabras Clave: Rotulación frontal 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

AOCS Annual Meeting and Industry Showcases (2017)

Congreso
Extraction and evaluation of rice bran protein concentrates
Estados Unidos
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: AOCS Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CIPCA VII (2017)

Congreso
Efecto del tratamiento con alcalasa sobre la solubilidad proteica de concentrados de salvado de
arroz
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: UNLP-UBA Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

INNOVA 2017 (2017)

Simposio
OBTENCIÓN DE CONCENTRADOS PROTEICOS DE SALVADO DE ARROZ RICOS EN FIBRA:
EFECTO DEL PH Y LA GRANULOMETRÍA DE LAS MUESTRAS SOBRE LA SOLUBILIDAD
PROTEICA
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: Latitud Palabras Clave: salvado de arroz solubilidad proteica 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

INNOVA 2017 (2017)

Simposio
OBTENCIÓN DE HIDROLIZADOS DE SALVADO DE ARROZ: ESTUDIO DE LAS PROPIEDADES
EMULSIONANTES
Uruguay
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Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: Latitud Palabras Clave: salvado de arroz emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CIBIA XI (2017)

Congreso
CARACTERIZACIÓN Y DETERMINACIÓN DE SOLUBILIDAD PROTEICA EN FUNCIÓN DEL pH
DE CONCENTRADOS DE SALVADO DE ARROZ DESGRASADO
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 Palabras Clave: Salvado de arroz, solubilidad proteica, pH 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CIBIA XI (2017)

Congreso
DETERMINACIÓN DE SOLUBILIDAD PROTEICA EN CONCENTRADOS DE SALVADO DE
ARROZ MODIFICADOS POR HIDRÓLISIS CON ALCALASA
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 Palabras Clave: salvado de arroz , solubilidad proteica, grado de hidrólisis 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

Enaqui 5 (2017)

Congreso
Evaluación de propiedades tecnofuncionales de concentrados de salvado de arroz modificados.
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: PEDECIBA Palabras Clave: salvado de arroz propiedades
tecnofuncionales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

IUFoST 2016 Dublin - 18th World Congress (2016)

Congreso
Bioactive peptides from α-lactalabumin isolate
Irlanda
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 32 
Nombre de la institución promotora: IUFOST Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

CIIAL 2016 (2016)

Congreso
Uso de residuos agroindustriales para la obtención de ingredientes con propiedades
tecnofuncionales y bioactivas. 
Uruguay
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: AIALU Palabras Clave: residuos agroindustriales propiedades
tecnofuncionales propiedades bioactivas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Conferencia dictada en con la Dra. Alejandra Medrano en "Jornada sobre Aprovechamiento de
Subproductos Autóctonos para el Desarrollo de Alimentos Funcionales: interrelación
investigación-producción y desarrollo". Red Temática Iberoamericana CYTED 415RT0495

18th IUFoST ​ World Congress of Food Science and Technology (2016)

Congreso
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Study of the emulsifying properties of milk whey concentrate obtained by ultrafiltration for
potential use in the formulation of ice cream
Irlanda
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: IUFoST-International Union of Food Science and Technology
Palabras Clave: emulsifying properties milk whey concentrate ultrafiltration 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

18th IUFoST ​ World Congress of Food Science and Technology (2016)

Congreso
Use of food industry by-products in New Products Development
Irlanda
Tipo de participación: Otros 
Nombre de la institución promotora: IUFoST-International Union of Food Science and Technology
Palabras Clave: food industry by-products New Products Development 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 
Conferencia dictada en 18th IUFoST ​ World Congress of Food Science and Technology que se llevó
a cabo en Dublin, Irlanda, del 21 al 25 de Agosto de 2016. Presentada por Dr. Ignacio Vieitez
(conferencista invitado) participé en calidad co-autoría.

INNOVA 2015 + X CIBIA (2015)

Congreso
EVALUACIÓN DE EXTRACTOS ACUOSOS DE ACHYROCLINE SATUREIOIDES SOBRE LA
CAPACIDAD INHIBITORIA DE ESPECIES REACTIVAS DE OXÍGENO (ROS) EN CULTIVO DE
CÉLULAS ENDOTELIALES DE AORTA BOVINA
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: LATU Palabras Clave: propiedades antioxidantes Marcela 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

I CONIGTI (2015)

Congreso
Propriedades tecnofuncionais das proteínas provenientes de subprodutos industrais
Brasil
Tipo de participación: Conferencista invitado 
Carga horaria: 2 
Nombre de la institución promotora: URI-Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes Palabras Clave: Proteínas soja salvado de arroz suero lácteo 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

106th AOCS Annual Meeting and Industry Showcases (2015)

Encuentro
Effect of Acid Modification of Soy Glycinin on its Interfacial and Emulsifying Properties
Estados Unidos
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: American Oil Chemist's Society (AOCS) Palabras Clave: soy
glycinin acid pH treatment interfacial and emulsifying properties 
Presentación oral en inglés

Evento de presentación de pósters realizados por docentes del CES, CETP y CFE en el marco del

Programa ​Acortando Distancias ​, durante sus pasantías en laboratorios de investigación de referencia

del país. (2014)

Otra
Estudio comparativo de capacidad emulsionante y estabilidad de emulsiones preparadas con
aislado de suero lácteo, aislado proteico de soja y clara de huevo
Uruguay
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Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Comisión de ​Estímulo a la Cultura Científica y Tecnológica ​
(PROCIENCIA) de ANEP, PEDECIBA y la Agencia Nacional de Investigación e Innovación (ANII)
Evento de presentación de pósters realizados por docentes del CES, CETP y CFE en el marco del
Programa ​Acortando Distancias ​, durante sus pasantías en laboratorios de investigación de
referencia del país. Pasante que presenta el póster: Alberto Censato

XIV Seminario Latinoamericano y V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de Alimentos ​Ciencia e

innovación una alianza para el bienestar ​' (2014)

Congreso
REVALORIZACIÓN DE LAS PROTEÍNAS DEL LACTOSUERO BOVINO, SUBPRODUCTOS DE LA
INDUSTRIA DEL QUESO, COMO AGENTES EMULSIONANTES
Costa Rica
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Costa Rica, ASCOTA, ALACCTAy CITA Areas
de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
tecnofuncionales de proteínas 

FoodInnova 2014 (2014)

Congreso
ESTUDIO DE LA MEJORA DE LAS PROPIEDADES INTERFACIALES Y ESPUMANTES DE
PROTEÍNAS DE SOJA POR TRATAMIENTO CON pH ÁCIDO PARA USO COMO POTENCIALES
INGREDIENTES ALIMENTARIOS
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: Universidad Nacional de Entre Ríos y Universidad Politécnica
de Valencia Palabras Clave: espumas glicinina de soja tratamiento ácido propiedades interfaciales 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

FoodInnova 2014 (2014)

Congreso
ACORTANDO DISTANCIAS ENTRE LA ENSEÑANZA SECUNDARIA Y LA INVESTIGACIÓN
CIENTÍFICA UNIVERSITARIA EN EL ÁREA DE ALIMENTOS
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: Universidad Nacional de Entre Ríos y Universidad Politécnica
de Valencia Palabras Clave: Educación Secundaria Universidad investigación 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Enseñanza 

Latin American Symposium of Food Science ​10 SLACA (2013)

Simposio
EVALUATION OF POTENTIAL ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SOY GLYCININ HYDROLIZATES
OBTEINED BY THE ACTION OF ALCALASE
Brasil
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 32 
Nombre de la institución promotora: Faculty of Food Engineering, FEA, UNICAMP Palabras Clave:
soy glycinin, peptides, antioxidant activity 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

INNOVA 2013 (2013)

Simposio
Estudio de las proteínas 11S y 7S de soja, subproductos de la industria del biodiesel, como agentes
espumantes.
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Uruguay
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: LATU Palabras Clave: espumas, proteínas de soja 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

INNOVA 2013 (2013)

Simposio
Determinación y caracterización de péptidos con potenciales propiedades antioxidantes obtenidos
a partir de hidrólisis enzimática de alfa-lactoalbúmina
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 27 
Nombre de la institución promotora: LATU Palabras Clave: peptidos, actividad antioxidante,
hidrólisis 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

Latin American Symposium of Food Science ​ SLACA, 10th edition (2013)

Simposio
Comparative study of emulsifying and interfacial properties of native and acid treated soy protein
isolates and bovine milk whey protein isolates.
Brasil
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 32 
Nombre de la institución promotora: Faculty of Food Engineering, FEA, UNICAMP Palabras Clave:
emulsion, soy proteins, milk whey proteins 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

Primer Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (CIIAL) (2012)

Congreso
Optimización de la liberación de péptidos antioxidantes encriptados en glicinia de soja por métodos
enzimáticos
Uruguay
Tipo de participación: Expositor oral 
Nombre de la institución promotora: Asociación de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)
Palabras Clave: Propiedades biactivas de proteínas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

16th World Congress of Food Science and Technology-IUFoST 2012 (2012)

Congreso
Study of foaming properties of soybean proteins isolate, glycinin and beta-conglycinin proteins by
kinetic constants of disproportion and gravitational drainage
Brasil
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: IUFoST-nternational Union of Food Science and Technology
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

16th World Congress of Food Science and Technology-IUFoST 2012 (2012)

Congreso
OIL-WATER EMULSION PROPERTIES OF beta-LACTOGLOBULIN GLYCATED WITH
DEXTRAN
Brasil
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: IUFoST-nternational Union of Food Science and Technology
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 
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16th World Congress of Food Science and Technology-IUFoST 2012 (2012)

Congreso
Obtainment of peptides with antioxidant properties from soy protein using Flavourzyme
Brasil
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: IUFoST-nternational Union of Food Science and Technology
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
biactivas de proteínas 

VI Jornadas Internacionales de Proteínas y Coloides Alimentarios. JIPCA VI (2011)

Congreso
Comportamiento interfacial de glicinina, β-conglicinina de soja y aislado proteico de soja en
emulsiones aceite en agua
Argentina
Tipo de participación: Expositor oral 
Carga horaria: 30 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Buenos Aires (UBA) Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

VI Jornadas Internacionales de Proteínas y Coloides Alimentarios. JIPCA VI (2011)

Congreso
Influencia del pH en la estabilidad de emulsiones aceite en agua formadas con mezclas de globulina
de soja 11S ​ goma guar y globulina de soja 11S- carboximetilcelulosa.
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 30 
Nombre de la institución promotora: Universidad de Buenos Aires (UBA) Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

XIII Congreso Cytal (2011)

Congreso
Estudio de la mejora de las propiedades emulsionantes del aislado proteico de soja sometido a
condiciones ácidas
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 30 
Nombre de la institución promotora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA)
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

XIII Congreso Cytal (2011)

Congreso
Obtención y caracterización de proteínas de salvado de arroz obtenidas por extracción en medio
alcalino
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 30 
Nombre de la institución promotora: Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA)
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

102nd AOCS Annual Meeting and Expo (2011)

Congreso
Oil-water emulsion of beta-lactoglobulin glycated with glucose, lactose and dextrane
Estados Unidos
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: AOCS Palabras Clave: Oil-water emulsion 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Emulsiones 
The AOCS Annual Meeting and Expo is the premier global business and scientific forum on fats, oils,
surfactants, lipids, and related materials.
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102nd AOCS Annual Meeting and Expo (2011)

Congreso
Soy protein isolate (SPI) and milk whey protein isolate (MWPI) interfacial and foaming properties
study
Estados Unidos
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: AOCS Palabras Clave: Proteínas 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / propiedades
espumantes 
The AOCS Annual Meeting and Expo is the premier global business and scientific forum on fats, oils,
surfactants, lipids, and related materials.

XIII Congreso Cytal-AATA (2011)

Congreso
Obtención y caracterización de proteínas de salvado de arroz obtenidas por extracción en medio
alcalino
Irlanda
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 24 
Nombre de la institución promotora: AATA Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas 

5ta edición del Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos, INNOVA 2011 (2011)

Simposio
Obtención de péptidos con propiedades antioxidantes a partir de proteínas de soja.
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: LATU Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

5ta edición del Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos, INNOVA 2011 (2011)

Simposio
ESTUDIO DE ESTABILIDAD DE EMULSIONES FORMADAS CON GLICININA DE SOJA:GOMA
GUAR Y SU VARIACIÓN CON EL pH
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: LATU Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos 

5ta edición del Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos, INNOVA 2011 (2011)

Simposio
Propiedades espumantes de proteinas de salvado de arroz y proteinas de soja.
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 1 
Nombre de la institución promotora: LATU Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Química de los
alimentos 

RITeQ (2010)

Congreso
Estudio de la desestabilización de emulsiones aceite-agua preparadas con proteínas de soja
Argentina
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: PLAPIQUI Palabras Clave: emulsiones 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Emulsiones 

ENAQUI (2009)

Encuentro
Estudio de propiedades reológicas superficiales de proteínas de soja y suero lácteo en interfase
(agua/aire). 
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Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 16 
Nombre de la institución promotora: PEDECIBA

ENAQUI (2009)

Encuentro
Estudio comparativo de las propiedades espumantes del aislado proteico de soja con y sin
tratamiento a pH ácido
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Carga horaria: 16 
Nombre de la institución promotora: PEDECIBA

III Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos (2009)

Congreso
Determinación de las propiedades emulsionantes de la beta-lactoglobulina glicosilada con glucosa y
lactosa
Argentina
Tipo de participación: Poster

Cuarto Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos INNOVA 2009 (2009)

Congreso
Determinación de propiedades reológicas superficiales de proteínas en interfase (agua/aire)
Uruguay
Tipo de participación: Poster

Cuarto Simposio Internacional de Innovación y Desarrollo de Alimentos INNOVA 2009 (2009)

Congreso
Estudio comparativo de propiedades espumantes de aislado proteico de soja (APS) y aislado
proteico de lactosuero bovino (APLB)
Uruguay
Tipo de participación: Poster

XII CONGRESO CYTAL, Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de Alimentos, 3er Simposio

Internacional de Nuevas Tecnologías (2009)

Congreso
Estabilidad de espumas formuladas con proteínas de soja tratadas con pH ácido
Argentina
Tipo de participación: Poster

XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos (2004)

Seminario
Efecto de la composición y el pH en la cinética de formación y estabilidad de espumas en
concentrados de proteínas de lactosuero
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: SUCTAL Palabras Clave: formación estabilidad espumas
lactosuero 
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos (2004)

Seminario
Efecto de la desnaturalización por pH de las proteínas de soja en sus propiedades emulsionantes
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: SUCTAL

XIII Seminario Latinoamericano y del Caribe de Ciencia y Tecnología de Alimentos (2004)

Seminario
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Estudio de la influencia de iones metálicos en los productos de la reacción de Maillard
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: SUCTAL Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

Sextas Jornadas de Ciencia y Tecnología de los Alimentos (2001)

Seminario
Influencia de Metales de Transición Divalentes en la Reacción de Maillard
Uruguay
Tipo de participación: Poster 
Nombre de la institución promotora: SUCTAL Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteínas 

JURADO/INTEGRANTE DE COMISIONES EVALUADORAS DE TRABAJOS ACADÉMICOS

Estudio de alfa-lactoalbúmina como fuente de péptidos bioactivos y su incorporación en el desarrollo

de alimentos funcionales (2022)

Candidato: Jessica Báez
Tipo Jurado: Otras
ABIRACHED, C , CHAVARRÍA, C. , L.SCARONE 
Pasaje de Posgrado a Doctorado / Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República
/ Facultad de Química / Uruguay 
País: Uruguay 
Idioma: Español
Areas de conocimiento: 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales 

Disminución de peligrosidad de un residuo sólido industrial (2020)

Candidato: Hernán Orlando Lucián Tonna
Tipo Jurado: Tesis/Monografía de grado
ABIRACHED, C 
Licenciado en Química / Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República /
Facultad de Química / Uruguay 
País: Uruguay 
Idioma: Español
Areas de conocimiento: 
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Químicas / Química Analítica 
Evaluadora de la Tesis de Grado de Bach. Hernán Lucián.

ELABORAÇÃO E CARACTERIZAÇÃO DE GELATO DE SOJA (2017)

Candidato: Juliana Savio
Tipo Jurado: Tesis de Doctorado
VALDUGA, E. , STEFFENS, J. , CARRAO, M. , BORSZCZ, V. , COLET , TONIAZZO, G. , ABIRACHED,
C 
Doutourado / Sector Extranjero/Internacional/Otros / Institución Extranjera / Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missões / Brasil 
País: Brasil 
Idioma: Portugués
Palabras Clave: Helado Formulación 

​Valoración de componentes con actividad inmunológica y efectos de la pasteurización en calostros

donados en el banco de leche humana Dr. Ruben Panizza ​ (2015)

Candidato: Javier Arturo Puyol Guerequiz
Tipo Jurado: Tesis/Monografía de grado
ABIRACHED, C 
Licenciatura en Bioquímica / Sector Educación Superior/Público / Universidad de la República /
Facultad de Ciencias / Uruguay 
País: Uruguay 
Idioma: Español
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Palabras Clave: pasteurización calostro leche humana 
Areas de conocimiento: 
Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutrición, Dietética / Alimentación de bebés
prematuros 
Ciencias Naturales y Exactas / Otras Ciencias Naturales / Otras Ciencias Naturales / Inmunología 
Ingeniería y Tecnología / Otras Ingenierías y Tecnologías / Alimentos y Bebidas / Alimentación de
bebés prematuros 
El trabajo desarrollado por el Bach. Puyol tenía como objetivos caracterizar la composición
dinámica de los calostros del Banco de Leche Humana del Centro Hospitalario Pereira Rossell
(BLH-CHPR) desde el punto de vista inmunológico, con el objetivo final de optimizar el aporte de
compuestos bioactivos que participan en las defensas y mecanismos de inmunorregulación del
recién nacido, valorando las pérdidas por pasteurización y utilizando métodos de potencial
aplicación en el laboratorio del BLH-CHPR.

CONSTRUCCIÓN INSTITUCIONAL

En el área de construcción institucional, he realizado contribuciones en diversos ámbitos. Participo

activamente en el cogobierno de la Facultad de Química, desempeñándome actualmente como miembro

titular por el orden docente de la Asamblea del Claustro de la Facultad de Química, función que desarrollo

desde hace 15 años, tanto en calidad de titular como de suplente. Asimismo, soy representante suplente por

el orden docente en la Comisión de Asuntos Administrativos. Entre 2009 y 2015 fui representante del

Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos en la Comisión de Seguridad y Salud de Estudio y

Trabajo (COSSET). En la Comisión Directiva del Departamento de Ciencia y Tecnología de los Alimentos de

la Facultad de Química, me desempeño como representante titular de los grados 3, 4 y 5, y fui representante

suplente de los grados 1 y 2 durante el período comprendido entre septiembre de 2015 y junio de 2017.

Se han establecido colaboraciones académicas y cientíacas con diversas universidades de la región. Con la

Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missões (URI, Erechim, Brasil), he participado en

proyectos de investigación, dirigido una tesis doctoral, recibido pasantes y actuado como integrante de

tribunales de defensa de tesis de posgrado. Con la Universidad Nacional de Rosario (UNR, Argentina), he

colaborado en la formación de pasantes y en la elaboración conjunta de un capítulo de libro y dos artículos

cientíacos. Los proyectos de investigación CSIC I+D 2020 y ANII FCE_1_2014_1_104768, bajo mi

responsabilidad cientíaca, se desarrollaron en colaboración con investigadores de la Universidad Nacional

de Quilmes (UNQ, Argentina). En el marco del proyecto ANII se llevó a cabo la tesis de la Lic. Carla

Bonifacino, cuya dirección compartí en pie de igualdad con los Dres. Luis A. Panizzolo (FQ, UdelaR) y

Gonzalo Palazolo (UNQ). Por su parte, el proyecto CSIC dio origen a una nueva línea de investigación en la

temática de emulsiones dobles, que actualmente me encuentro desarrollando y que fue abordada en una

tesis de grado.

He tenido una participación relevante en la Maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, a través de la

dirección académica de estudiantes y la actuación como docente en diversos cursos, entre ellos: Química y

Tecnología de Cereales, Desarrollo de productos a base de harinas, Tecnologías de Revalorización de

Residuos y Subproductos Agroalimentarios y Estrategias de reducción de azúcares y grasas en alimentos.

Asimismo, diseñé, dirijo y dicto el curso de posgrado Emulsiones en la Industria Alimentaria, el cual se

imparte también como curso de posgrado de la Facultad de Química, PEDECIBA Química y como curso de

Educación Permanente. Adicionalmente, participo como docente en el curso de posgrado Compuestos

bioactivos y alimentos funcionales: desarrollo y aplicación en la industria alimentaria de la Facultad de

Química y PEDECIBA, así como en tres cursos de Educación Permanente.

En relación con la enseñanza de grado, coordino y dicto clases en el curso de Bromatología y Nutrición para

las carreras de Química Farmacéutica, Bioquímica Clínica, Química y Licenciatura en Bioquímica. Para la

carrera de Ingeniería de Alimentos, participo en el dictado de cuatro cursos: Análisis de Alimentos, Química

de Alimentos, Laboratorio de Química de Alimentos y Aplicaciones Industriales de Antioxidantes Naturales.

En el ámbito nacional, participo como integrante del instituto IIUS y he intervenido como docente en cursos

de la Maestría en Alimentos y Salud del PAYS, Facultad de Medicina. He establecido vínculos académicos con

los grupos de los Dres. Añón (CIDCA-UNLP, Argentina), Palazolo (LIFTA-UNQ, Argentina), Steffens (URI-

Erechim, Brasil), López (UNR, Argentina) y Boeris (UNR, Argentina), a través de proyectos conjuntos,

pasantías, dirección de tesis y publicaciones de artículos y capítulos de libros. Asimismo, formé parte de la

red LACFUN-CYTED y actualmente participo en la RII.HEC, ambas coordinadas por la Dra. Pilar Buera

(UBA, Argentina). Además, me desempeño como cientíaca referente por Uruguay de la red CYTED Prot-Alt,

coordinada por la Dra. Ana Pilosof (UBA, Argentina). Estas redes han facilitado la interacción con grupos de

investigación de distintos países de Iberoamérica. Finalmente, fui invitada a participar como referente por

Uruguay en un proyecto EU-LAC que, si bien no resultó ananciado, permitió establecer contacto con

investigadores de Alemania, Argentina, Brasil y Turquía con líneas de investigación aanes, contribuyendo

además a la visibilización de las capacidades de investigación de la Universidad de la República.

Información adicional

Estudiante de PEDECIBA Química (Programa de Desarrollo de las Ciencias Básicas, Ministerio de
Educación y Cultura-UDELAR, Proyecto URU/97/016, Programa de las Naciones Unidas para el
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Desarrollo). 29 de noviembre de 2006-14 de diciembre de 2012.
Ingreso como investigador categoría III de PEDECIBA Química. 21 de mayo de 2013.
BECAS OBTENIDAS:
Obtención de beca-crédito de postgrado PDT, Subprograma II (Ministerio de Educación y Cultura,
Dirección de Innovación, Ciencia y Tecnología para el Desarrollo, Programa de Desarrollo
Tecnológico) con el fin de financiar los viajes a La Plata-Argentina previstos para la tesis de
postgrado realizada del año 2006 al 2012.
19 de julio de 2006. Obtención de beca equivalente a grado 1, 40 horas (del 1ro de mayo del 2008
al 30 de abril de 2010) y grado 2, 40 horas semanales /del 1ro de mayo de 2010 al 31 de diciembre
de 2011) para la realización del posgrado, a partir del 1º de mayo de 2008 hasta 31 de diciembre de
2011,en el marco del convenio LATU-Facultad de Química.
CURSOS: Se realizaron cursos correspondientes al diploma de Especialista en Gestión de la
Calidad en el Instituto Uruguayo de Normas Técnicas (UNIT). Habiéndose aprobado los módulos
de Control Estadístico de la Calidad, Herramientas para la Mejora de la Calidad y Gestión de la
Calidad: Fundamentos (UNIT-ISO 9004:2000).
IDIOMAS:
Inglés, durante el periodo 1987-1994, obtención del Certificado en Inglés Avanzado (CAE),
otorgado por Instituto Cultural Anglo-Uruguayo, Montevideo, Uruguay. Obtención de First
Certificate in English (FCE), otorgado por la Universidad de Cambridge, Diciembre 1993.
Portugués, desde 2014 a 2016, teniendo aprobado el nivel superior en el Brasil Club de Portugués,
Montevideo, Uruguay.
OTROS:
A partir del año 2011 se obtiene la efectividad y se ingresa al régimen de dedicación total.
 

Indicadores de producción

ACTIVIDADES
99

Líneas de investigación 12

Proyectos Investigación Desarrollo 27

Docencia 23

Extensión 7

Gestión Académica 13

Dirección Administración 10

Capacitación Entrenamiento 1

Pasantia 4

Otra Actividad Técnica 2

PRODUCCIÓN BIBLIOGRÁFICA
96

Artículos publicados en revistas científicas 20

Completo 20

Trabajos en eventos 71

Libros y Capítulos 5

Capítulos de libro publicado 5

PRODUCCIÓN TÉCNICA
80

Trabajos técnicos 34

Otros tipos 46
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EVALUACIONES 43

Evaluación de proyectos 3

Evaluación de eventos 12

Evaluación de publicaciones 10

Evaluación de convocatorias concursables 13

Jurado de tesis 5

FORMACIÓN RRHH
31

Tutorías/Orientaciones/Supervisiones concluidas 28

Otras tutorías/orientaciones 16

Tesis/Monografía de grado 4

Iniciación a la investigación 6

Tesis de doctorado 2

Tutorías/Orientaciones/Supervisiones en marcha 2

Tesis de maestria 2

Tutorías/Orientaciones/Supervisiones desistidas 1

Otras tutorías/orientaciones 1

  

114


