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Datos Generales

INSTITUCION PRINCIPAL

Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica/ Departamento de Cienciay Tecnologia de los
Alimentos / Uruguay

DIRECCION INSTITUCIONAL
Institucion: Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Sector Educacién Superior/Publico

CECILIA ABIRACHED Direccién: General Flores 2124 /11800
ALONZO Pais: Uruguay / Montevideo / Montevideo
Dra. Ing. Alim. Teléfono: (598) 29242675

Correo electronico/Sitio Web:abirached@fg.edu.uy www.fa.edu.uy

abirached@fqg.edu.uy

Formacion
SNI
Ingenieriay Tecnologia/ Ot Formacion académica
ras Ingenierfasy Tecnologia
S
Categorizacion actual: Nivel CONCLUIDA
| (Activo) DOCTORADO
Fecha de publicacion: 22/01/2026 Doctorado en Quimica (UDELAR-PEDECIBA) (2006 - 2012)

Ultima actualizacién: 18/12/2025
Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Aislamiento y estudio de las propiedades funcionales de las
fracciones 11Sy 7S de proteinas de semilla de soja

Tutor/es: Maria Cristina Afdn, Luis Alberto Panizzolo, Patrick Moyna

Obtencion del titulo: 2012

Financiacion:

Ministerio de Educaciony Cultura/MEC Programa de Desarrollo Tecnolégico, Uruguay
Palabras Clave: Proteinas soja propiedades funcionales

Areas de conocimiento:

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

GRADO

Ingenieria de Alimentos (1996 - 2004)

Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa:

Obtencion del titulo: 2005

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Prpiedades
funcionales de proteinas

Formacion complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

Taller: "Etica en Investigacion en Seres Humanos: decreto del Poder Ejecutivo 158/19" (11/2021 -
11/2021)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Comision
de Etica en Investigacién en Seres Humanos de la Facultad de Quimica , Uruguay


https://orcid.org/0000-0003-3362-1615
mailto:abirached@fq.edu.uy
mailto:abirached@fq.edu.uy
http://www.fq.edu.uy

2 horas

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

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica/ Unidad
Académica de Educacion Quimica, Uruguay
2 horas

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

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
8 horas
Palabras Clave: Foodomics

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

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

Estabilizacion de productos biolégicos por congelacion y liofilizaciéon (01/2010 - 01/2010)

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

Métodos Separativos (01/2008 - 01/2008)
Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay

Educacion cientifica y epistemologia (01/2006 - 01/2006)

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

Introduccién a la metrologia y control de procesos | (01/2006 - 01/2006)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

Introduccion a la metrologia y control de procesos I (01/2006 - 01/2006)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

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

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

Gestion 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 Estadistico 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

PARTICIPACION EN EVENTOS

11th International Symposium on the Delivery of Functionality in Complex Food Systems (DOF2025)
(2025)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad de Santiago de Chile, Universidad de los Andes, Chile



Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteinas y carbohidratos

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales

XXIV Congreso de la Asociacion Chilena de Cienciay Tecnologia de Alimentos (SOCHITAL 2025) y el
XXI1l Congreso de la Asociacion Latinoamericana y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos
(ALACCTA 2025) (2025)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: SOCHITAL, ALACCTA, Chile

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

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

Il Jornadas Iberoamericanas sobre Economia Circular en Procesos Agroindustriales (2025)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Facultad de Bromatologia; desarrolladas en la Facultad de Bromatologia,
Universidad Nacional de Entre Rios, Red Iberoamericana de Investigadores en Herramientas para
una Economia Circular en procesos agroindustriales (RII.HEC), Argentina

Alcance geografico: Regional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacion de
subproductos de la industria agroalimentaria

Workshop: ESTRATEGIAS PARA MEJORAR LA CALIDAD NUTRICIONALY LA BIOACTIVIDAD DE
PROTEINAS ALTERNATIVAS (2025)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Red CYTED Prot-Alt: Proteinas alternativas de recursos
iberoamericanos: una opcio?n sostenible y saludable., Argentina

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteinas

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteinas y carbohidratos

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacién de
subproductos de la industria agroalimentaria

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: MDPI, Foods, Purdue University, Estados Unidos

Alcance geografico: Internacional

Areas de conocimiento:

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

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2024)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay, Uruguay
Alcance geogréfico: Internacional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteinas

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteinas y carbohidratos

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacion de
subproductos de la industria agroalimentaria



Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos (CLASS2023)
(2023)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos de Facultad de
Quimica (UdelaR) y COOLINARIO, Uruguay

Alcance geografico: Regional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacién de
subproductos de la industria agroalimentaria

Segundas Jornadas Iberoamericanas sobre herramientas claves para implementar economias
circulares en procesos agroindustriales (2022)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: Asociacion Universitaria Iberoamericana de Postgrado, Facultad de
Ciencias Exactas-Universidad de Buenos Aires, Argentina

Areas de conocimiento:

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

Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economia
Circular

CLAMISA 2022 (2022)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: ACTA, ALACCTA, CMSF, International Association of Food Protection,
Universidad Pontificia Bolivariana, Colombia

Areas de conocimiento:

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

Primeras Jornadas Iberoamericanas sobre Herramientas para una Economia Circular en Procesos
Agroindustriales (2021)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: Red RII.HEC (coordinada por la Dra. Pilar Buera), AUIIP, Argentina
Areas de conocimiento:

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

Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economia
Circular

CIIAL 2020(2020)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: AIALU, Uruguay

Areas de conocimiento:

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

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: AATA - Asociacién Argentina de Tecndlogos Alimentarios, Argentina
Areas de conocimiento:

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

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad del Algarve, Portugal

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Curso SUEO de Actualizacién en Obesidad 2019 (2019)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya para el Estudio de la obesidad, Uruguay
Areas de conocimiento:

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

VIl Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CICYTAC 2018) (2018)



Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Gobierno de Cérdoba, Argentina

Areas de conocimiento:

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

Curso Iberoamericano red Lacfun-CYTED: ?Procesos y productos en la valorizaciéon y
aprovechamiento de subproductos y recursos autoctonos? (2018)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Universidad de la Sabana-CYTED, Colombia

Areas de conocimiento:

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

Reduccién de aztcares en alimentos (2018)

Tipo: Otro

Institucién organizadora: Impulsa Alimentos, Uruguay

Areas de conocimiento:

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

AOCS Annual Meeting and Industry Showcases (2017)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: AOCS, Estados Unidos

Palabras Clave: alimentos emulsiones

Areas de conocimiento:

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

VIl Conferencia Internacional de Proteinas y Coloides Alimentarios-CIPCA VII (2017)
Tipo: Congreso

Institucién organizadora: UBAy UNLP, Argentina

Palabras Clave: Proteinas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Xl Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (CIBIA 2017) (2017)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Instituto Chileno de Ingenieria para Alimentos A.G. (IChIA, A.G.), Chile
Palabras Clave: Ingenieria de Alimentos

Areas de conocimiento:

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

8° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos-INNOVA 2017 (2017)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Latitud, Uruguay

Palabras Clave: Procesos: mitos y tendencias Inocuidad: mitos y evoluciénConvergencia
tecnoldgica: evolucién y tendencias

Areas de conocimiento:

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

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: AIALU, Uruguay

Palabras Clave: alimentos ingenieria

Areas de conocimiento:

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

106th AOCS Annual Meeting & Expo (2015)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: American Oil Chemists' Society, Estados Unidos
Palabras Clave: emulsions

Areas de conocimiento:

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

INNOVA 2015+X CIBIA (2015)



Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Laboratorio Tecnolégico del Uruguay, Uruguay
Palabras Clave: alimentos tecnologias

Areas de conocimiento:

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

Aprovechamiento de subproductos lacteos y frutihorticolas y valorizacion de recursos autéctonos para
la produccion de alimentos funcionales, promoviendo el desarrollo de zonas econémicamente
vulnerables (2015)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: Programa iberoamericano de cienciay tecnologia para el Desarrollo
(CYTED), Argentina

Palabras Clave: subproductos valorizacion

Areas de conocimiento:

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

XIV Seminario Latinoamericano y V Congreso Nacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos Ciencia e
innovacion una alianza para el bienestar (2014)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: Universidad de Costa Rica, ASCOTA, ALACCTAYy CITA, Costa Rica

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

111 Reunidn Interdisciplinaria de Tecnologia y Procesos Quimicos-Riteq 2014 (2014)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: PLAPIQUI y Universidad Nacional de Cérdoba, Argentina
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Ingenieria Quimica/ Ingenieria de Procesos Quimicos /

Bioeconomia 2014 (2014)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva, Presidencia de
la Nacion Argentina, Argentina

Palabras Clave: alimentos Innovacion

Areas de conocimiento:

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

FoodInnova 2014 (2014)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad Nacional de Entre Rios y Universidad Politécnica de Valencia,
Argentina

Areas de conocimiento:

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

INNOVA 2013 (2013)
Tipo: Simposio
Institucién organizadora: LATU, Uruguay

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

Institucién organizadora: UNICAMP, Brasil

Areas de conocimiento:

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

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: IUFoST-nternational Union of Food Science and Technology, Brasil
Palabras Clave: Food Science Technology

Areas de conocimiento:

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

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



Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacién de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU), Uruguay
Areas de conocimiento:

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

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad de Buenos Aires (UBA), Argentina

Palabras Clave: Proteinas coloides alimentarios

Areas de conocimiento:

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

XIIl CONGRESO CYTAL (2011)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion Argentina de Tecnologos Alimentarios (AATA), Argentina
Areas de conocimiento:

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

INNOVA 2009 (2009)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Palabras Clave: alimentos

Areas de conocimiento:

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

ENAQUI 2009 (2009)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: PEDECIBA Quimica, Uruguay

Palabras Clave: Ciencias Quimicas

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Orgénica /

Seminario para Autores (2009)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: ANII-Elsevier, Uruguay
Palabras Clave: Autores Publicaciones cientificas

Seminario Alérgenos y Reacciones Adversas (2007)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: AIALU, Uruguay

Asistencia al XIll Seminario Latinoamericano y del Caribe, Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2004)

Tipo: Seminario

Institucién organizadora: ALACCTA, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Prpiedades
funcionales de proteinas

Curso: Vida Util Acelerada de Alimentos (2004)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Curso: La Textura de los Alimentos. Medicion y Aplicaciéon en la Industria (2003)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Conferencias sobre Nuevas tecnologias en lacteos: alta presion en yogurt y caseina (2003)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Universidad Catolica, Uruguay

Curso: Aplicaciones Novedosas de Hidrocoloides en la Industria Alimentaria (2003)



Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Curso: Estabilidad de Aceites, Grasas y Alimentos Grasos (2003)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Jornada de Actualizacion en Panificacién (2003)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Curso de Tecnologia de la Panificacion y Productos de Panaderia (2002)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

IV Simposio y Exposicion de la seccion de América Latina y el Caribe de AOAC Internacional (2001)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: AOAC, Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Curso/Taller FAO (2001)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: AOAC, Uruguay

Primeras Jornadas Técnicas de Cienciay Tecnologia de Carnes y Alimentos (2001)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Revista Carnes, Uruguay

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

Tipo: Congreso
Institucién 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 actuacion

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Propiedades bioactivas de proteinas

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Alimentos

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Propiedades funcionales de proteinas y
carbohidratos

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Propiededes emulsionantes e interfaciales

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Revalorizacion de subproductos de la
industria agroalimentaria



Actuacion profesional

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

Facultad de Quimica / Instituto de investigacion una salud
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (10/2025 - a lafecha)
Integrante 1 hora semanal

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

Facultad de Medicina/ PAYS
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (07/2025 - a lafecha)

docente invitado 2 horas semanales

Docente de unidades de Componentes de los alimentos: Glucidos, Lipidos, Proteinas, Fibra,
Vitaminas, Minerales y Aguay Transformacién bioguimica de los tejidos vivos en alimentos.
Alimentos de origen vegetal y animal del curso de Bases Fisicoquimicas de los Alimentos (Edicion
2025) de la Maestria en Ciencias de los Alimentos y Salud Humana

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

Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (12/2022 - alafecha)
Vocal de la Comisién Directiva 1 hora semanal

Otro (11/2018 - 12/2020)

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 comision Directiva 5 horas semanales
ACTIVIDADES
DIRECCION Y ADMINISTRACION

Presidente (11/2018 - alafecha)

AIALU, Comision Directiva
2 horas semanales



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 Comision Directiva (12/2010 - 11/2012)

3 horas semanales

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

5 horas semanales
OTRA ACTIVIDAD TECNICO-CIENTIFICA RELEVANTE

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

1 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

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

Facultad de Quimica
VINCULOS CON LA INSTITUCION

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

Profesor adjunto 40 horas semanales / Dedicacion total
Escalafon: Docente

Grado: Grado 3

Cargo: Efectivo

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

Asistente 40 horas semanales / Dedicacion total
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Efectivo

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

Docente Asistente Grado 2 20 horas semanales
Escalafon: 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 Quimica.
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 Quimica. Desde 1 de mayo de 2009 a 31/12/2010.
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Interino

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

Docente Ayudante Grado 1 20 horas semanales
Escalafon: Docente
Grado: Grado 1



Cargo: Interino
ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

Emulsiones multiples: estrategia para la reduccion de lipidos y encapsulacion (04/2021 - alafecha)

El sobreconsumo de alimentos ricos en calorias estéa ligado al aumento en la incidencia de
enfermedades cronicas no transmisibles. Por lo que, la industria alimentaria estd avocada al
desarrollo de productos reducidos en calorias para que los consumidores los incorporen en su
dieta. Entre los productos reducidos en calorias se encuentran los ?reducidos en grasas?. Se pueden
utilizar diferentes estrategias para lograr estos productos, pero debido a la reduccion de la grasa, se
producen cambios en las caracteristicas sensoriales, lo que lleva muchas veces a una limitada
aceptacion de los consumidores. Los lipidos estan presentes en una emulsion aceite en agua (O/W),
en pequenas gotitas de grasa dispersas dentro de un medio acuoso. Las gotas de grasa en las
emulsiones O/W estan cubiertas por una capa protectora de moléculas emulsionantes, como
surfactantes bajo molecular, fosfolipidos o proteinas. 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 caracteristicas sensoriales similares a
las de los alimentos integrales. Para productos reducidos en grasa, las emulsiones dobles de interés
son tipicamente del tipo agua en aceite en agua (W/O/W). Es decir, las gotas de agua se emulsionan
dentro de unafase oleosa que se emulsiona en forma de gotitas dentro de una fase acuosa externa.
El resultado es una emulsién que contiene gotitas de aceite parcialmente ocupadas por una fase de
agua internalizada, de esta forma se logra la reduccion de lipidos de un alimento.

Aplicada

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Area de Quimica de Alimentos, Departamento de Cienciay Tecnologia de los
Alimentos , Coordinador o Responsable

Equipo: ABIRACHED, C, Daniluk, M.

Palabras clave: emulsiones dobles reduccién de grasas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Revalorizacion de subproductos agroindustriales: extraccion de proteinas por técnicas asistidas por
enzimas y ultrasonido. (04/2022 - alafecha)

La extraccion por ultrasonido consiste en utilizar ondas mecanicas 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 cavitacion que provocan disrupcion celular, lo que permite una mejor
penetracion del solvente en la matriz: aumentando la transferencia de masa de los compuestos
antioxidantes hacia el solvente, mejorando la eficiencia, disminuyendo el tiempo de extracciony el
consumo de energia que se utiliza en un proceso tradicional. La extraccion 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 liberacion del compuesto
deinterés. Las enzimas mas utilizadas para la extraccién de compuestos antioxidantes son celulasas,
hemicelulasas y pectinasas. Se ha utilizado para la extraccion de compuestos fendlicos, aceites y
proteinas 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 extraccién verde

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteinas y carbohidratos

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacion de
subproductos de la industria agroalimentaria

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

Lalinea Propiedades funcionales de macromoléculas (en particular proteinas y polisacaridos). Las
propiedades funcionales estudiadas son: la solubilidad, espumantes, emulsionantes y reolégicas.
10 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Cienciay Tecnologia 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 Quimicas / Quimica Coloidal / Quimica de Alimentos

Propiedades antioxidantes de péptidos (03/2011 - alafecha)

Actualmente los alimentos se estan considerando no solamente como fuente de nutrientes para el
mantenimiento y crecimiento corporal sino también como un importante recurso para obtener
compuestos fisioldgicamente activos conocidos como alimentos funcionales. Existen determinados
fragmentos especificos de las proteinas de la dieta que ademas de su valor nutricional tienen
actividad bioldgicay regulan procesos fisiolégicos. Por este motivo muchos investigadores se estan
interesando en los productos de la hidrolisis de proteinas, ya que estos fragmentos inactivos en el
seno de la proteina de origen presenten propiedades especiales una vez liberados.

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Integrante del
equipo

Equipo: Jessica Natalie Baez Caballero, Agustina IRAZUSTA SILVESTRI, Adriana Maite
FERNANDEZ FERNANDEZ , LATORRE , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ , Luis
Alberto PANIZZOLO MARTINEZ

Areas de conocimiento:

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

Estudio de las propiedades emulsionantes e interfaciales de proteinas obtenidas a partir de
subproductos agroindustriales (02/2013 - alafecha)

Estalinea surgi¢ como unarama de lalinea 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 proteinas de sojay se estd trabajando con concentrados proteicos de salvado de arroz y del
suero lacteo. Se tienen 3 publicaciones en esta drea. Una de ellas es un trabajo en el Journal of the
American Qil Chemists Society (revista internacional referada, indice de impacto 1,72) sobre la
relacion existente entre las propiedades emulsionantes de las proteinas 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 tecnologia innovadoray
recientemente fue publicado un trabajo en una revista referada internacional, Science of Food and
Agriculture (indice de impacto: 2,422). También, dentro de esta linea estoy co-dirigi la tesis de
doctorado de Josiane Kilian (URI- Erechim-Brasil) titulada "Recuperacéo de proteinas do soro de
leite e aplicacdo em produtos alimenticios com propriedades funcionais". Los vinculos que se tienen
con los grupos de la Dra. Afidn (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
pasantias, han dado un gran impulso a esta linea, mediante trabajos en conjunto y permitiran
continuar con un constante crecimiento. A partir de una pasantia realizada por una investigadora de
la UNR se publicé otro de los articulos en una revista internacional referada de alto indice de
impacto, Colloids and Surfaces B: Biointerfaces (indice de impacto: 3,973) . Cabe destacar que se
continuaréd profundizando en la temética ya que los conocimientos logrados en esta linea seran de
gran utilidad no solo del punto de vista cientifico-tecnoldgico sino también para los cursos de grado
y posgrado que se dictan en la UDELAR. En este momento se esté 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 Quimica, Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Coordinador o
Responsable

Equipo: BONIFACINO, C., FRANCO FRAGUAS, E., PANIZZOLO

Palabras clave: Proteinas emulsiones propiedades interfaciales subproductos industriales

Areas de conocimiento:

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

Quimica de la Reaccién de Maillard (11/2002 - 12/2015)

Enlalinea de investigacion de Quimica de la reaccion de Maillard consiste en: . Investigacién en
sistemas modelos basicos . Investigacion en sistemas alimentarios tal como miel. Se llevd adelante el
trabajo: Estudio del desarrollo de pardeamiento no enzimatico en miel.

1 horas semanales
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Facultad de Quimica, Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Integrante del
equipo

Equipo: RODRIGUEZ , MEDRANO, PANIZZOLO

Palabras clave: Reaccion de Maillard Miel

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Coloidal / Quimica de Alimentos

Modificacion de propiedades funcionales de proteinas mediante reaccion de Maillard. (01/2003 -
12/2013)

Las lineas de investigacién: Propiedades funcionales de macromoléculas y Quimica de la reaccion
de Maillard se enlazan en esta otra linea de investigacion en el trabajo: Obtencién de proteinas

lacteas glicosiladas y evaluacion de las modificaciones en las propiedades funcionales de las mismas.

4 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Integrante del
equipo

Equipo: ABIRACHED , MEDRANO, PANIZZOLO

Palabras clave: Reaccion de Maillard Proteinas lacteas

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Coloidal / Quimica de Alimentos

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

RED IBEROAMERICANA DE INVESTIGADORES: Herramientas para una Economia Circular en
procesos agroindustriales (01/2021 - a la fecha)

"Las Ultimas décadas se han caracterizado por economias lineales (caracterizadas por extraer,
producir y descartar) y el uso inadecuado de los recursos naturales. Junto con fenémenos globales
como el aumento de la poblacién, procesos de urbanizacién 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 retine grupos de investigadores de ocho paises
iberoamericanos que contribuirdn al traspaso de dichas economias lineales, claramente
insostenibles hacia economias circulares, basadas en aprovechar mejor los recursos naturales, el
aguavy laenergiay reducir los desechos de manera que los residuos se conviertan en un recurso.
Servird como dmbito de difusién de acciones que los grupos integrantes lleven a cabo, incentivando
la participacion de estudiantes de posgrado de las universidades participantes, lo que fortalecera
las carreras de maestria, especializacion o doctorado. Por otro lado, la participacién de invitados de
empresas agroindustriales aportara la mirada desde el sector productivoy la apertura al publico en
general robustecerd el vinculo universidad-industria-sociedad. Si bien en algunos paises centrales
estos conceptos se estan estableciendo en mayor grado, en paises de Latinoamérica son alin
incipientes." Coordinadora: Dra Pilar Buera (UBA, Aegentina) En el equipo, solo se listanla Dra
Bueray 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 Cienciay Tecnologia de los Alimentos

Otra

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:3

Financiacion:

Asociacion Universitaria Iberoamericana de Posgrado, Espafia, Apoyo financiero

Equipo: ABIRACHED, C, Buera, P. (Responsable), PANIZZOLO, LUIS, A. MEDRANO ,
RODRIGUEZ, A., VIEITEZ, I., DAUBER, C., BONIFACINO, C., Baez Jessica, AM FERNANDEZ-
FERNANDEZ

Palabras clave: revalorizacion economia circular

Areas de conocimiento:

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

Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Ciencias Sociales Interdisciplinarias / Economia
Circular

Revalorizacién 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 disposicion final es siempre un problema tanto desde el punto
de vista de salud publica como econdmico. El objetivo del proyecto es desarrollar una secuencia de
procesos (bajo el concepto de biorrefineria) para aprovechar de manera integral uno de los
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subproductos generados a partir del proceso de obtencion del café, la cascarilla (silverskin) y hacer
el proceso de produccion de café tostado mas sostenible. Se evaluaran diferentes alternativas para
su utilizacion, desde la utilizacion directa de la cascarilla (previa caracterizacion microbioldgicay
fisicoquimica) hasta la obtencion de extractos con actividad antioxidante (ricos en compuestos
fendlicos) mediante diferentes tecnologias de extraccion. Las tecnologias de extraccién a utilizar
constituyen procesos vinculados a la sostenibilidad y la quimica verde y se han definido como: ?
High-Tech? (basada en el empleo de fluidos presurizados), y ?Low-Tech? (extraccién con agua o
extraccion asistida por enzimas) de facil aplicacion. Se seleccionaran los métodos de mayor
eficienciay més factibles de ser implementados para su produccién en el pais. El residuo remanente
de las extracciones también sera caracterizado para su utilizacion. Finalmente, se desarrollaran
productos alimenticios con incorporacion de cascarilla de café, del extracto seleccionado y/o el
residuo de la extraccion. Se determinara el contenido maximo a incorporar en los panificados, en
funcion del enriquecimiento en compuestos antioxidantes y fibra, del perfil sensorial y de la
aceptabilidad por parte del consumidor y alos ¢ Juales se les determinard la vida Gtil. Eso permitird a
la empresa la comercializaciéon de la cascarilla de café, del extracto y/o el residuo de la extraccién
condiferentes aplicaciones probadas durante la ejecucion del proyecto y evitaré la acumulaciéon de
la cascarilla o los costos asociados de retirar y transportar este subproducto para alimentacion
animal. |

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de cienciay Tecnologia de los Alimentos

Desarrollo

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: ABIRACHED, C, VIEITEZ, I. (Responsable), GAMBARO, A., Gazzara, DAUBER, C., Callejas,
N., Miguel Amarillo, Bruno Irigaray, Taveira

Areas de conocimiento:

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

Aditivos funcionales obtenidos a partir de residuos de la industria citricola: caracterizacién y aplicacion
(04/2025 - ala fecha)

Cédigo: FCE_3_2024_1_181235 proyecto Modalidad Il Responsable: Carla Bonifacino Co-
responsable: Cecilia Dauber

2 horas semanales

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: ABIRACHED, C, Cecilia DAUBER CAPI (Responsable), Luis Alberto PANIZZOLO
MARTINEZ , Claudia Alejandra MEDRANO FERNANDEZ , Ignacio Alberto VIEITEZ OSORIO,
Analfa RODRIGUEZ BLANCO, Carla Valentina BONIFACINO BUTTIGLIONE (Responsable)
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Cienciay
Tecnologia de los Alimentos

Red CYTED Prot-Alt: Proteinas alternativas de recursos iberoamericanos: una opcién sostenible y
saludable (02/2025 - ala fecha)

Cddigo: 125RT0166 EI OBJETIVO de lared Prot-Alt se centra en identificar y desarrollar
concentrados/aislados de proteinas alternativas a partir de fuentes vegetales tradicionales,
subproductos agroindustriales de Iberoamérica e insectos, mediante tecnologias de procesamiento
verdesy sustentables asi como disefiar 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 estudiara la
biofuncionalidad de los concentrados/aislados de proteinas caracterizando las propiedades
bioactivas que impactan en la salud, lo cual las valorizard ain mas. El desarrollo de proteinas
alternativas como reemplazo de las de origen animal es fundamental para abordar los desafios 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 poblacion mundial
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supere los 9.700 millones, exacerbando alin mas el acceso a proteinas de calidad. Las proteinas
alternativas ademés 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 lineas de productos, acceder a nuevos mercados y contribuir a la economia
circular, ayudando a alcanzar algunos de los ODS que plantea la ONU en su agenda 2030.

2 horas semanales

Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:2

Financiacion:

Programa Ibero-Americano de Cienciay Tecnologia para el Desarrollo, Espafa, Apoyo financiero
Equipo: ABIRACHED, C (Responsable), Pilosof, A. (Responsable) , PANIZZOLO, LUIS,
BONIFACINO, C., A. MEDRANO, Rodriguez, M, Baez Jessica

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
bioactivas de proteinas

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiedades
funcionales de proteinas y carbohidratos

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Propiededes
emulsionantes e interfaciales

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacién de
subproductos de la industria agroalimentaria

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

Cdédigo: FMV_1_2025_1_186949 La propuesta tiene como objetivo el desarrollo de un producto
untable simil dulce de leche, a partir de suero de Tofu. Las materias primas mencionadas para llevar
adelante el desarrollo resultan subproductos de la elaboracion del Tofu, actualmente de escaso
aprovechamiento. La ejecucion comienza en el 2026

3 horas semanales

Integrante del Equipo

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:2

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién