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Datos Generales

INSTITUCION PRINCIPAL

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

DIRECCION INSTITUCIONAL

Institucion: Universidad de la Republica / Facultad de Quimica / Sector Educacién Superior/Publico
/ Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Direccion: Av. Gral. Flores 2124 /11800

Pais: Uruguay / Montevideo / Montevideo

Teléfono: (598) 29248003

Correo electronico/Sitio Web:agambaro@fq.edu.uy

Formacion

Formacion académica
CONCLUIDA
DOCTORADO

Doctorado en Quimica (1996 - 2001)

Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Uruguay

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Aplicacion de nuevas metodologias sensoriales a un estudio
integral de yogur

Tutor/es: Dra. Emma Wittig de Penna

Obtencidn del titulo: 2002

Palabras Clave: Evaluacion sensorial Yogur

Areas de conocimiento:

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

MAESTRIA

(2009 -2011)

Universidad de Cadiz, Espana

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Master en Nutricion y Dietética Humana
Tutor/es: Jose Apesteguia Apesteguia

Obtencion del titulo: 2012

Palabras Clave: nutricién

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética /

ESPECIALIZACION/PERFECCIONAMIENTO

Alta Especializacion en Tecnologia de Alimentos (1990 - 1991)

Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos , Espafa

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Calidad de Dulce de Membrillo. Estudio de la Relacion entre
los Parametros Instrumentales de Color y su Evaluacién Sensorial

Tutor/es: Dr. Carlos Calvo

Obtencion del titulo: 1991

Financiacion:

Instituto de Cooperacion Iberoamericana, Espana

Palabras Clave: Color Evaluacion sensorial
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

GRADO

Quimica Farmacéutica (1980 - 1988)

Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa:

Obtencion del titulo: 1989

Areas de conocimiento:

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

Formacion complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

LA TECNICA DEL FOCUS GROUP APLICADA AL DESARROLLO DE PRODUCTOS CON
CONSUMIDORES (05/2020 - 05/2020)

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

Palabras Clave: focus group

Areas de conocimiento:

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

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

SENSOMETRIA (02/2019 - 08/2019)

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

Palabras Clave: sensometria

Areas de conocimiento:

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

VALOR NUTRICIONAL DE PRODUCTOS LACTEOS (10/2018 - 11/2018)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Institucion Extranjera / Institucién Extranjera/ Federacion
Panamericana de Lecheria, Uruguay

32 horas

Palabras Clave: lacteos nutricién

INNOVACION Y DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS LACTEOS. (09/2018 - 09/2018)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Institucion Extranjera / Institucion Extranjera/ Federacion
Panamericana de Lecheria, Uruguay

16 horas

Palabras Clave: lacteos

ULTIMAS TENDENCIAS NUTRICIONALES EN DESARROLLO DE ALIMENTOS (01/2016 - 01/2016)

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

Areas de conocimiento:

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

Food Design (01/2015 - 01/2015)

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

Palabras Clave: Disefio de alimentos

Areas de conocimiento:

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



PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA (PNL) PARA GERENTES, SUPERVISORES Y MANDOS
MEDIOS (01/2014 - 01/2014)

Sector Empresas/Privado / Empresa Privada / Mentoring , Uruguay
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

QUESOS PROCESADOS: Tecnologias de elaboracion y Nuevas Tendencias (01/2014 - 01/2014)

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

Palabras Clave: queso procesado

Areas de conocimiento:

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

ANALISIS SENSORIAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN (01/2013 - 01/2013)

Sector Extranjero/Internacional/Centros Cientifico-Tecnoldgicos / Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas, Espafia

Areas de conocimiento:

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

INTRODUCCION AL ANALISIS SENSORIAL DE QUESOS (01/2012 - 01/2012)

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

Palabras Clave: quesos

Areas de conocimiento:

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

ANALISIS FACTORIAL EXPLORATORIO (01/2012 - 01/2012)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Palabras Clave: analisis factorial exploratorio

Areas de conocimiento:

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

Podade Olivos (01/2011 - 01/2011)

Sector Gobierno/Publico / Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria/ INIA Las Brujas,
Uruguay

40 horas

Palabras Clave: olivos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / olivos

INTRODUCCION A LOS METODOS MULTIVARIADOS PARA ANALISIS DE DATOS SENSORIALES
(01/2010-01/2010)

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

Palabras Clave: métodos multivariados

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Estadistica

INTRODUCCION A LAS TECNICAS MULTIVARIADAS DEL DISENO DE EXPERIMENTOS (01/2010 -
01/2010)

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

Palabras Clave: disefio de experimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Estadistica

Tecnologia de frituras y alimentos fritos (01/2010 - 01/2010)

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



Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Grasas y aceites

Cata de aceite de oliva virgen extra: elaboracion, sabor y salud (01/2009 - 01/2009)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Internacional de Andalucia, Espafa

30 horas

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Avances recientes en Evaluacién Sensorial (01/2009 - 01/2009)

Sector Extranjero/Internacional/Ensefanza superior / Instituto Tecnoldgico de Veracruz , México
40 horas

Palabras Clave: Evaluacion sensorial

Areas de conocimiento:

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

Jornadas de NUTRICION de Nutriguia (01/2008 - 01/2008)

Sector Empresas/Privado / Empresa Privada / Hotel Holiday Inn, Uruguay

8 horas

Areas de conocimiento:

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

Quimiometria y Cualimetria (01/2006 - 01/2006)

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

Gastronomia molecular - Primer médulo (01/2006 - 01/2006)

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

Gastronomia molecular - Segundo médulo (01/2006 - 01/2006)

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

HERRAMIENTAS BASICAS PARA MEDIR LA SATISFACCION DEL CONSUMIDOR (01/2005 - 01/2005)

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

Aplicaciones novedosas de hidrocoloides en la industria alimentaria (01/2003 - 01/2003)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Areas de conocimiento:

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

La textura de los alimentos. Medicién instrumental y aplicacién en la indus (01/2003 - 01/2003)

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

tecnologia de la panificacién y productos de panaderia (01/2002 - 01/2002)

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

Evaluacién sensorial de cosméticos (01/2002 - 01/2002)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Asociacién Argentina de Quimicos Cosméticos , Argentina

Estadistica aplicada a evaluacion sensorial. Uso del programa GENSTAT (01/2001 - 01/2001)

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

Conservacion de frutas y hortalizas frescas (01/1999 - 01/1999)

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

TRATAMIENTO ESTADISTICO DE DATOS EXPERIMENTALES (01/1998 - 01/1998)

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



40 horas

Formacién y Evaluacion Docente en la Facultad de Quimica (Taller) (01/1998 - 01/1998)

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

Modelos lineales aplicados al anélisis experimental (01/1996 - 01/1996)

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

INTRODUCCION AL MARKETING (01/1994 - 01/1994)

Sector Organizaciones Privadas sin Fines de Lucro/Organizaciones No Gubernamentales /
Organizaciones Sin Fines de Lucro / Asociacion de Dirigentes de Marketing del Uruguay , Uruguay

AVANCES EN LA ESTABILIDAD DE LOS SISTEMAS ALIMENTICIOS (01/1994 - 01/1994)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / No corresponde / Mision de Cooperacién Francesa,
Uruguay

Avances en Ingenieria de Alimentos (01/1993 - 01/1993)

Sector Organizaciones Privadas sin Fines de Lucro/Organizaciones No Gubernamentales /
Organizaciones Sin Fines de Lucro / Agrupacion Universitaria del Uruguay , Uruguay

ANALISIS DE RIESGO, CONTROL DE PUNTOS CRITICOS Y SEGURIDAD ALIMENTARIA (01/1993 -
01/1993)

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

COMO MEDIR LA CALIDAD DESDE EL PUNTO DE VISTA DEL CONSUMIDOR (01/1992 - 01/1992)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Centro de Investigacion en Tecnologia de Alimentos,
Costa Rica

NORMALIZACION Y GESTION DE LA CALIDAD (01/1992 - 01/1992)

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

Evaluacidn sensorial de productos alimenticios (01/1992 - 01/1992)

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

Curso Nutricién (01/1990 - 01/1990)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
PARTICIPACION EN EVENTOS

Segundo Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva (CLAO2024) (2024)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Departamento CYTAL, Facultad de Quimica, UdelaR, Uruguay
Alcance geografico: Internacional

Palabras Clave: aceite de oliva

IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2024)

Tipo: Congreso

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

Palabras Clave: alimentos ingeneiria

IIIFINUT 2024 (2024)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Fundacién Iberoamericana de Nutricion, Colombia
Alcance geografico: Internacional

Palabras Clave: nutricion

29° CBCTA ? Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2024)



Tipo: Congreso
Alcance geografico: Internacional
Palabras Clave: alimentos

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

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Facultad de Quimica - UdelaR, Uruguay
Alcance geografico: Regional

Palabras Clave: Sustentabilidad

XVIII Congreso Argentino de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2023)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Asociaciéon Argentina de Tecnologos de Alimentos, Argentina

XXI SIMPOSIUM CIENTIFICO-TECNICO EXPOLIVA (2023)
Tipo: Simposio
Alcance geografico: Internacional

METHODOLOGIES TO ANALYSE SWEETNESS PERCEPTION: A GLOBAL PERSPECTIVE. (2022)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: International Life Science Institute., Estados Unidos
Alcance geografico: Internacional

Café verde y Habilidades sensoriales para la cata de café. (2022)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Espresso Academy, México
Alcance geografico: Internacional

Primer Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva. (2021)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Facultad de Quimica - UdelaR, Uruguay
Alcance geografico: Regional

TECNOLOGIA DE POSTRES Y FLANES (2020)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Federacion Panamericana de Lecheria, Uruguay
Alcance geogréfico: Internacional

Taller Webinar sobre Edulcorantes (2019)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Fundacion Iberoamericana de Nutricién, Espana

| JORNADA DEL INTERIOR DE ACTUALIZACION EN OBESIDAD (2019)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Estudios para la Obesidad, Uruguay
Palabras Clave: obesidad

ACTUALIZACION EN OBESIDAD (2019)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Estudios parala Obesidad, Uruguay
Palabras Clave: obesidad

ACTUALIZACION EN OBESIDAD (2019)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Estudios para la Obesidad., Uruguay
Alcance geografico: Nacional

11l Congreso de la Asociacion Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial (2019)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial, Espafa



Alcance geografico: Internacional

11 Simposio en Innovacién Alimentaria (2018)
Tipo: Simposio
Institucién organizadora: Ingenieros de Alimentos Consultores, Panama

Congreso de la Sociedad Mexicana de Nutricién y Endocrinologia (2018)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Sociedad Mexicana de Nutricion y Endocrinologia, México

Workshop AZEITE DE OLIVA (2017)
Tipo: Otro
Institucién organizadora: Universidad de Campinas, Brasil

| Simposio en Innovacién Alimentaria (2017)
Tipo: Simposio
Institucién organizadora: Ingenieros de Alimentos Consultores, Panama

2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2016)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay, Uruguay
Areas de conocimiento:

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

IX Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y Alimentos (2015)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologia de Alimentos, Uruguay
Areas de conocimiento:

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

Entrenamiento de lideres de panel de cata de aceite de oliva (2009)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: Facultad de Quimica, Uruguay

Palabras Clave: Evaluacion sensorial aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Seminario de Leches finas de cabra, oveja, bufalas o derivadas (2008)

Tipo: Seminario

Institucion organizadora: Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI), Argentina
Areas de conocimiento:

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

EVALUACION SENSORIAL DE CERVEZA (2007)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: Asociacion de cerveceros artesanales del Uruguay, Uruguay
Areas de conocimiento:

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

Profiles of flavour and texture. Application to the industry. (2005)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: UBA, Argentina

Proteinas: su uso como ingredientes funcionales en la elaboracién de alimentos (1998)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: UdelaR - Facultad de Quimica, Uruguay

Areas de conocimiento:

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



Desarrollo de Productos Alimenticios (1997)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: UdelaR- Facultad de Veterinaria, Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Métodos estadisticos aplicados al Analisis Sensorial (1996)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: CYTED, Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Formulacion de embutidos y jamones cocidos. (1996)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto Dominicano de Tecnologia Industrial, Republica Dominicana

Legislacién Alimentaria Internacional (1995)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologfa de Alimentos, Uruguay

Tépicos en andlisis estadistico de resultados (1995)

Tipo: Taller
Institucién organizadora: CYTED, Costa Rica

TALLER REGIONAL SOBRE PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA ALIMENTARIA (1994)
Tipo: Taller

JORNADAS DE EVALUACION SENSORIAL (1993)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: Instituto Superior Experimental de Tecnologia Alimentaria, Argentina

Seminario Normalizacién en la Empresa (1992)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto Uruguayo de Normas Técnicas, UNIT, Uruguay

Estadistica(1991)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Espafia

Tecnologia de productos pesqueros (1991)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Espafia

Calidad en el disefio de alimentos (1991)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto Uruguayo de Normas Técnicas, UNIT, Uruguay

Gestion Técnica y la Empresa Alimentaria (1990)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: Instituto de Agroquimicay Tecnologia de Alimentos, Espafia

Idiomas

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

Portugués
Entiende bien/ Lee bien/



Areas de actuacion

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Evaluacion Sensorial

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

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

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Vida Util de alimentos

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Aceite de oliva

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Otras Ingenierfas y Tecnologias /Nutricion

INGENIERIA Y TECNOLOGIA
Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Tecnologia de Alimentos

Actuacion profesional

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

Facultad de Quimica / Departamento de Cienciay Tecnologia de
Alimentos

VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (09/2012 - ala fecha)

Profesor Titular 40 horas semanales / Dedicacion total
Escalafon: Docente

Grado: Grado 5

Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (03/2004 - 09/2012)

Profesora Agregada 40 horas semanales / Dedicacion total

Concurso por el llamado a la provision efectiva de un cargo de Profesor Agregado de Cienciay
Tecnologia de Alimentos (Orientacién Evaluacion Sensorial), Facultad de Quimica, UdelaR, Esc. G,
Grado 4, 40 horas semanales en diciembre de 2003 (expediente 101130-00331-03). Puntaje
asignado por la Comisién: 71/100 puntos.

Escalafon: Docente

Grado: Grado 4

Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (09/2002 - 03/2004)

Profesora Adjunta 40 horas semanales / Dedicacién total

Jefe de la Seccion Evaluacion Sensorial Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Departamento de Alimentos

Escalafon: Docente

Grado: Grado 3

Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (12/2000 - 09/2002)

Profesora Adjunta 40 horas semanales

Concurso por el llamado a la provision efectiva de un cargo de Profesor Adjunto de Cienciay
Tecnologia de Alimentos (Orientacién Evaluacién Sensorial), Facultad de Quimica, UdelaR, Esc. G,
Grado 3, 20 horas semanales en agosto de 2000 (expediente 00/1077). Puntaje asignado por la
Comision: 83/100 puntos.

Escalafon: Docente



Grado: Grado 3
Cargo: Efectivo

Funcionario/Empleado (05/1996 - 12/2000)

Profesora Adjunta 40 horas semanales

Concurso por el llamado a aspirantes para la provision interina de un cargo de Profesor Adjunto de
Cienciay Tecnologia de Alimentos (Orientacion Evaluacion Sensorial), Facultad de Quimica,
UdelaR, Esc. G, Grado 3, 40 horas semanales en marzo de 1996 (expediente 417/96). Puntaje
asignado por la Comisién: 64/100 puntos

Escalafon: Docente

Grado: Grado 3

Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (11/1992 - 05/1996)

Asistente 40 horas semanales

Concurso por el llamado a aspirantes para la provision interina de un cargo de Asistente de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, UdelaR, Esc. G, Grado 2, 40 horas semanales en
setiembre de 1993 (expediente 1064/93). Puntaje asignado por la Comision: 63/100 puntos.
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (01/1992 - 10/1992)

Asistente 20 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologfa de los Alimentos
Escalafon: Docente

Grado: Grado 2

Cargo: Interino

Otro (09/1991 - 09/1992)

Ayudante Honorario 20 horas semanales
Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos
Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

Otro (09/1989 - 09/1990)

Aspirante a Ayudante Honorario 20 horas semanales
Cétedra de Bromatologia

Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

Funcionario/Empleado (11/1989 - 12/1989)

Ayudante 20 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos
Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

VIDA UTIL SENSORIAL DE ALIMENTOS (03/2001 - a la fecha )

10 horas semanales

Cétedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: ARES, G., GIMENEZ, A.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Vida util

Areas de conocimiento:

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

DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES (09/2012 - alafecha)

Linea de investigacion vinculada a diversos proyectos financiados sobre el desarrollo de alimentos
funcionales saludables, sustentables y sostenibles

Aplicada

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Coordinador o Responsable

Equipo: Marcelo Miraballes, Ignacio Vieitez , Ana Claudia Ellis

Palabras clave: Alimentos funcionales

Areas de conocimiento:

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

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

Tecnologia de productos lacteos (09/2011 - alafecha)

5 horas semanales

Departamento de alimentos, Integrante del equipo

Equipo: LOPEZ, T., MIRABALLES, M.

Palabras clave: lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

CORRELACIONES ENTRE METODOS SENSORIALES Y FiSICO-QUIMICOS (03/1993 - a la fecha)

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: VARELA-TOMASCO, P., ARES, G., GIMENEZ, A.

Palabras clave: Correlaciones instrumentales-sensoriales

Areas de conocimiento:

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

ESTUDIOS CUALI-CUANTITATIVOS CON CONSUMIDORES (03/1992 - alafecha)

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: VARELA-TOMASCO, P., ARES, G., GIMENEZ, A.

Palabras clave: Evaluacion sensorial

Areas de conocimiento:

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

Aplicacién de nuevas metodolgoias de evaluacién sensorial al desarrollo de productos (03/2016 - ala
fecha)

Enestalinea de investigacion se estudia la palicabilidad de metodologias sensoriales descriptivas
rapidas y metodologias cualitativas durante el desarroll ode un porducto alimenticio o cosmético.
Aplicada

5 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: Laura Raggio, Antonella ROASCIO ALBISTUR, Adriana GAMBARO GARCIA

Palabras clave: analisis sensorial metodologias novedosas

Areas de conocimiento:

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

Utilizacion de aceite de oliva y subproductos del olivo en cosmética (11/2011 - alafecha)

5 horas semanales
Departamento de alimentos, Seccion Evaluacion Sensorial , Integrante del equipo
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Equipo: PARENTE, E.

Palabras clave: Cosméticos aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Calidad sensorial de aceite de oliva (06/2009 - a lafecha)

10 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacion Sensorial , Coordinador o Responsable

Equipo: DAUBER, C., ELLIS, A.C.

Palabras clave: aceite de oliva calidad

Areas de conocimiento:

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

Estudio de extractos antioxodantes de plantas nativas (03/2008 - a la fecha)

5 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial , Coordinador o Responsable
Equipo: MIRABALLES, M.

Palabras clave: Antioxidantes plantas nativas

Areas de conocimiento:

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

Coccién al vacio (11/2015 - alafecha)

Aplicada

5 horas semanales

Departamento de alimentos, Area de Evaluacién Sensorial , Coordinador o Responsable
Equipo: PANIZZOLO, LA.

Palabras clave: coccion al vacio

Areas de conocimiento:

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

EVALUACION SENSORIAL DE COSMETICOS (03/2001 - 12/2006 )

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: PARENTE, M.E.

Palabras clave: Evaluacién sensorial Cosméticos

Areas de conocimiento:

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

CARACTERIZACION SENSORIAL DE MIELES UNIFLORALES URUGUAYAS (03/2002 - 12/2006 )

10 horas semanales

Cétedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: PAHOR, S.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Mieles uniflorales

Areas de conocimiento:

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

EVOLUCION DE LOS CARACTERES SENSORIALES DE VINO TANNAT DURANTE SU CRIANZA EN
BARRICA (03/2002 - 12/2005)

10 horas semanales
Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable
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Equipo: MEDINA, K., CARRAU, F., VARELA-TOMASCO, P.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

ANALISIS DESCRIPTIVO DE VINO TANNAT (01/1999 - 12/2002)

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial y Seccion Enologia,
Coordinador o Responsable

Equipo:

Palabras clave: analisis vino tannat

Areas de conocimiento:

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

DESARROLLO Y EVALUACION SENSORIAL DE PRODUCTOS PANIFICADOS (03/1999 - 12/2001)

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: GIMENEZ, A., GILARDI, V.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Panificados

Areas de conocimiento:

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

EVALUACION SENSORIAL DE ARROZ Y SUS DERIVADOS (03/1998 - 12/1999)

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: GILARDI, V.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Salvado de arroz

Areas de conocimiento:

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

EVALUACION SENSORIAL DE CARNE Y CHACINADOS DE CERDO (01/1993 - 12/1995)

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Seccién Evaluacion Sensorial, Coordinador o
Responsable

Equipo: ALDROVANDI, A.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Carne de cerdo

Areas de conocimiento:

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

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Queso en Polvo & Panificados (06/2024 - a la fecha)

Codigo: ANITART_X_2023_1_179677 Enlos Ultimos afios, uno de los mayores desafio para los
elaboradores de panificados es utilizar el conocimiento sobre diferentes materias primas y variados
métodos de procesamiento para lograr la calidad requerida, ante los nuevos desafios en productos
y las necesidades de los consumidores. El uso de ingredientes lacteos en productos de panaderia es
una practica comin en muchos paises, debido a comprobados beneficios nutricionales (aumento del
contenido de calcio y proteinasy la incorporacién de aminoacidos esenciales) y funcionales
(mejoras en el manejo de lamasay en el sabor, color de la corteza, caracteristicas de tostado,
estructuray textura de la miga). El queso en polvo ha adquirido una gran importancia en la industria
alimentaria debido a su capacidad para proporcionar textura, sabor y aroma a una amplia gama de
productos, aunque existen pocos estudios que brinden informacién sobre las diversas aplicaciones
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que empiricamente se encuentran al incorporarlo en panificados. El objetivo del presente proyecto
es determinar el impacto de la incorporacion de queso en polvo en la funcionalidad, en las
caracteristicas sensoriales y en la vida Util de elaboraciones de panaderiay pasteleria de interés
comercial (budines, muffins, panes blandos y galleta malteada), evaluando también la posibilidad de
reducir y/o eliminar aditivos emulsionantes, difundiendo los resultados en Uruguay vy
Latinoamérica. El nuevo conocimiento sobre estos efectos permitira a los elaboradores de
alimentos contar con un ingrediente, que podria eventualmente reemplazar total o parcialmente
aditivos alimentarios, modificar pardmetros de procesos y obtener productos con mayor atractivo
sensorial, con mayor vida Util, con un etiquetado més limpio y por tanto mas cercanos a las
demandas actuales de los consumidores.

10 horas semanales

Coordinador o Responsable

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Especializacion:2

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A. (Responsable)

Palabras clave: queso en polvo panificados

Areas de conocimiento:

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

Revalorizacion de un subproducto Industrial: Cascarilla de café (03/2024 - a la fecha)

Codigo: ANITART_X_2023_1_175750 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 econémico. El objetivo del
proyecto es desarrollar una secuencia de procesos (bajo el concepto de biorrefineria) para
aprovechar de manera integral uno de los subproductos generados a partir del proceso de
obtencién del café, la cascarilla (silverskin) y hacer el proceso de produccién de café tostado méas
sostenible. Se evaluaran diferentes alternativas para su utilizacion, desde la utilizacion directa de la
cascarilla (previa caracterizacién microbioldgica y fisicoquimica) hasta la obtencién de extractos
con actividad antioxidante (ricos en compuestos fendlicos) mediante diferentes tecnologias de
extraccion. Las tecnologias de extraccion 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 eficiencia'y mas 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 extraccién. Se determinara el
contenido maximo a incorporar en los panificados, en funcion del enriguecimiento en compuestos
antioxidantes y fibra, del perfil sensorial y de la aceptabilidad por parte del consumidory alos
cuales se les determinara la vida Util. Eso permitira a Nestlé la comercializacion de la cascarilla de
café, del extracto y/o el residuo de la extraccion con diferentes aplicaciones probadas durante la
ejecucion del proyecto y evitara la acumulacion de la cascarilla o los costos asociados de retirar y
transportar este subproducto para alimentacion animal.

5 horas semanales

Coordinador o Responsable

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Especializacion:2

Maestria/Magister:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A. (Responsable)

Palabras clave: cascarilla de café

Areas de conocimiento:

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

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

Reformulaciéon de postres congelados tradicionales uruguayos para alinearse con nuevas tendencias
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saludables (07/2024 - a la fecha)

Cddigo: ANIT ART_X_2024_1_180006 Principe Humberto ha cautivado a su publico con un trabajo
constante durante 30 afos, cuidando todos los detalles para lograr una industrializacién con
procesos artesanales. En la actualidad, la empresa se encuentra en un momento bisagra, en donde
las preferencias y gustos de los consumidores por productos méas saludables, el cumplir con las
directivas regulatorias y la posibilidad de acceder a nuevos mercados, los motivan a reconvertir sus
productos tradicionales en alternativas mas saludables. La reformulaciéon de un producto
alimenticio, especificamente para eliminar o sustituir azlicar y grasas es un proceso complejo que
requiere profundos conocimientos de I&D. No solamente se basa en buscar ingredientes
alternativos, sino que los mismos sean también seguros, saludables y viables econémicamente para
la empresa. Ademas, cualquier reduccién en el contenido de azlcar y grasa de los productos
alimenticios procesados presenta importantes dificultades técnicas para que los fabricantes de
alimentos eviten cambios en |a percepcidn sensorial, la calidad del producto y la aceptacién del
consumidor. Es en este marco se ha buscado la colaboracién del Departamento de Cienciay
Tecnologia de los Alimentos de la Facultad de Quimica, con dos objetivos muy claros; desarrollar
una nueva linea saludable (sin octégonos) para sus principales postres congelados e incrementar la
vida Util de otro de sus productos. El proyecto, con una duracion estimada de 18 meses, incluira
etapas de andlisis y relevamiento de los procesos industriales, formulaciones y caracterizacion de
los productos, definicion de estrategias e implementacién de mejoras, evaluacién sensorial, pruebas
de estabilidad y pruebas finales en la planta industrial de la empresa. En paralelo, se realizaran
estudios cualitativos con consumidores sobre la percepcion de estos productos, buscando orientar
la estrategia de marketing para el lanzamiento de la nueva lineay el disefio de los envases.

10 horas semanales

Coordinador o Responsable

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Especializacion:2

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A. (Responsable)

Palabras clave: postres congelacion salud

Areas de conocimiento:

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

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

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Nutricion

Estudio de la aplicacion de métodos enzimaticos para la mejora del rendimiento de aceite de oliva
virgen extra de produccién nacional (03/2024 - a la fecha)

Cddigo: ANIT ART_X_2023_1_178001 La humedad ambiental en Uruguay es alta, ello determina
condiciones predisponentes al desarrollo de enfermedades en el olivo que conllevan a defectos
sensoriales en el aceite de oliva virgen. Por ese motivo, los productores nacionales recolectan las
olivas con indices de madurez bajos, lo cual va en detrimento del rendimiento de extraccion.
Asimismo, la mayoria de las pastas de olivas uruguayas tienen valores de contenido de humedad
superiores al 50%, obteniéndose asi ?pastas dificiles?, condicion que dificulta la separacion del
aceite de oliva. Actualmente, se puede estar perdiendo hasta un 5% de aceite en el orujo,
generando un problema ambiental. El estudio de la aplicacion de agentes que favorezcan la
extraccion del aceite de oliva, mejorando los rendimientos de produccién, es algo que se encuentra
en andlisis a nivel mundial. El presente proyecto busca estudiar las condiciones de aplicacién de
métodos enzimaticos en el proceso de obtencién de aceite de oliva de calidad virgen extra de
produccién nacional. Para ello, se estudiara la influencia del tipo de enzimas y la concentracion las
mismas en el rendimiento de produccién de aceite de oliva virgen extra extraido de aceitunas de
variedad Arbequinay Coratina de 2 indices de madurez diferentes, comparando los rendimientos
obtenidos contra un aceite control y con incorporacion de microtalco. Los aceites serdn
caracterizados a través de parametros de calidad fisicoquimicos y sensoriales. En el primer afio del
proyecto las extracciones se realizaran en la planta piloto Abencor, Facultad de Quimica, y enel
segundo afo del proyecto se planifica llevar las condiciones experimentales seleccionadas a
almazaras industriales. Asimismo, se realizara un seguimiento de la estabilidad de estos aceites a lo
largo de un afio de almacenamiento, de forma de asegurar que la aplicacion de enzimas no impacta
en forma negativa sobre la vida Util de los aceites extraidos.

5 horas semanales

15



Integrante del Equipo

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Especializacion:2

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A.

Palabras clave: aceite de oliva enzimas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Tecnologia de
Alimentos

Desarrollo de nuevos productos a partir de tofu (11/2023 - a la fecha)

El mercado de los productos vegetarianos o veganos ha tenido un crecimiento exponencial en los
ultimos anos, tanto a nivel nacional como internacional. Naturezas fue la primera empresa en
vender productos vegetarianos en las grandes superficies en Uruguay, siendo lider del mercado de
Tofu, identificAndose desde sus inicios con la innovacion y trabajando de manera muy estrecha con
la academia. El objetivo general de este proyecto es desarrollar nuevos productos alimenticios
innovadores utilizando como materia prima tanto al tofu clasico que actualmente comercializa la
empresa, como a los recortes/descartes de la produccién actual de tofu en bloque. Si bien se
desarrollaran alimentos aptos para todo tipo de consumidores, seré especialmente una respuesta
saludable y agradable para aquellos que son vegetarianos, veganos o intolerantes a la lactosa.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Desarrollo

Coordinador o Responsable

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Vieitez, |., Amarillo, M.

Palabras clave: tofu

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Revalorizacién de okara a través de la caracterizacién y desarrollo de alimentos funcionales (04/2022 -
alafecha)

Enel presente proyecto se tendra como objetivos: en primer lugar realizar una caracterizacion del
okaray en segundo lugar el desarrollo de nuevos productos a partir del okara deshidratado y/o el
aislado de proteinas obtenido del okara. Como parte de la caracterizacién se estudiardla
bioactividad del okara mediante la determinacion del contenido de fenoles totales y el contenido de
flavonoides, en conjunto con la actividad antioxidante, anti-obesidad, anti-diabético y la capacidad
anti-inflamatoria. De esta forma se genera el conocimiento del potencial que podran tener los
productos formulados en relacion a sus propiedades bioactivas. Para conseguir estos objetivos se
planea una estrategia de investigacion en la cual en la primer parte del proyecto se optimicen las
condiciones de secado del okara de forma preservar la calidad de este subproducto, pero buscando
minimizar el deterioro de los lipidos presentes y de los compuestos bioactivos. Se determinaré la
composicién nutricional, el perfil sensorial y las propiedades bioactivas de muestras de okara
deshidratado obtenido por dos métodos de produccién: molino de martillo (actual tecnologia
empleada enlaempresa) y molino disco que se va a instalar préoximamente en laempresalo cual va a
aumentar la cantidad de okara que se obtiene como subproducto.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:
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Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GAMBARO, A., Vieitez, I., Kniazev, M.

Palabras clave: okara

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de mezclas para preparar infusiones en base a hojas de olivo (02/2023 - 07/2024 )

Los patrones dietéticos cambiantes de los consumidores estan aumentando la demanda de bebidas
saludables y premium. Las infusiones de hojas de olivo han sido usadas durante mucho tiempo por
pobladores del mediterraneo como medicina popular. En la actualidad existen numerosas
publicaciones cientificas que confirman las propiedades beneficiosas para la salud de las hojas de
olivo, propiedad conferida fundamentalmente por el alto contenido de compuestos antioxidantes
que éstas poseen. Es por esa razén que surge la idea de aprovechar este subproducto generado
durante la poda del olivo y la cosecha de las aceitunas para el proceso de extraccion del aceite de
oliva. Este proyecto busca investigar y optimizar las condiciones de extraccién de compuestos
fendlicos y capacidad antioxidante de infusiones en base a hojas de olivo de diferentes variedades
de olivos nacionales, buscando un compromiso con su perfil sensorial. Una vez definidas las
condiciones de preparacion de las infusiones, se buscara como segunda parte del proyecto, el
desarrollo de cuatro mezclas (blends) en base a hojas de olivo, hierbas medicinales, flores, frutos
comunes y nativos y/o especias. Se cuantificara el contenido de antioxidantes de las férmulas y se
determinara su perfil sensorial con jueces entrenados y aceptabilidad con consumidores. Este
proyecto permitira la elaboracion de un producto novedoso y que actualmente no se comercializa a
nivel nacional, con el valor agregado de aprovechar un subproducto de la industria olivarera.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Ellis, A.C., Amarillo, M., Hodos, N.

Palabras clave: hojas de olivo infusiones

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva

Investigacién e Innovacién en nuevos ingredientes alimentarios en polvo a base de queso (02/2022 -
02/2024)

Lactosan (Uruguay) S.A. se dedica desde su creacion a la fabricacion de queso y preparaciones
lacteas en polvo para uso industrial por parte de la industria de alimentos, dirigido
mayoritariamente a mercados de exportacion. Dentro de su portafolio actual cuenta con diferentes
soluciones, con productos especificos, que atienden a practicamente la totalidad de los segmentos
de laindustria alimentaria brindando combinaciones Unicas de saborizacién y funcionalidad. Con el
objetivo de ampliar este espectro de soluciones es que LACTOSAN tiene interés en explorar
nuevos ingredientes y diferentes alternativas productivas buscando nuevas direcciones de sabory
nuevas propiedades funcionales en los productos obtenidos a partir de los hallazgos que se realicen
en el marco de este proyecto. Se trabajara en desarrollar, producir e investigar nuevas materias
primas para lograr perfiles especificos de sabor mediante procesos enzimaticos, asi como también
se investigara la interaccion de los diferentes componentes de estos nuevos productos y su impacto
en el sabor vy la funcionalidad de las soluciones obtenidas en diversos tipos de aplicaciones (i.e.
salsas, rellenos, postres, etc.). La produccion de esta nueva linea de producto demandaré del disefio
y evaluaciéon de modificaciones y nuevos procesos productivos o combinaciones de éstos que se
ensayaran de forma piloto para luego ser validados a escala industrial. Los productos obtenidos
seran evaluados per sé en los mercados target y también en aplicaciones especificas, asi como
desde el punto de vista regulatorio en los diferentes mercados de destino, de modo de lograr una
completa caracterizacién que permita el disefio de una propuesta de valor ajustaday centradaenel
cliente. El desarrollo de esta nueva linea de productos, que tendran caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales bien diferentes a los que integran el portafolio actual de LACTOSAN, se espera que
generen un cambio estratégico muy importante parala empresa, ya que incorporaran un factor de
diferenciacion, a la vez que contribuird con mejoras en los procesos y ciertamente con el
posicionamiento de LACTOSAN como lider en innovacién en lacteos de alto valor agregado.

5 horas semanales
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Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GAMBARO, A., Vieitez, |., Miraballes, M.

Palabras clave: queso en polvo

Areas de conocimiento:

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

Generacion de extractos ricos en polifenoles a partir de orujos de uva (03/2020 - 11/2023)

Se realizara una descripcién completa de las caracteristcias fisicoquimicas de extractos obtenidos
de orujos de uva Tannat y se buscara su aplicacion en el desarrollo de alimentos funcionales
5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Paulino, M., Miraballes, M.

Palabras clave: orujo de uva

Revalorizacion de polen uruguayo como fuente de nutrientes y de propiedades bioactivas y como
ingrediente funcional (03/2021 - 03/2023)

Debido al excelente perfil de nutrientes y propiedades bioactivas, el polen de abeja puede
complementar la dieta humanay proporcionar una ingesta diaria significativa de nutrientes con
beneficios parala salud. El consumo de polen esté teniendo aumento a nivel mundial y en Uruguay
empieza a haber demanda de este producto, pero el polen que se comercializa en nuestro mercado
es mayoritariamente importado, de origen chino. Los productores apicolas se interesan cada vez
mas por obtener subproductos de la colmena, dadas las problematicas comerciales de la miel a nivel
internacional y por ello se apuesta a la extraccion de polen para hacer la apicultura més rentable,
sobre todo de unos 1875 productores familiares que se dedican a esta actividad. En este contexto,
el objetivo de este proyecto es caracterizar el polen uruguayo con miras a su revalorizacién como
fuente de nutrientes, por sus propiedades bioactivas y como ingrediente funcional. Paraello, en el
primer afo se propone definir las condiciones de secado de polen. Posteriormente, se recolectaran
20 muestras de polen (10 de floracién marzo-abril y 10 de floracién setiembre-octubre) de apiarios
ubicados en diferentes zonas del territorio de Uruguay, pero que sean representativas de los
ambientes caracteristicos que se presentan en el territorio. Las muestras de polen serdn secadasy
caracterizadas en funcion de su origen polinico, composicion nutricional, propiedades bioactivas y
perfil sensorial. En el segundo afio del proyecto se planifica el estudio de la modificacion de
pardmetros nutricionales, propiedades bioactivas y perfil sensorial de 3 muestras de polen alo
largo de 9 meses de almacenamiento. En paralelo, se seleccionardn muestras de polen para su
incorporacion en bases alimenticias (panificados y jugos de frutas) explorando el desarrollo de un
alimento funcional con adecuado perfil nutricional, propiedades bioactivas y una adecuada
aceptabilidad por parte del consumidor.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Miraballes, M., Vieitez, |., Medrano, A.
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Palabras clave: polen
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Validacion técnica de obtencion de Okara deshidratado y uso como sustituto de pan rallado en
alimentos vegetarianos (03/2022 - 12/2022)

Reducir la pérdiday 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 nutriciony la
sostenibilidad de los sistemas alimentarios. En este contexto es que surge la necesidad de poder
encontrar posibles aplicaciones para el okara, residuo del proceso de elaboracion de leche de soja.
Enel presente proyecto se planea una estrategia de investigacion en la cual en primer lugar se
optimicen las condiciones de secado del okara buscando minimizar el deterioro de los lipidos
presentes y de los compuestos bioactivos y su aplicacién como rebozador de alimentos.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Vieitez, |., Kniazev, M.

Palabras clave: okara

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Ultrasonido aplicado a procesos agroindustriales (08/2019 - 09/2022)

Se aplicard ultrasonido a distintas matrices alimentarias, en oarticular a aceite de oliva.
5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Doctorado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GAMBARO, A., Negreira, C., Lema, P., Barrios, S.

Palabras clave: ultrasonido

Areas de conocimiento:

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

Percepcion sensorial de agua potable en el departamento de Maldonado (03/2020 - 02/2022)

Objetivos del presente proyecto: 1.- Estudiar la percepcion del consumidor del agua del grifo, por
medio de técnicas cualitativas como los Focus Group y técnicas proyectivas, realizados con
poblacién de distintos segmentos socio-demogréficos y zonas del Departamento de Maldonado. 2.-
Realizar un estudio que correlacione la concentracién de geosmine, MIB y cloro (solos y combinados
entre si), con laintensidad sensorial percibida por un panel de jueces entrenadoy con la
aceptabilidad por parte de consumidores del Departamento de Maldonado. 3.- Determinar las
concentraciones de geosmin, MIB y cloro que ocasionan rechazo a la poblacion de Maldonado.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A.
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Palabras clave: agua
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Validacién de produccion de aceite de oliva con trufas (06/2019 - 03/2020)

Validar la viabilidad de producir e introducir al mercado un nuevo producto, a partir de la
incorporacion de trufas naturales a aceite de oliva virgen extra.

5 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Especializacion: 1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GAMBARO, A., Welker, N., Roascio, A.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Validacion de técnica de extraccion de apitoxina y evaluacion del veneno como activo cosmético
(09/2019-03/2020)

Validar el método novedoso de extraccion de apitoxina desarrollado por el equipo del Dr Capdebila
y evaluar el veneno obtenido por dicho método como activo cosmético.

10 horas semanales

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Especializacion: 1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GAMBARO, A., PARENTE, M.E., Capdebila, P.

Valorizacion de quesos de leche de cabra a través del enriquecimiento con acidos grasos de mayor valor
nutricional y determinacién de su vida atil (02/2018 - 03/2020)

Se busca la modificacion del perfil lipidico de leche de cabray quesos elaborados con lehce de cabra
através del enriguecimiento de la racién con dcidos grasos de mayor valor nutricional.
5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:4

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., Ignacio Vieitez , LOPEZ-PEDEMONTE, T.

Palabras clave: leche de cabraqueso de cabra

Areas de conocimiento:

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

Revalorizacion de cortes de carne por coccion al vacio (02/2018 - 03/2020)

El presente proyecto pretende revalorizar cortes de carne vacuna de bajo costo, optimizando el
proceso de coccion al vacio de las mismas.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:2

Maestria/Magister:1
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Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., PANIZZOLO, LUIS, BARRIOSS., Ariel Aldrovandi, Javier Martinez
Palabras clave: carne coccion al vacio

Areas de conocimiento:

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

Influencia del agregado de carbonato de calcio sobre el rendimiento de extracciény la calidad de aceite
de oliva virgen extra de produccién nacional (02/2018 - 02/2020)

El presente proyecto busca optimizar las condiciones de incorporacion de carbonato de calcio al
proceso de extraccion de aceite de oliva virgen como forma de aumentar el rendimiento de
produccion sin afectar la calidad del aceite obtenido.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GAMBARO, A., ELLIS, A.C., Miguel Amarillo

Palabras clave: aceite de oliva carbonato de calcio

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Aplicacién de técnicas de megasonido en la elaboracién de aceite de oliva virgen (10/2015 - 03/2019)

Se aplicard tecnologia de megasonido durante el rpoceso de extraccién de aceite de oliva virgen a
esacla de laboratoriio (Planta Piloto Abencor) y en almazaras industriales.

5 horas semanales

Departamento de alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: GROMPONE, M A. (Responsable) , AMARILLO, M.

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva

Elaboracion de Dulce de Leche utilizando leche en polvo.S Influencia de la proporcién de sustitucion de
leche fluiday otras variables del proceso (03/2017 - 03/2019)

Se estudiaré la influencia de variables tecnolégicas en la eleboracion de ducle de leche con leche en
polvo y en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los productos obtenidso.
5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: REDRIGUEZ, A.L. (Responsable)

Palabras clave: Dulce de leche

Areas de conocimiento:

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

Aplicacion de métodos descriptivos rapidos en el desarrollo de bebidas a partir de subproductos de la
industria lactea (03/2016 - 03/2018)

Se planifica estudiar la validez de métodos sensoriales descriptivos rapidos en el desarrollo de
alimentos
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5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: MIRABALLES M. (Responsable)

Palabras clave: suero lacteo

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de herramientas metabolomicas para la seleccion temprana de cultivares de mandarinas en
base a correlaciones entre criterios de calidad de fruta y la expresion de su metabolismo secundario
(04/2015-03/2017)

Se realizara una seleccion e hibridos de mandarinas en funcién de sus caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales.

5 horas semanales

Departamento de alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

INIA Salto Grande, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: HEINZEN, H. (Responsable)

Palabras clave: mandarinas

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de platos preparados utilizando coccién a vacio (sous vide) (11/2015 - 12/2016)

10 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimenots

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: ROASCIO, A.

Palabras clave: coccion al vacio platos preparados

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo y estudio de estabilidad oxidativa de aceites de oliva virgenes aromatizados (01/2014 -
03/2016)

15 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Especializacion: 1

Doctorado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: ELLIS, A.C., IRIGARAY, B., ROASCIO, A., GROMPONE, M.A.



Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de los quesos de leche de oveja y de cabra uruguayos
(03/2013-02/2015)

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:4

Equipo: LEMA, P., VIEITEZ, I. (Responsable)
Palabras clave: quesos

Areas de conocimiento:

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

Vida util de aceite de oliva virgen (01/2013 - 12/2014)

5 horas semanales

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:2

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: IRIGARAY, B., GROMPONE, M.A. (Responsable)

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Aplicacion de homogeneizador de alta presion en elaboracion de licor base crema de leche (07/2012 -
06/2014)

5 horas semanales

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Equipo: LOPEZ, T., MIRABALLES, M.

Palabras clave: altas presiones homogeneizacion licores
Areas de conocimiento:

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

Utilizacion de aceite de oliva y subproductos del olivo en cosmética (11/2011 - 12/2013)

5 horas semanales

Departamento de alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: PARENTE, E. (Responsable)

Palabras clave: Cosméticos olivos
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de la influencia de la variedad de olivo en la calidad sensorial y fisicoquimica del aceite de oliva

de produccion nacional (01/2011 - 12/2013)

10 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: IRIGARAY, B., GROMPONE, MA., FERNANDEZ, ELISA
Palabras clave: olivo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Evaluacion de la utilizacion de leche cruda pre-madurada para la elaboracion de quesos artesanales.
(09/2011-08/2013)

5 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacion Sensorial

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: SOUBES, M., LEMA, P., MIRABALLES, M., LOPEZ, T. (Responsable) , JORCIN, S.
Palabras clave: quesos artesanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

OLIVIA (06/2009 - 12/2011)

Investigacion y Asesoramiento en aceite de oliva

10 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial
Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:2

Doctorado:1

Equipo: ELLIS,A.C., RAGGIO, L., DAUBER, C., ARES, G.
Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de alimentos funcionales con incorporacion de extractos de plantas nativas con potencial
capacidad antioxidante (03/2009 - 04/2011)

10 horas semanales

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial
Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1
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Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: MIRABALLES, M., ARES, G.

Palabras clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de extractos de cereales y hongos conteniendo beta-glucanos para su incorporacion a
alimentos funcionales (03/2007 - 12/2009)

Los beta-glucanos son polisacaridos que se encuentran formando parte de las paredes celulares de
cereales, hongos, algas, bacterias y levaduras. Estos compuestos podrian ser utilizados como
hidrocoloides en diversos tipos de alimentos, presentando ademas efectos positivos sobre la salud
humana, como ser la disminucion del riesgo de contraer enfermedades cardiacas y ciertos tipos de
cancer. La obtencion de beta-glucanos a partir avena, cebada, hongos shiitake y hongos pleurotus
permitiria ampliar el destino de estos productos, incorporandolos a alimentos funcionales,
aumentando de esta forma su demanday su valor agregado. En el proyecto se propone la obtencién
de extractos acuosos conteniendo beta-glucanos de avena, cebada, hongos shiitake y hongos
pleurotus, utilizando distintas condiciones de extraccion. Una vez obtenidos, los extractos se
realizara una caracterizacion fisicoguimica (contenido de beta-glucanos, capacidad de retencién de
agua, comportamiento reoldgico) y una caracterizacion sensorial. En funcion de los resultados
obtenidos se seleccionara un método de extraccion para la extraccion de los Flbeta-glucanos de
cada uno de los productos en estudio. A partir de dichos extractos se desarrollaran postres lacteos
y yogures con bajo contenido graso, conteniendo beta-glucanos como espesantes e ingredientes
funcionales.

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial

Desarrollo

Integrante del Equipo

En Marcha

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: ARES, G., GIMENEZ, A. (Responsable)

Palabras clave: Alimentos funcionales Glucanos

Areas de conocimiento:

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

Obtencion y evaluacion de extractos antioxidantes de plantas nativas para su utilizacion como
ingredientes funcionales en alimentos dulces. (03/2007 - 04/2008 )

El crecimiento del mercado de alimentos funcionales ha ocasionado un creciente interés por el
estudio y desarrollo de extractos antioxidantes para su incorporacién a alimentos como
ingredientes funcionales. En este contexto, podria resultar de interés la obtencion de extractos de
plantas medicinales nativas con un alto contenido en polifenoles, como la carqueja (Baccharis
trimera), la marcela (Achiroclyne satureoides) y el guaco (Mikania guaco). El proyecto propone la
obtencién de extractos acuosos, etandlicos y acetonicos de estas tres plantas nativas. Una vez
obtenidos, se realizaréd una caracterizacion de los extractos en términos de su contenido total de
flavonoides y capacidad antioxidante. Por otra parte, utilizando un panel de jueces sensoriales, se
determinaran los perfiles sensoriales de soluciones con distintas concentraciones de los extractos.
Se evaluard el perfil sensorial de los extractos en soluciones conteniendo edulcorantes nutritivos y
polidextrosa.

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial

Desarrollo

Otros

EnMarcha

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: ARES, G. (Responsable)

Palabras clave: Antioxidantes Alimentos funcionales
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
alimentos

Vida ttil de Dulce de Leche (01/2005 - 08/2007 )

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial
Desarrollo

Otros

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: GIMENEZ, A. (Responsable)

Palabras clave: Vida Util Dulce de leche

Areas de conocimiento:

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

Aplicacién de metodologias novedosas para determinacién de Vida atil de dulce de leche (01/2006 -
04/2007)

La vida util del dulce de leche estd limitada fundamentalmente por el defecto de arenosidad
provocado por la cristalizacion de la lactosa mayoritariamente, y por la percepcién del sabor a
plastico en aquellos envasados en poliestireno y polipropileno principalmente. Teniendo en cuenta
estos pardmetros de deterioroy con el fin de establecer correctamente la vida Util del dulce de
leche, y no en base a préacticas empiricas como hasta el momento, se estudiaron dichos pardmetros
durante el almacenamiento a distintas temperaturas de dulce de leche envasado en vidrio y
plastico, por métodos sensoriales (intensidad de defectos con panel de jueces entrenados y
aceptabilidad con consumidores), microbioldgicos, quimicos e instrumentales. También se estudio
la utilidad de metodologias novedosas (Punto de corte y Estadistica de Supervivencia) parala
determinacién de vida Util de alimentos y se determind la cinética de deterioroy la Ecuacion de
Arrenhius para predecir la vida Util del dulce de leche en otras condiciones de almacenamiento.
Mediante este estudio se pudo conocer en profundidad los pardmetros causantes del deterioro del
dulce de leche y su influencia en la aceptabilidad por parte del consumidor, permitiendo asiala
industria lactea determinar la vida Util en funcion de distintas condiciones de almacenamiento
(tiempo, temperaturay tipo de envase), estableciendo una base para futuras reformulaciones y
cambios en el proceso de produccioén.

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Equipo: ARES, G., GIMENEZ, A.

Palabras clave: Vida util Dulce de leche

Areas de conocimiento:

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

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

Caracterizacion de mieles uniflorales uruguayas (01/2005 - 12/2006 )

10 horas semanales

Cétedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccién Evaluacion Sensorial
Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
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Equipo: PAHOR, S.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Miel

Areas de conocimiento:

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

Aplicacién de la tecnologia de atmésfera modificada para la conservacion de hongos y lechugas
(11/2003 - 08/2006)

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Secciéon Evaluacion Sensorial
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Especializacion: 1

Equipo: ARES, G., SOUBES, M. (Responsable) , LEMA, P.

Palabras clave: Atmosfera modificada

Areas de conocimiento:

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

Vida Util Sensorial de Alimentos (01/2001 - 12/2004 )

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial
Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Institucién del exterior, Cooperacion

Equipo: GIMENEZ, A.

Palabras clave: Evaluacién sensorial Vida Util

Areas de conocimiento:

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

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

Evolucién de los Caracteres Sensoriales de vino Tannat durante su crianza en barrica (09/2002 -
10/2004)

10 horas semanales

Cétedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccién Evaluacion Sensorial
Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

RRHH formados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero
Equipo: VARELA-TOMASCO, P.

Palabras clave: Evaluacion sensorial Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion de Vinos Tintos Uruguayos (09/2001 - 09/2003)

10 horas semanales
Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Secciéon Evaluacion Sensorial
Investigacion
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Otros

Concluido

Financiacion:

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: VARELA-TOMASCO, P. (Responsable)

Palabras clave: Evaluacion sensorial Vino

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion de vinos producidos con diferentes clones de la variedad Tannat (03/2000 - 12/2001)

10 horas semanales

Catedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: VARELA-TOMASCO, P., CARRAU, F. (Responsable) , MEDINA, K.

Palabras clave: Evaluacién sensorial Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

Evaluacién de Ensilados Bioldgicos en la alimentacion de cerdos (01/1993 - 12/1996)

10 horas semanales

Céatedra de Cienciay Tecnologia de los Alimentos , Seccion Evaluacion Sensorial
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: BARLOCCO, N. (Responsable)

Palabras clave: Evaluacion sensorial Carne de cerdo

DIRECCION Y ADMINISTRACION

CREACION Y DIRECCION de la Seccion de Evaluacién Sensorial (03/1993 - a lafecha)

Seccién Evaluacion Sensorial, Departamento de Alimentos
40 horas semanales

Directora Alterna Departamento Ciencia y Tecnologia de Alimentos (09/2021 - alafecha)

Departamento Cienciay Tecnologia de Alimentos 3 horas semanales

Direccién del Area de Evaluacién Sensorial (03/2016 - ala fecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 5 horas semanales

Creacidn y Direccion el Laboratorio de Cereales (03/2022 - alafecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 5 horas semanales

Direccion Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (09/2015 - 09/2021)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 3 horas semanales
DOCENCIA

Ingenieria de Alimentos (01/1995 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Evaluacion Sensorial de Alimentos, 6 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

28



Ingenieria de Alimentos (03/2002 - a la fecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Enologiay biotecnologia de las fermentaciones, 3 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(03/2011 - alafecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Sommelier en Aceite de Oliva, 4 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Aceite
de Oliva

Sommelier Profesional. FUNDAQUIM (09/2012 - a la fecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Responsable académicay docente curso SOMMELIER PROFESIONAL organizado por
FUNDAQUIM., 25 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Especialista en Quesos (09/2024 - a la fecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Especialista en Quesos, 5 horas, Tedrico-Préactico

Areas de conocimiento:

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

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

Quimica Farmacéutica (09/2012 - ala fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Bromatologiay Nutricién, 4 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Carrerade Ingenieria de los Alimentos (03/2018 - a la fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

CIENCIAY TECNOLOGIA DE ACEITE DE OLIVA, 70 horas, Tedrico-Practico
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Ingenieria de los Alimentos (09/2016 - a la fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

EVALUACION SENSORIAL APLICADA AL DESARROLLO DE PRODUCTOS, 70 horas, Tedrico-
Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
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Doctorado en Quimica (UDELAR-PEDECIBA) (08/2015 - a la fecha)

Doctorado
Invitado
Asignaturas:

Compuestos bioactivos v alimentos funcionales. Desarrollo y Aplicacién en la Industria Alimentaria,

4 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

Doctorado en Quimica (03/2022 - a la fecha)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

ESTRATEGIAS DE REDUCCION DE AZUCARES Y GRASAS EN ALIMENTOS, 40 horas, Tedrico
NUTRICION Y DIETETICA INDUSTRIAL, 30 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (03/2021 - a la fecha)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

VIDAUTIL DE ALIMENTQOS, 40 horas, Tedrico

Doctorado en Quimica (06/2021 - a la fecha)

Doctorado

Invitado

Asignaturas:

TECNOLOGIA DE REVALORIZACION DE RESIDUOS Y SUBPRODUCTOS
AGROALIMENTARIQOS, 40 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Sommelier en Aceite de Oliva (09/2012 - a la fecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

SOMMELIER EN ACEITE DE OLIVA, 40 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Sommelier en Café (03/2022 - a la fecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

ESPECIALISTAEN CAFE, 64 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Carrera de Posgrado (10/2024 - 10/2024)

Doctorado

Invitado

Asignaturas:

PRODUCTOS LACTEOS DE CALIDAD: UNA MIRADA DESDE EL SISTEMA PRODUCTIVO A LA
INDUSTRIA, 5 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

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

Licenciatura en Leche y Productos Lacteos (UTEC) (09/2014 - 12/2020)
Grado

30



Responsable

Asignaturas:

Anélisis de Leche y Productos Lacteos, 4 horas, Tedrico-Préactico

NUTRICION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS, 5 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Licenciatura en Analisis de Alimentos (03/2016 - 12/2020)

Grado

Responsable

Asignaturas:

EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS, 60 horas, Tedrico-Practico

Doctorado en Quimica (06/2018 - 10/2020)

Doctorado

Invitado

Asignaturas:

TOXICOLOGIA AMBIENTAL Y GEOLOGIA MEDICA AVANZADA, 40 horas, Tedrico

Doctorado en Ciencias de la Alimentacion- Universidad Nacional de Jujuy (03/2017 - 03/2017)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

Profundizacién en Técnicas cualitativas con consumidores, 40 horas, Tedrico-Préactico
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

Doctorado en Ciencias de la Alimentacién- Universidad Nacional de Jujuy (03/2016 - 03/2016)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

Técnicas cuali-cuantitativas con consumidores aplicadas al desarrollo de productos, 40 horas,
Teodrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

Doctorado en Quimica (09/2015 - 09/2015)

Doctorado

Invitado

Asignaturas:

Seminario Internacional Fitoquimicos en Alimentos, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (10/2014 - 10/2014)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

Investigacion cualitativa: una mirada a través de los ojos del consumidor, 28 horas, Tedrico-Practico
Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (04/2013 - 04/2013)

Doctorado

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

EXTRACCION, SEPARACION E IDENTIFICACION DE CAROTENOIDES, 40 horas, Tedrico-
Practico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (03/2012 - 11/2012)
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Doctorado

Responsable

Asignaturas:

Vida Util Sensorial de Alimentos, 4 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Maestria en Alimentos (09/2012 - 10/2012)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

VIDA UTIL SENSORIAL DE ALIMENTQOS, 5 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Posgrado en Quimica (11/2009 - 11/2009)

Doctorado

Responsable

Asignaturas:

Evaluacién Sensorial de Alimentos, 40 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Doctorado en Quimica (05/2009 - 05/2009)

Doctorado

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Tecnicas Cuali-cuantitativas de estudios con consumidores. Métodos avanzados., 40 horas, Tedrico-
Practico

Areas de conocimiento:

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

(03/2003 - 12/2008 )

Especializacion

Asignaturas:

Dictado de las asignaturas TECNICAS DE ALIMENTACION y EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS al Instituto Técnico Hotelero Gastronémico del Uruguay a traves del convenio ITHU-
FUNDAQUIM, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (07/2008 - 09/2008 )
Doctorado

Asignaturas:

Coordinadora del curso VIDA UTL DE ALIMENTOS. Unidad de Educacion Permanente., 5 horas,
Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (07/2008 - 09/2008 )

Doctorado

Asignaturas:

Docente del curso "VIDA UTIL DE ALIMENTOS": Unidad de Educacién Permanente., 5 horas,
Tedrico

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

(09/2008 - 09/2008 )

Especializacion

Asignaturas:

Técnicas cuali-cuantitativas para medir la satisfaccion del consumidor, 20 horas, Tedrico-Practico
Areas de conocimiento:

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

Ingenieria de Alimentos (03/2005 - 07/2008 )
Grado

Asignaturas:

Coordinadora del curso de Anélisis de Alimentos, 8 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (05/2008 - 05/2008 )

Doctorado

Asignaturas:

Docente del curso TEXTURA EN EL DESARROLLO DE ALIMENTOS. Unidad de Educacion
Permanente., 25 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Doctorado en Quimica (05/2008 - 05/2008 )

Doctorado

Asignaturas:

Coordinadoradel curso TEXTURA EN EL DESARROLLO DE ALIMENTOS. Unidad de Educacion
Permanente., 25 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(07/2007 - 10/2007 )
Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso INTRODUCCION A LA EVALUACION SENSORIAL PARA CHEFS organizado
por FUNDAQUIM, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(07/2007 - 07/2007 )

Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso TECNICAS CUALI-CUANTITATIVAS PARAMEDIR LA SATISFACCION DEL
CONSUMICOR. Organizado por Ingenieros de Alimentos-Consultores, Ciudad de Panama, 4
horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(05/2006 - 07/2006 )



Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso EVALUACION SENSORIAL DE MIELES PARA APICULTORES organizado por
FUNDAQUIM, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(11/2005 - 12/2005)

Maestria

Asignaturas:

Productos de la colmena'y apiterapia, 2 horas, Teodrico

Areas de conocimiento:

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

(12/2005 - 12/2005)
Maestria

Asignaturas:

Docente del curso PRODUCTOS DE LA COLMENA'Y APITERAPIA. Unidad Educacion
Permanente., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(11/2004 - 11/2004 )

Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso-taller JUECES SENSORIALES EN ALIMENTQOS. Alimentos Polar, Valencia,
Venezuela, 10 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(06/2004 - 06/2004 )

Maestria

Asignaturas:

Docente del curso "VIDA UTIL ACELERADA DE ALIMENTOS": Unidad de Educacién
Permanente., 25 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(06/2004 - 06/2004 )
Maestria

Asignaturas:

Coordinadora del curso VIDA UTIL ACELERADA DE ALIMENTOS.Unidad de Educacién
Permanente., 25 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(10/2003 - 10/2003)

Especializacion

Asignaturas:

Docente del Curso-Taller Internacional VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS. Empresa Franz G. Wald..

Ingenieros en Alimentos, S.A. Ciudad de Panama, 20 horas, Teodrico
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
alimentos

(09/2003 - 09/2003)

Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso-taller VIDA UTIL SENSORIAL DE ALIMENTOS APLICADO A LA INDUSTRIA.
Centro de Cienciay Tecnologia de Alimentos. Universidad de Costa Rica, 16 horas, Teoérico
Areas de conocimiento:

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

(05/2003 - 05/2003)

Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso-taller de VIDA UTIL DE ALIMENTOS realizado en al Universidad Simén Bolivar.
Organizado por el Instituto Mexicano de Envases y Embalajes. México, 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Quimica Farmacéutica (01/1994 - 12/2002)
Grado

Asignaturas:

Bromatologia, 4 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(09/2002 - 09/2002)

Maestria

Asignaturas:

Dictado de MEDICION DE LA SATISFACCION DEL CONSUMIDOR. TECNICAS DEL ESTUDIO.
Fac. Ciencias Agrarias. Universidad de Cuyo.Argentina, 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(09/2002 - 09/2002)
Especializacion

Asignaturas:

Docente del curso-taller de VIDA UTIL SENSORIAL realizado en el INTA. Bs. As. Argentina, 20
horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Quimica Farmacéutica (01/1999 - 12/2001)
Grado

Asignaturas:

Supervision del curso de Bromatologia, 4 horas, Practico

Areas de conocimiento:

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

(10/2001 - 10/2001)

Maestria
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Asignaturas:

Coordinadora del curso SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES SENSORIALES. Unidad de
Educacion Permanente., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(10/2001 - 10/2001)

Maestria

Asignaturas:

Dictado del curso SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES SENSORIALES. Unidad de
Educacion Permanente., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(04/2000 - 06/2000)
Maestria

Asignaturas:

Docente del curso ENOLOGIA PARA EL ANO 2010. Unidad de Educacién Permanente., 6 horas,
Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(10/1999 - 10/1999)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso MEDICION DE LA SATISFACCION DEL CONSUMIDOR. TECNICAS DE
ESTUDIO para el Centro de Ingenieros del Estado de Aragua. Maracay. Venezuela, 16 horas,
Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(05/1999 - 06/1999)

Maestria

Asignaturas:

Coordinadora del curso MEDICION DE LA SATISFACCION DEL CONSUMIDOR. TECNICAS DE
ESTUDIO. Unidad de Educacién Permanente., 6 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(05/1999 - 06/1999)
Maestria

Asignaturas:

Dictado del curso MEDICION DE LA SATISFACCION DEL CONSUMIDOR. TECNICAS DE
ESTUDIO. Unidad de Educacion Permanente., 6 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(04/1999-06/1999)

Maestria

Asignaturas:
Docente del curso ENOLOGIA PARA EL ANO 2010. Unidad de Educacién Permanente., 6 horas,
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Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Quimica Farmacéutica (01/1994 - 12/1998)
Grado

Asignaturas:

Encargada del curso de Bromatologia, 4 horas, Practico

Areas de conocimiento:

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

(11/1998-11/1998)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso-taller LA EVALUACION SENSORIAL APLICADA. Universidad Técnica de
Ambato. Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. Ambato. Ecuador, 10 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologfas / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

(10/1998 - 10/1998)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso-taller PANELISTAS DESCRIPTIVOS. Alimentos Heinz, C.A. San Joaquin.
Venezuela, 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(07/1998-07/1998)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso COMO INTERPRETAR LOS DESEOS DEL CONSUMIDOR en el marco del
proyecto OEA/GTZ Calidad y Productividad para la pequefia y mediana industria de América
Latina. Santo Domingo. Republica Dominicana., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(03/1998 - 03/1998)
Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso SELECCION Y ENTRENAMIENTO DE JUECES SENSORIALES. Auspiciado por
RIEPSA-CYTED. Fundacion CIEPE. San Felipe. Venezuela, 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(12/1997 - 12/1997)

Maestria

Asignaturas:

Dictado del curso CONTROL DE CALIDAD SENSORIAL DE ALIMENTOS. Programa de
Educacion Continua. F.Vet., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial
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(11/1997 - 11/1997)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso-taller EVALUACION SENSORIAL EN EL MERCADEO DE ALIMENTOS, evento
pre-congreso al XI Congreso de la Sociedad Latinoamericana de Nutricion y XI Congreso
Centroamericano de Nutricionistas y Dietistas. Guatemala, 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(10/1997 - 10/1997)
Especializacion

Asignaturas:

Dictado del curso EVALUACION SENSORIAL EN EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.
Auspiciado por RIEPSA-CYTED. Fundacién CIEPE. San Felipe. Venezuela, 20 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

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

(11/1996 - 11/1996)

Maestria

Asignaturas:

Dictado del curso CONTROL DE CALIDAD SENSORIAL DE ALIMENTOS. Programa de
Educacion Continua. F.Vet., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(11/1996 - 11/1996)

Especializacion

Asignaturas:

CONTROL DE CALIDAD SENSORIAL DE ALIMENTOS. Instituto Dominicano de Tecnologia
Industrial. Auspiciado por Asociacion de Fabricantes de Embutidos y Procesadores de Carnes, Inc.y
por Red Iberoamericana de Evaluacién de Propiedades Sensoriales de Alimentos, 10 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

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

(07/1996 - 07/1996)
Especializacion

Asignaturas:

MANIPULACION HIGIENICA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA en Inst. Dominicano de
Tecnologia Industrial. Auspiciado por Asoc. de Fabricantes de Embutidos y Procesadores de Carnes
y por Red Iberoamericana de Evaluacién de Prop. Sensoriales de Alimentos, 20 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

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

(02/1996 -02/1996)

Especializacion

Asignaturas:

CURSO-TALLER DE ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS en Univ. Tecnolégica de Santiago.
Auspiciado por Asoc. de Fabricantes de Embutidos y Procesadores de Carnes y por Red
Iberoamericana de Evaluacion de Prop. Sensoriales de Alimentos, 20 horas, Teoérico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial
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(01/1996-01/1996)

Especializacion

Asignaturas:

TECNICAS DE ESTUDIOS CON CONSUMIDORES en el Inst. Tecnoldgico de Santo Domingo.
Auspiciado por la Asoc de Fabricantes de Embutidos y Procesadores de Carnesy por Red
Iberoamericana de Evaluacion de Propiedades Sensoriales de Alimentos, 20 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

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

(08/1995 - 08/1995)
Especializacion

Asignaturas:

CURSO PRACTICO DE ANALISIS SENSORIAL PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. SEGUNDO
NIVEL. Organizado por la Asoc. de Fabricantes de Embutidos en el marco del Proyecto Calidad y
Productividad para la pequefay mediana industria de América Latina. Santo Domingo, 20 horas,
Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(08/1995 - 08/1995)

Especializacion

Asignaturas:

CURSO PRACTICO DE ANALISIS SENSORIAL PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. SEGUNDO
NIVEL. Organizado pora Asoc. de Fabricantes de Embutidos en el marco del Proyecto Calidad y
Productividad para la pequefay mediana industria de América Latina., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(03/1995-03/1995)

Especializacion

Asignaturas:

EVALUACION SENSORIAL PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA .Organizado Asoc. de
Fabricantes de Embutidos y la Direccion Gral de Normas (DIGENOR) de Rep. Dominicana.
Auspiciado por la OEAy la Agencia Alemana de Cooperacion (GTZ). Santo Domingo, 20 horas,
Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(11/1994 - 12/1994)
Maestria

Asignaturas:

Dictado del curso ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS: METODOLOGIAS BASICAS.
Programa de Educacion Continua. F.Vet., 20 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(07/1993-07/1993)

Especializacion

Asignaturas:

Dictado de curso extracurricular INTRODUCCION A LA EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS organizado por Catedra de Tecnologia de Almientos del Centro Regional Sur de Fac.
de Agronomia, 5 horas, Teodrico
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

(06/1992-07/1992)

Especializacion

Asignaturas:

Cursillo extracurricular INTRODUCCION A LA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS., 5
horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

EXTENSION

Dictado de charlas para publico en general sobre ?Calidad y beneficios para la salud del aceite de oliva
virgen? (03/2010 - alafecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 1 horas
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Dictado de charlas para publico en general sobre Alimentacion Vegetariana (03/2017 - a lafecha)
Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 1 horas

Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricion, Dietética /

Dictado de charlas para publico en general sobre Alimentacion saludable (03/2019 - ala fecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 1 horas
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Miembro de Asociacién Latinoamericanay del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (06/1998 -
alafecha)

1 horas

Integrante del comité de organizacion del Premio MARIO SOLINAS edicion hemisferio Sur, del Consejo
Oleicola Internacional (03/2024 - 11/2024)

5horas

Areas de conocimiento:

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

Jurado del concurso nacional de recetas ?Cocina sin Desperdicio?. Organizado por COOLINARIO y
Revista Desperdicio 0.(11/2022 - 03/2023)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 1 horas

Areas de conocimiento:

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

Integrante del Comité Técnico y del Comité de organizacion del 1er CERTAMEN NACIONAL DE LA
MIEL. (03/2022 - 11/2022)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 2 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Columnista del programa de radio Con Buen Gusto de Radio Carve. Nombre de la columna: ?
Acercandonos al aceite de oliva uruguayo?. (03/2020 - 12/2020)

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

Coordinadora nacional de la Red Iberoamericana de Evaluacion de las Propiedades Sensoriales de los

40



Alimentos (07/1994 - 12/2004 )

CYTED

1horas

Areas de conocimiento:

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

Asesora Técnica para la ejecucion del proyecto"Sistema de Formacion en Gastronomia dirigido a
Jovenes en Situacién de Dificultad Social" (06/1999 - 06/2001)

Convenio entre Centro Form. en Educacion Especializaday FUNDAQUIM
1 horas

Delegada representante de Fac. de Quimica y docente ejecutora. Contrato para la realizacion de
Estudios con Consumidores basados en Niveles de Preferencia y/o Niveles de Aceptacién (05/1994 -
12/1995)

Contrato Fac. de Quimica-Industrializadora de Maiz S.A.

2 horas

Areas de conocimiento:

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

CAPACITACION/ENTRENAMIENTOS DICTADOS

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos (02/2020 - alafecha)

FORMACION DE PANELES DE JUECES SENSORIALES PARA CONTROL DE CALIDAD EN
EMPRESAS
5horas semanales

Desarrollo de Productos
5 horas semanales

Investigacion Cualitativa: cémo comprender mejor al consumidor de productos lacteos
5 horas semanales

Coémo saber si al consumidor le gustan mis productos ? Aplicando investigacion cuantitativa
5 horas semanales

Vida Util de Productos Lacteos
5 horas semanales

Cienciay Tecnologia del Café

5 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
(07/2017 - alafecha)

Tutorade la pasante Suhey Pérez, de la Universidad Simén Bolivar de Venezuela, en una pasantia
de formacion realizada en el Area den Evaluacién Sensorial
10 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
(07/2016 - 12/2016)

Tutoradel pasante Ing. Alim. Gilberto Barrios, de la Universidad de Panama, en una pasantia de
formacion realizada en el Area den Evaluacion Sensorial
10 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
(08/2016 - 12/2016)

Tutorade la pasante Dolores Jimenez de la Universidad Nacionale de Jujuy
5 horas semanales

41



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

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial (02/2015 - 09/2016)

Tutorade la pasante Lic. Nutr. Ménica Russo en el marco del trabajo de tesis de Maestriaen
Ciencias Agrarias de Facultad de Agronomia (UdelaR)
5horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacién Sensorial (10/2013 - 12/2013)

Pasantia de investigacion de la Dra. Carla Stinco, de la Universidad de Sevilla (Espafia)
40 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial

Departamento de alimentos, Seccién Evaluacién Sensorial (03/2013 - 06/2013)

Pasantia de investigacion de la de la estudiante de doctorado Ana Gutierrez-Salomén, de la
Universidad de Veracruz (México)
40 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

Departamento de alimentos, Seccién Evaluacién Sensorial (10/2012 - 12/2012)

Pasantia de investigacion de |la Dra. Alejandra Giménez (Universidad de Jujuy, Argentina)
40 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial

Seccién Evaluacién Sensorial, Departamento de Alimentos (04/2008 - 05/2008)

Pasantia de la Ing. AGr, Liliana Dupertuis de la Universidad de Cuyo (Mendoza, Argentina) en el
area de Analisis Sensorial
40 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial

Seccién Evaluacién Sensorial, Departamento de Alimentos (03/2006 - 05/2006)

Pasantia de la Dra. Mary Carmen Rodriguez Dodero de la Univ. de Cadiz (Espafna) en el &rea de
Anélisis Sensorial
40 horas semanales

Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial

SERVICIO TECNICO ESPECIALIZADO

Direccién de todos los asesoramientos realizados en la Seccién/Area Evaluacion Sensorial (03/1999 - a
lafecha)

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

RESPONSABLE de los desarrollos de productos realizados para empresas a través del programa
IMPULSA de la Camara de Industrias del Uruguay. (03/2018 - alafecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

2 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del Convenio Fundaquim ? MARONI GOUP para la realizacion de Control de Calidad
Sensorial de Leche en Polvo (03/2015 - a la fecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del convenio Fundaquim-LATU para la evaluacion de la calidad sensorial de aceites de
oliva importados. (03/2013 - alafecha)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

(03/1995 - alafecha)

Departamento de alimentos, Seccion Evaluacion Sensorial

5 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

Formacién de paneles para control de calidad de gaseosas y jugos de fruta (03/2022 - 12/2023)

5 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del convenio Fundaquim-CONAPROLE para la formacion de paneles de jueces
sensoriales (03/2014 - 12/2019)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del Convenio Fundaquim-URSEA sobre Calidad sensorial de agua potable. (02/2019 -
09/2019)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del Convenio Fundaquim-URSEA para la confeccion de un informe sobre Calidad
sensorial de agua potable. (08/2016 - 12/2016)

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

RESPONSABLE del Convenio Fundaquim-CANARIAS para la formacion de paneles de jueces
sensoriales. (09/2015 -03/2016)

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

RESPONSABLE del Convenio Fundaquim - Montevideo Refrescos para la formacion de un panel de
jueces sensoriales entrenados para evaluacion de refrescos y de yerba mate. (03/2010 - 12/2012)
Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

1 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

OTRA ACTIVIDAD TECNICO-CIENTIFICA RELEVANTE

Integrante del cuerpo Editorial de la revista Food Science and Technology (03/2019 -a la fecha)

2 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Presidenta del Segundo Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva (CLAO2024) (02/2024 -
11/2024)

5 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva

Presidenta del Primer Congreso Latinoamericano de Sustentabilidad y Sostenibilidad de Alimentos
(CLASS2023) (03/2023 - 11/2023)

5 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologfas / Alimentos y Bebidas /

Presidenta del 1er Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva (CLAO 2020). (03/2020 - 04/2021)

3 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Integrante de la Comision Directiva del a SOCIEDAD URUGUAYA DE ESTUDIOS PARA LA OBESIDAD
(12/2018 - 12/2020)

2 horas semanales
Areas de conocimiento:
Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética /

Integrante del Comité Cientifico en el 3er CONGRESO IBEROAMERICANO DE INGENIERIA DE LOS
ALIMENTOS. (03/2020 - 10/2020)

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

GESTION ACADEMICA

Integrante de la Subcomision Académica de Posgrado de la Maestria en Cienciay Tecnologia de
Alimentos. (03/2017 - alafecha)

Participacion en consejos y comisiones 3 horas semanales

Delegada titular por el orden docente (04/2006 - a la fecha)

Comision de Investigacion Cientifica
Participacion en consejos y comisiones

Delegada titular por el orden docente (05/2008 - a la fecha)

COmisién de seguimiento de incubadoras de emprendimientos
Participacidn en consejos y comisiones
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Titular de la Comisién Directiva del Departamento CYTAL, Facultad de Quimica, UdelaR (09/2024 - ala
fecha)

Participacion en cogobierno 2 horas semanales

Integrante de la Comisién Directiva (02/2006 - a la fecha)

Comisién Directiva, Departamento de Alimentos
Participacion en cogobierno

Direccion de las lineas de investigacion (03/1995 - alafecha)

Departamento de Alimentos - Facultad de Quimica, Seccidn Evaluacién Sensorial

Gestién de la Investigacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Direccién de los cursos de grado y posgrado (03/1995 - ala fecha)

Departamento de Alimentos - Facultad de Quimica, Seccion Evaluacion Sensorial

Gestion de la Ensefanza

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Responsable académico curso Sommelier Profesional (03/2004 - a la fecha)

Facultad de Quimica, Departamento de Alimentos

Gestién de la Ensefanza

Areas de conocimiento:

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

Titular de la Comision de Nuevo Edificio (11/2014 - alafecha)

Facultad de Quimica

Participacion en consejos y comisiones

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Integrante titular de la Comisién Directiva de la Carrera de Ingenieria de Alimentos. (03/2017 - ala
fecha)

Participacion en cogobierno
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

- Integrante de la Comision de Nuevo Plan de Estudios de la Carrera de Ingenieria de Alimentos.
(07/2017 - alafecha)

Participaciéon en consejos y comisiones
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Titular de la Comision de Dedicacion Total (03/2019 - alafecha)

Participacion en consejos y comisiones 3 horas semanales

Titular de la Comisién de Posgrado (12/2014 - 12/2019)

Facultad de Quimica

Participacion en consejos y comisiones 3 horas semanales

Areas de conocimiento:

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

Titular por el orden docente del Consejo de Facultad de Quimica (07/2014-07/2018)

Facultad de Quimica

Participacién en consejos y comisiones

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
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Integrante de la Comisién Evaluadora del lamado para Oportunidades de Ascenso (LLOA) (02/2015 -
04/2015)

Facultad de Quimica

Participacion en consejos y comisiones

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Delegada titular por el orden docente (04/2002 - 12/2013)

Comisién de Asuntos Administrativos
Participaciéon en consejos y comisiones

Delegada titular por el orden docente (12/2005 - 12/2010)

Asamblea del Claustro
Participacién en cogobierno

Delegada titular por el Orden Docente (04/2002 - 06/2005 )

Comisién de Educacion Permanente
Participacion en consejos y comisiones

Delegada suplente por el orden docente (04/2002 - 06/2002 )

Comisién de Educacion Permanente
Participacidn en consejos y comisiones

Delegada por el orden docente como integrante del grupo de trabajo encargado de elaborar programa
de participacion (05/1999 - 07/1999)

Participacion de Fac. Quimica en el sesquicentenario de la Universidad
Participacién en consejos y comisiones

Delegada por el orden docente ante la Comision de Relacionamiento con el Medio (11/1995 - 11/1995)

Comisién de Relacionamiento con el Medio, Facultad de Quimica
Participacion en consejos y comisiones

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 10 horas

Carga horaria de investigacion: 20 horas
Carga horaria de formaciéon RRHH: 5 horas
Carga horaria de extensién: 5 horas

Carga horaria de gestion: 5 horas

Produccion cientifica/tecnolégica

Desde el afio 1992, en que regreso de Espafa con un posgrado en Cienciay Tecnologia de
Alimentos y una especializacion en Andlisis Sensorial, he volcado todos mis esfuerzos en la difusion
de ladisciplina Evaluacion Sensorial a nivel académico e industrial.

El Andlisis Sensorial estd considerado en los paises desarrollados como una herramienta mas de
analisis, al mismo nivel que los anélisis fisico-quimicos y microbioldgicos. En todas las industrias de
Europay Estados Unidos existe un sistema de control de calidad sensorial de la produccion, el que
puede estar implementado dentro de la propia industria o ser llevado a cabo por una empresa
asesora.

En nuestro pais, son muy pocas las industrias que realizan analisis sensorial vinculado a la
produccioén, control de calidad o desarrollo de productos, mientras que otras industrias utilizan
escasamente el drea de andlisis sensorial vinculada a los estudios con consumidores y al mercadeo.
Conociendo esta realidad de la industria uruguaya es que vuelco inicialmente mis esfuerzos en la
fundacion de la Seccidn Evaluaciéon Sensorial dentro de la Catedra de Cienciay Tecnologia de
Alimentos de Facultad de Quimica (hoy Area de Evaluacién Sensorial del Departamento de Ciencia
Y Tecnologia de Alimentos) y en la consolidacion de un equipo con el que pudiera desarrollar esta
disciplina enlas areas de docencia, investigacion y relacionamiento con la industria.

Después de mas de 30 anos siguiendo esta meta, puedo decir que actualmente he formado a los
principales profesionales y docentes del pais y de la regién, capacitandolos en los enfoques de esta
disciplina.

Las lineas de investigacién que se han seguido han permitido el crecimiento del grupo de trabajo,
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comenzando con las &dreas mas basicas del analisis sensorial como son los estudios con
consumidores hasta poder llegar a realizar actualmente desarrollo de metodologias para disefio de
alimentos y determinacién de su vida Util. La difusién realizada de la disciplina a nivel académico a
través de cursos de grado y posgrado y a nivel industrial, por medio de cursos de Educacion
Permanente, ha permitido que la industria de nuestro pais conozca las ventajas de la utilizacién de
esta herramienta de anélisis, lo que se refleja en los asesoramientos solicitados y en los proyectos
de investigacion aplicada que se llevan a cabo en el drea que dirijo. En los Ultimos afios, nos hemos
enfocado a la evaluacién sensorial aplicada al desarrollo de alimentos saludables, sustentables y
sostenibles, siendo en la actualidad el grupo que dirijo un referente para la industria, como lo
demuestran los numerosos proyectos de se llevan adelante junto con la industria de alimentos.

Produccion bibliografica
ARTICULOS PUBLICADOS
ARBITRADOS

Physicochemical Composition and Bioactive Properties of Uruguayan Bee Pollen from Different
Botanical Sources (Completo, 2025)

ADRIANA GAMBARO , MARCELO MIRABALLES , NAHIR URRUZOLA , MAXIMILIANO KNIAZEV
, CECILIADAUBER , MELISSA ROMERQO , ADRIANA MAITE FERNANDEZ-FERNANDEZ
ALEJANDRAMEDRANO, ESTELASANTOS, IGNACIO VIEITEZ

Foods, v.: 14 p.:1689 2025

Palabras clave: polen

Areas de conocimiento:

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

E-ISSN: 23048158

DOI: 10.3390/foods 14101689

https://doi.org/10.3390/foods14101689

WEB OF SCIENCE™

Redefining Innovation: The Role of Co-Creation in Collaborative New Food Product Strategies.
(Completo, 2025)

GAMBARO, A.

Current Opinion in Food Science, v.: 63 p.:101298 2025

Palabras clave: cocreacién alimentos

Areas de conocimiento:

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

ISSN: 22147993
WEB OF SCIENCE™

Role of subjective knowledge in the description of virgin olive oil using the rata methodology.
(Completo, 2025)

GAMBARO, A.

Journal of Sensory Studies, v.: 40 p.:70011 2025

Palabras clave: aceite de oliva andlisis sensorial

Areas de conocimiento:

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

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva
Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 08878250

E-ISSN: 1745459X

DOI: https://doi.org/10.1111/joss.70011
WEB OF SCIENCE™

Cookies enriched with coffee silverskin powder and coffee silverskin ultrasound extract to enhance
fiber content and antioxidant properties. (Completo, 2024)
Dauber, C., Romero, M., GAMBARO, A., VIEITEZ, I.
Applied Food Research, v.: 4 p.:100373 2024
Palabras clave: CASC ARILLA DE CAFEANTIOXIDANTES ULTRASONIDO
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https://doi.org/10.3390/foods14101689
https://www.mdpi.com/2304-8158/14/10/1689/pdf?version=1746863732
https://doi.org/https://doi.org/10.1111/joss.70011

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 27725022

DOI: https://doi.org/10.1016/j.afres.2023.100373

WEB OF SCIENCE™

Sensory and physicochemical characteristics of uruguayan Picual olive oil obtained from olives with
different ripening index (Completo, 2024)

ELLIS,A.C.,VIEITEZ, I., GAMBARO, A.

Food Science and Technology, v.: 44 p.:215 2024

Palabras clave: ACEITE DE OLIVA

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva
Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 01012061

E-ISSN: 1678457X

Description of virgen olive oil. Descriptive analysis by trained assessors vs flash profiling using panels
with different degrees of training. (Completo, 2024)

ELLIS,A.C., GAMBARO, A.

International Journal of Gastronomy and Food Science, v.: 36 p.:100895 2024

Palabras clave: ACEITE DE OLIVAANALISIS SENSORIAL

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 1878450X
WEB OF SCIENCE™

Influence of cooking methods on bioactive compounds bioaccessibility of ready-to-eat vegetable and
lentils soup. (Completo, 2024)

GAMBARO, A.
Foods, v.: 13 p.:2405 2024
Palabras clave: COCCION AL VACIO
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Desarrollo de
alimentos
Medio de divulgacion: Internet
E-ISSN: 23048158
DOI: https://doi.org/10.3390/foods 13152405
WEB OF SCIENCE™

Influence on the lipase concentration and substrate on the lipid profile and sensory characteristics of
enzyme-modified cheese. (Completo, 2024)

GAMBARO, A.

Journal of the American Oil Chemists Society, v.: 2024 p.:1 - 14, 2024

Palabras clave: queso enzimas

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 0003021X

E-ISSN: 15589331
WEB OF SCIENCE”™

Use of completion projective technique to understand consumer?s perception upon a novelty cosmetic
with olive oil. (Completo, 2023)

Parente, E., Miraballes, M., GAMBARO, A.

Journal of Sensory Studies, v.: 38 p.:1 -8, 2023

Palabras clave: aceite de oliva corméticos

Areas de conocimiento:
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https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.afres.2023.100373
https://doi.org/10.1016/j.afres.2023.100373
https://doi.org/https://doi.org/10.3390/foods13152405
https://www.mdpi.com/2304-8158/13/15/2405/pdf?version=1722260628

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
ISSN: 1745459x%
E-ISSN: 1745459X

DOI:DOI: 10.1111/joss. 12800
WEB OF SCIENCE™

Influence of Temperature and Time Sous-Vide Cooking on Physicochemical and Sensory Parameters
of Shank Cuts. (Completo, 2023)

GAMBARO, A., Panizzolo, L.A., Hodos, N., da Rosa, G., Barrios, S., Garmendia, G., Gago, C.,
Martinez, J.

International Journal of Gastronomy and Food Science, v.: 32 p.:10070 2023

Palabras clave: coccion al vaciocarnes

Areas de conocimiento:

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

ISSN: 1878450X
WEB OF SCIENCE”™

Modification of Consumer Perception when Sous-Vide Technology is Applied to a Fish-Based Product.
(Completo, 2023)

Berrondo, V., GAMBARO, A.

Journal of food and nutrition research, v.: 11 3, p.:223- 231, 2023

Palabras clave: coccion al vacio pescado

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
ISSN: 23331240

E-ISSN: 23331119

DOI:DOI: 10.12691/jfnr-11-3-7

Sweetness Assessment of an Infant Formula Milk Powder with added Sucralose. (Completo,
2023)

GAMBARO, A., da Rosa, G., Cavagnari. B.

Journal of food and nutrition research, v.: 11 7, p.:507- 512, 2023

Palabras clave: sucralosa leche maternizada

Areas de conocimiento:

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

ISSN: 23331240

E-ISSN: 23331119

DOI:DOI:10.12691/jfnr-11-7-7

Innovation in Focus Group Research. (Completo, 2023)

Berrondo, V., GAMBARO, A.

American Journal of Food Science and Technology, v.: 11 2, p.:44 - 48,2023

Palabras clave: Focus Group

Areas de conocimiento:

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

ISSN: 23334835

E-ISSN: 23334827

DOI: DOI:10.12691/ajfst

Physicochemical and Sensory Characterization of Okara obtained by two different processes and the
study of its use as Breaded Food. (Completo, 2023)

Kniazev, M., Vieitez, I., GAMBARO, A.

Food Science and Technology, v.: 43 p.:2352 2023

Palabras clave: okara

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
E-ISSN: 1678457X

DOI: https://doi.org/10.5327/fst.23523
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https://doi.org/DOI: 10.1111/joss.12800
https://doi.org/DOI: 10.12691/jfnr-11-3-7
https://doi.org/DOI:10.12691/jfnr-11-7-7
https://doi.org/DOI:10.12691/ajfst
https://doi.org/https://doi.org/10.5327/fst.23523

WEB OF SCIENCE™ latindex

Olea europea and By-Products: Extraction Methods and Cosmetic Applications. (Completo, 2023)

Dauber, C., Paarente, E., Zucca, M.P., GAMBARO, A., Vieitez, |.
Cosmetics, v.: 10 p.:112 2023

Palabras clave: subproductos olivo cosmeticos

Escrito por invitacion

E-ISSN: 20799284

DOI: https://doi.org/10.3390/ cosmetics 10040112
WEB OF SCIENCE™

Tannat grape pomace as an ingredient for potential functional biscuits: bioactive compounds
identification, in vitro bioactivity, food safety and sensory evaluation. (Completo, 2023)

Fernandez, AM., Olt, V., Baez, V., Boido, E., Amarillo, M., GAMBARO, A., Alborés, S., Heinzen, H.,
Dellacassa, E., Medrano, A.

Frontiers in Nutrition, v.: 102023

Palabras clave: orujo Tannat

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

E-ISSN: 2296861X

DOI: https://doi.org/10.3389/fnut.2023.1241105
WEB OF SCIENCE™

Effects of Tannat grape skin sustainable snacks on key biochemical events associated to diabetes.
(Completo, 2022)

Fernandez, AM., Dellacassa, E., Ibafez, C., GAMBARO, A., Medrano, A., del Castillo, M.D.
Nutrients, v.: 14 p.:419 2022

Palabras clave: Tannat

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacioén: Internet

E-ISSN: 20726643

DOIl: https://doi.org/10.3390/nu14030419
WEB OF SCIENCE™

Characterization and incorporation of extracts from olive leaves obtained through maceration and
supercritical extraction in Canola oil: Oxidative stability evaluation. (Completo, 2022)

Dauber, C., Carrera, T., GAMBARO, A., Ibafez, E., Vieitez, I.
Food Science and Technology, v.: 160p.:11327 2022
Palabras clave: hojas de olivo aceite de canola
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
ISSN: 00236438
E-ISSN: 10961127
DOI: https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.113274
WEB OF SCIENCE™

Adding sunflower or soybean oil to goat?s pasture-based diet improves the lipid profile without
changing the sensory characteristics of milk. (Completo, 2022)

Dauber, C., Carrera, T., Carro, S., Cajarville, C., GAMBARO, A., Vieitez, I.
Journal of Applied Animal Research, v.: 50 p.:204 - 212, 2022

Palabras clave: leche de cabraperfil lipidico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
E-ISSN: 09741844

DOI: DOI: 10.1080/09712119.2022.2056464
WEB OF SCIENCE™

Response surface methodology for the optimization of biophenols recovery from ?alperujo? using
supercritical fluid extraction. Comparison between Arbequina and Coratina cultivars. (Completo, 2022)

Dauber, C., Carreras, T., Fernandez-Fernpandez, AM., Bruno Irigaray, Albornes, S., GAMBARO, A.
, Ibanez. E., Vieitez, I.
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https://doi.org/https://doi.org/10.3389/fnut.2023.1241105
https://doi.org/https://doi.org/10.3390/nu14030419
https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.113274
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.113274
https://doi.org/DOI: 10.1080/09712119.2022.2056464

The Journal of Supercritical Fluids, v.: 180 p.:10546 2022

Palabras clave: Aceite de oliva alpeorujo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 08968446

WEB OF SCIENCE™

Elaboration of goat cheese with increased content of conjugated linoleic acid and transvaccenic acid:
fat, sensory and textural profile. (Completo, 2021)

DAUBER, C., CARRERAS, T., CAJARVILLE, C., CARRO, S., GAMBARO, A., JORCIN, S., LOPEZ,T.
Small Ruminant Research, v.: 199 p.:10637 2021

Palabras clave: queso de cabra

Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 9214488

E-ISSN: 18790941
WEB OF SCIENCE”™

Shelf life of extra virgin olive oil manufactured with combined microwaves and megasonic waves at
industrial scale (Completo, 2021)

Amarillo, M., GAMBARO, A., ELLIS, A.C., Irigaray, B., Juliano, P.

Food Science and Technology, v.: 146 p.:11134 2021

Palabras clave: shelf life olive oil

Areas de conocimiento:

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

ISSN: 00236438

E-ISSN: 10961127
WEB OF SCIENCE”™

1H NMR metabolic profiles as selection tools of new mandarin cultivars based on fruit acceptability.
(Completo, 2021)

MIGUES, I., Hodos, N., GAMBARO, A., Rivas, F., MOYNA, G., HEINZEN, H
Scientia Horticulturae, v.: 287 p.:11026 2021

Palabras clave: mandarin metabolic

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
Medio de divulgacién: Internet

ISSN: 03044238

E-ISSN: 18791018
WEB OF SCIENCE™

The impact of sensory attributes of mandarins on consumer perception and preferences. (Completo,
2021)

GAMBARO, A., Roascio, A., Hodos, N., MIGUES, I., Lado, J., HEINZEN, H , Rivas, F.
Journal of Agriculture and Food Research, v.: 6 p.:10019 2021
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Desempefio de oleogeles de aceite de girasol de alto oleico en la elaboracién de croissant criollo. (2024)

GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos

Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 2024

Publicacion arbitrada

Palabras clave: oleogeles

Areas de conocimiento:

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

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

Medio de divulgacién: Internet

Desarrollo de una infusion en base de hojas de olivo. (2024)

GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos

Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 2024

Publicacion arbitrada

Palabras clave: hojas de olivo

Areas de conocimiento:

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

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva
Medio de divulgacién: Internet
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Burgers: ;junk or healthy? Difference between the perception of teenagers and adults. (2017)

GAMBARO, A., ROASCIO, A., JIMéNEZ, D., BARRIOS, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 12th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Providence

Ano del evento: 2017

Palabras clave: hamburguesas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Influence of Microwave application on the Sensory Profile of Virgin Olive Oil. (2017)

AMARILLO, M., ELLIS,A.C., GAMBARO, A., GROMPONE, MA., JULIANO, P.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 12th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Providence

Ano del evento: 2017

Palabras clave: aceite de oliva microondas

Areas de conocimiento:

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

Sensory evaluation of purees for baby formulated with Andean products. (2017)

JIMENEZ, D., MIRABALLES, M., BARRIOS, G., LOBO, M., GAMBARO, A., SAMMAN, N.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 12th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Providence

Ano del evento: 2017

Palabras clave: pures para bebés productos andinos

Areas de conocimiento:

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

Revalorizacion del salvado de arroz a través de la obtencién de extractos bioactivos y fibra
antioxidante como ingrediente para la elaboracion de galletas fuente de fibra. (2016)

COZZANO, S., FERN&ANDEZ, A., GAMBARO, A., DEL CASTILLO. M.D., MEDRANO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos

Ciudad: Punta del Este

Ano del evento: 2016

Palabras clave: fibra extractos bioactivos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Desarrollo de una bebida lactea fermentada en base a suero de queseria. (2016)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., LOPEZ, T., JORCIN, S.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este
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Ano del evento: 2016

Palabras clave: suero de queseria

Areas de conocimiento:

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

Transferencia de compuestos antioxidantes en aceite de oliva virgen aromatizado con ajo, tomillo y
laurel. (2016)

NOGUES, L., ROASCIO, A., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este

Ano del evento: 2016

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Aceptabilidad y perfil sensorial de aceite de oliva virgen aromatizados con ajo. (2016)

ROASCIO, A., REBORATI, I, ELLIS, A.C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este

Afo del evento: 2016

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Modificaciéon de la extraccion de aceite de oliva virgen extra en una planta piloto Abencor. (2016)

AMARILLO, M., GROMPONE, MA., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este

Ano del evento: 2016

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Influencia del contenido de polifenoles totales en el perfil sensorial de aceite de oliva virgen extra de
produccién uruguaya. (2016)

ELLIS,AC., GAMBARO, A., GROMPONE, M A

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este

Ano del evento: 2016

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Exploring consumer perception of yerba mate packaging using sorting task technique and external
preference mapping. (2016)

MIRABALLES, M., AMARILLO, M., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 18th World Congress of Food Science and Technology
Ciudad: Dublin
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Ano del evento: 2016

Palabras clave: yerba mate

Areas de conocimiento:

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

Understanding mandarins consumers preferences using a metabolomic approach. (2016)

MIGUES, I., LADO, J., L6PEZ, A., MOYNAG., GAMBARO, A., RIVAS, F., HEINZEN, H.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: International Citrus Congress

Ciudad: Foz do Iguazu

Ano del evento: 2016

Palabras clave: mandarinas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Factores sensoriales que afectan la aceptabilidad de mandarinas. (2016)

HODOS, N., GAMBARO, A., LADO, J., HEINZEN, H., RIVAS, F.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos
Ciudad: Punta del Este

Ao del evento: 2016

Palabras clave: mandarinas

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion fisicoquimica de quesos de leche de oveja uruguayos (3): compuestos que influyen en el
flavor. (2015)

MACEIRAS, L., ERRAMOUSPE, F., NOGUES, L., VIEITEZ, |., GAMBARO, A., GROMPONE, M A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on Qils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Escrita por invitacion

Palabras clave: quesos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Grasas y aceites

Aceites de oliva virgenes extra importados en Uruguay: evaluacién de su calidad por el contenido de
ésteres de etilo. (2015)

GROMPONE, MA., MARTINEZ, N., FELLER, C., CALLEJAS, N., IRIGARAY, B., ELLIS,A.C.,
GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on QOils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Rico o sano: aplicacion de una técnica proyectiva para explorar la percepcion de los nifios sobre
vegetales. (2015)
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RAGGIO, L., IVANKOVICH, C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: | Congreso Latinoamericano del Foro de la Alimentacion, la Nutriciény la Salud
(FANUS) /V CONGRESO DE ALIMENTOS SIGLO XXI / XXXVIII Reunién del Capitulo Argentino
de la Sociedad Latinoamericana de Nutricion (CASLAN).

Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: vegetales nifos

Areas de conocimiento:

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

Influence of ethnocentrism degree in the perceived quality of olive oils. (2015)

AMARILLO, M., MIRABALLES, M., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 11th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Gothenburg

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Study of cream liqueur brand image through two projective technics. (2015)

GAMBARO, A., ROASCIO, A., MIRABALLES, M., AMARILLO, M.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 11th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Gothenburg

Afo del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: licores cremosos

Areas de conocimiento:

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

Influence of image use in the results of a conjoint analysis of jams. (2015)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., AMARILLO, M.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 11th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Gothenburg

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: anéalisis conjunto

Areas de conocimiento:

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

Perception of Yerba Mate using Sorting Task and Internal Preference Mapping. (2015)

MIRABALLES, M., AMARILLO, M., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 11th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Gothenburg
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Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: yerba mate

Areas de conocimiento:

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

Transferencia de compuestos bioactivos en aceite virgen de oliva aromatizado. (2015)

ROASCIO, A., NOGUES, L., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Seminario Internacional Fitoquimicos en Agroalimentacion y Salud.
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Contenido de antioxidantes de aceites de oliva virgen extra de las variedades Arbequina y Picual
uruguayas. (2015)

ELLIS,A.C., GROMPONE,MA., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on QOils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Factores subyacentes al consumo de vegetales en una poblacion de madres y padres de nifos en edad
escolar. (2015)

RAGGIO, L., GAMBARO, A., GUERRERO, L.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: | Congreso de la Asociacion Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: vegetales nifos

Areas de conocimiento:

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

Determination of Free Fatty Acids and Organic Acids in Goat Cheeses (2015)

VIEITEZ, I., CALLEJAS, N., IRIGARAY, B., GONZALEZ, V., ARECHAVALETA, A., JIMéNEZ,S.,
PANIZZOLO, L., GAMBARO, A., GROMPONE, M.A,

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 106th AOCS Annual Meeting

Ciudad: Orlando

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Goat Cheeses

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Grasas y aceites
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Influencia del grado de madurez, de la humedad y de la zona en aceitunas uruguayas de las variedades
Arbequina y Picual sobre el rendimiento en Abencor. (2015)

ELLIS,A.C., GROMPONE, MA., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on Oils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion fisicoquimica de quesos de leche de oveja uruguayos (2): Lipélisis. (2015)

MACEIRA, L., ERRASMOUPE, F., NOGUES, L., VIEITEZ, I., GAMBARO, A., GROMPONE, M A,
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on QOils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Afo del evento: 2015

Palabras clave: queso de oveja

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion fisicoquimica de quesos de leche de oveja uruguayos (1): Composicion lipidica. (2015)

MACEIRA, L., ERRASMOUPE, F., NOGUES, L., VIEITEZ, I., GAMBARO, A., GROMPONE, M A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: World Congress on QOils & Fats and 31st ISF Lectureship Series / XVI Congreso
Latinoamericano de Grasas y Aceites.

Ciudad: Rosario

Ano del evento: 2015

Palabras clave: queso de oveja

Areas de conocimiento:

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

Aplicacion de técnicas cuali y cuantitativas en el desarrollo de aderezos en base a aceites de oliva y ajo.
(2015)

ROASCIO, A., GAMBARO, A., REBORATI, I, ELLIS, A.C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Congreso de la Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial (AEPAS)
Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Perfil sensorial y aceptabilidad de aceite de oliva virgen extra variedad Arbequina a lo largo de 9 meses
de almacenamiento. (2015)

ELLIS,AC., AMARILLO, M., GROMPONE, MA., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: | Congreso de la Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real



Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Optimizacion de la textura de una bebida lactea utilizando Partial Napping. (2015)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Congreso de la Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Bebida lactea

Areas de conocimiento:

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

Percepcion del consumidor sobre panificados derivados de harina refinada e integral. (2015)

RUSSO, M., ROASCIO, A., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Congreso de la Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real

Afo del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Panificados

Areas de conocimiento:

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

Exploracion del consumo de vegetales en nifios de 9 a 12 afios por medio de Focus Group. (2015)

RAGGIO, L., IVANKOVICH, C., ROASCIO, A., GAMBARO, A.

Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcién: | Congreso de la Asociacion Espafiola de Profesionales del Analisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Escrita por invitacion

Palabras clave: vegetales nifos

Areas de conocimiento:

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

Percepcion de hombres y mujeres sobre diferentes formas cosméticas de desodorantes. (2015)

GAMBARO, A., ROASCIO, A., BOINBASER, L., PARENTE, E.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Congreso de la Asociacion Espanola de Profesionales del Andlisis Sensorial (AEPAS)
Ciudad: Ciudad Real

Ano del evento: 2015

Publicacion arbitrada

Palabras clave: desodorantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial
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Estudio de la percepcion de yerba mate comercialziada en Uruguay utilizando la técnica Sorting task
(2014)

MIRABALLES, M., AMARILLO, M., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Simposio Internacional de Yerba Mate y Salud
Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: yerba mate

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Analisis sensorial
Medio de divulgacién: Internet

Percepcion del consumidor uruguayo sobre quesos utilizando la técnica de asociacion de palabras.
(2014)

CALLEJAS,N., MIRABALLES, M., GOl L., GONZALEZ, V., ARECHAVALETA, A., IRIGARAY, B.,
VIEITEZ, I., GAMBARO, A.

Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: XVIII Seminario Latinoamericanoy V Congreso Nacional de Cienciay Tecnologia de
Alimentos

Ciudad: San José, Costa Rica

Ano del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: queso

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Aplicacion de la técnica de asignacion de trabajos para estudiar laimagen de marcas de licores
cremosos en Costa Ricay en Uruguay (2014)

GAMBARO, A, IVANKOVICH, C., ARAYA, Y., MIRABALLES, M., ROASCIO, A., AMARILLO, M.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XVIII Seminario Latinoamericano y V Congreso Nacional de Cienciay Tecnologia de
Alimentos

Ciudad: San José, Costa Rica

Ano del evento: 2014

Palabras clave: licores cremosos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Influence of information on the label of aromatized olive oil in traditional and emerging consumer
markets. (2014)

ROASCIO, A., GAMBARO, A., STINKO, C., MELENDEZ, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 6th European Conference on Sensory and Consumer Research
Ciudad: Copenhagen

Ano del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aromatized olive oil

Areas de conocimiento:

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

Influence of Packaging in Consumers' Perception of Cosmetic Creams. (2014)
GAMBARO, A., ROASCIO, A., BOINBASER, L., PARENTE, E.
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Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 6th European Conference on Sensory and Consumer Research

Ciudad: Copenhagen

Ano del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: cosmetic creams

Areas de conocimiento:

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

Job sorting technique to assess the brand image of cream liqueurs. (2014)

GAMBARO, A., IVANKOVICH, C., ROASCIO, A., MIRABALLES, M., AMARILLO, M., PAVLISKO, A.

,ARAYA, Y.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 6th European Conference on Sensory and Consumer Research
Ciudad: Copenhagen

Afo del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: cream liqueurs

Areas de conocimiento:

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

Influence of objective and subjective knowledge on the acceptability of different quality virgin olive
oils. (2014)

ELLIS,AC.,RAGGIO, L., FELLER, GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 6th European Conference on Sensory and Consumer Research
Ciudad: Copenhagen

Afo del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: olive ail

Areas de conocimiento:

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

Factor structure of a scale of neophobia in a spanish-speaking population. (2014)

RAGGIO, L., ROASCIO, A., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 6th European Conference on Sensory and Consumer Research
Ciudad: Copenhagen

Ano del evento: 2014

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Neophobia

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion sensorial y quimica del amargor del aceite de oliva virgen extra de la variedad
Arbequina de Uruguay. (2013)

IRIGARAY, B., RAGGIO, L., ORONO, M., ELLIS,A.C., GAMBARO, A., GROMPONE, M.A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XV Latin American Congress and Exhibition on Fats and Oils

Ciudad: Santiago

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Métodos sensoriales aplicados al desarrollo de cremas cosméticas con aceite de oliva virgen. (2013)

BOINBASER, L., ROASCIO, A., PARENTE, M.E., GAMBARQO, A.

Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: XXI Congreso Latinoamericano e Ibérico de Quimicos Cosméticos
Ciudad: San Pablo

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva cremas cosméticas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacion: Papel

Influence of the information in consumer sensory description via flash profile of chocolate flavoured
satiating bars (2013)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., FISZMAN, S., VARELA, P
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 10th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Rio de Janeiro

Afo del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: barras saciantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacién: Microfilme

Influence of colour of virgin olive oil on the quality perception of consumers (2013)

AMARILLO, M., RAGGIO, L., ROASCIO, A., MIRABALLES, M., ELLIS, A.C., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripciéon: 10th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: Color aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacién: Papel

Sensory Description of Andean Corn Gluten-Free Pasta Using Flash Profile (2013)

GIMENEZ, A., MIRABALLES, M., GAMBARO, A., LOBO, M., SAMMAN, N.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 10th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: pasta libre de gluten

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacion: Papel
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Factor structure of a scale of neophobia in a spanish-speaking population (2013)

RAGGIO, L., ROASCIO, A., ESCAYOLA, C., GIMENEZ, A., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 10th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: neofobia

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacion: Papel

Flash profiling to assess the influence of knowledge on the sensory perception of virgin olive oils.
(2013)

GAMBARO, A., ELLIS,A.C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 10th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacién: Papel

Word association: an useful instrument for the development of cosmetic creams. (2013)

ROASCIO, A., BOINBASER, L., GAMBARO, A., PARENTE, M.E.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 10th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: cremas cosméticas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacion: Papel

Influence of packaging information on consumers perception of chocolate flavoured satiating bars
(2013)

LAUREN FRENZEL SCHUCH , GAMBARO, A., FISZMAN, S., VARELA, P
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 10th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Rio de Janeiro

Afo del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: barras saciantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacion: Papel

Olive oil objective and subjective knowledge a comparison between populations with different
consumption rates. (2013)
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GAMBARO, A., ELLIS,A.C., GUERRERO, L.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripciéon: 10th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Medio de divulgacién: Papel

Caracterizador sensorial y quimica del amargor del aceite de oliva virgen extra de la variedad
Arbequina de Uruguay (2013)

IRIGARAY, B., RAGGIO, L., ORONO, M., ELLIS, A.C., GAMBARO, A., GROMPONE, M A.
Publicado

Completo

Evento: Internacional

Descripcion: XV Latin American Congress and Exhibition on Fats and Oils

Ciudad: Santiago

Ano del evento: 2013

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién sensoiral

Adulteration of extra-virgin olive oil with refined high oleic sunflower oil. (2012)

IRIGARAY, B., ELLIS,A.C., GAMBARO, A., GROMPONE, M A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: VIIth International Symposium on Olive Growing
Ciudad: San Juan, Argentina

Afo del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Physicochemical and sensory characterization of olive oils of four cultivars in Uruguay. (2012)

MLYNARSKI, N., OCAMPOS, L., FREDES, A., GAMBARO, A., ELLIS, A.C.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VIth International Symposium on Olive Growing

Ciudad: San Juan, Argentina

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Influence of environment on sensory profile of extra-virgin olive oils from cvs. Arbequina and Picual
grown in Uruguay (2012)

ELLIS, A.C., GAMBARO, A., GROMPONE, M A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional
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Descripcion: VIIth International Symposium on Olive Growing

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Conocimientos objetivos y subjetivos sobre aceite de oliva.(2012)

ELLIS,A.C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 1° Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Percepcion del consumidor uruguayo sobre queso Colonia (2012)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., LAZARO, J., LOPEZ, T.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 1° Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios
Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: quesos

Areas de conocimiento:

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

Arroz como ingrediente de productos para personas con alergias e intolerancia al gluten (2012)

PAVLISKO, A., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 4° Congreso Uruguayo de Nutricién y Alimentacién
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: arroz

Areas de conocimiento:

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

Influencia en el perfil sensorial en la determinacién maxima de fruta infectada con Colletotrichum spp.
parala produccion de aceite de oliva virgen extra. (2012)

ELLIS,AC., GAMBARO, A., CONDE, P., MONTELONGO, M.J., LAONI, C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2° Congreso Internacional de Analisis Sensorial del Aceite de Oliva Virgen
Ciudad: Priego de Cordoba, Espana

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Cienciay Tecnologia de Alimentos
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Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion sensorial de aceites de oliva virgen extra uruguayos cosecha 2011y 2012. (2012)

ELLIS,A.C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 2° Congreso Internacional de Analisis Sensorial del Aceite de Oliva Virgen
Ciudad: Priego de Cordoba, Espaia

Ano del evento: 2012

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de aceite de oliva uruguayo de las variedades Arbequinay
Coratina (2011)

FERNANDEZ, ELISA, ALVAREZ, A., FRIEDMAN, A., RAGGIO, L., GROMPONE, MA., GAMBARO,
A

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: X1V Congreso y Exposicion sobre Grasas y Aceites de la Seccion Latinoamericana de
AOCS

Ciudad: Cartagena

Ao del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Medio de divulgacion: Papel

influencia de la informacion de la etiqueta en la percepcion de los consumidores sobre aceite de oliva.
(2011)

DAUBER, C., FERNANDEZ, ELISA, GAMBARO, A., ARES, G., GROMPONE, M.A,
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XIV Congreso y Exposicion sobre Grasas y Aceites de la Seccion Latinoamericana de
AOCS

Ciudad: Cartagena

Ano del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Medio de divulgacién: Papel

Perfil sensorial de aceites de oliva uruguayos variedad Arbequinay Picual. (2011)

ELLIS,AC., GAMBARO, A., GROMPONE, M A

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XIV Congreso y Exposicion sobre Grasas y Aceites de la Seccion Latinoamericana de
AOCS

Ciudad: Cartagena

Ano del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: aceite de oliva
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Evaluacion sensorial de extractos acuosos de plantas nativas uruguayas desodorizados utilizando
destilacion con vapor (2011)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: X1 Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacion Sensorial

Aceptabilidad de mermeladas de durazno con incorporacién de extractos de cedrén. (2011)

PURSTCHER, I., DEANDREIS, I., MIRABALLES, M., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Xl Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ao del evento: 2011

Publicacion arbitrada

Palabras clave: mermeladas cedron

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Medio de divulgacion: Papel

Aceptabilidad de mermeladas de frutilla con incorporacién de extracto de hojas de guayabo. (2011)

MARTINEZ, M., MIRABALLES, M., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: V Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos INNOVA 2011
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2011

Palabras clave: mermeladas guayabo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Medio de divulgacién: Papel

Comparison of Two Check-all-that-apply Questionnaires for Sensory Characterization of Milk
Desserts (2011)

BRUZZONE, F., ARES, G., GIMENEZ, ANA , GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 9th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Toronto

Ano del evento: 2011

Palabras clave: postres lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Medio de divulgacion: Papel

Does information about the sensory profile of olive oil influence consumers liking? (2011)
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GAMBARO, A., DAUBER, C., FERNANDEZ, ELISA, ELLIS,A.C., ARES, G.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 9th Pangborn Sensory Science Symposium

Ciudad: Toronto

Ao del evento: 2011

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Medio de divulgacion: Papel

Application of a check-all-that-apply question to study consemers expectations of powdered juice
drink brands (2010)

VARELA-TOMASCO, P., ARES, G., GAMBARO, A., GIMENEZ, A., BARREIRO, C., ELLIS, A.C.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 4th European Conference on Sensory and Consumer Research EUROSENSE
Ciudad: Vitoria-Gasteiz

Ano del evento: 2010

Palabras clave: powdered juice drink

Areas de conocimiento:

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

Percepcion del consumidor uruguayo sobre aceites utilizando la técnica de Asociacion de Palabras
(2010)

GAMBARO, A., DAUBER, C., ELLIS,A.C., RAGGIO, L., ARES, G.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: aceites

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Estudio de la percepcion del consumidor sobre bebidas a base de plantas nativas uruguayas (2010)

FERNANDEZ, ELISA, GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: plantas nativas

Areas de conocimiento:

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

Calidad sensorial de aceites de oliva virgen extra comercializados en Uruguay (2010)

DAUBER, C., ELLIS,A.C., RAGGIO, L., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

105



Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Influencia de la utilizacion de imagenes en los resultados de un Analisis Conjunto (2010)

MIRABALLES, M., ARES, G., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: analisis conjunto

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Influencia de la declaracion de agregado de fibra en la percepciéon de los consumidores sobre postres
lacteos funcionales (2010)

ARES, F., ARRARTE, E., DE LEON, T., ARES, G., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: postres lacteosfibra

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Evaluacidn sensorial de quesos artesanales tipo grana uruguayos (2010)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., ARES, G., GIMENEZ, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial SENSIBER
Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: quesos

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Aceptabilidad de aceites de oliva uruguayos (2010)

RAGGIO, L., FERNANDEZ, ELISA, ALVAREZ A., FRIEDMAN, A., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial SENSIBER

Ciudad: Sao Pablo

Ano del evento: 2010

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Conocimientos nutricionales de una poblacién uruguaya de nivel de estudios terciarios (2009)
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GAMBARO, A., TORIBIO, Z., RAGGIO, L., ELLIS, A.C., DAUBER, C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos INNOVA
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2009

Palabras clave: conocimientos nutricionales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
Medio de divulgacién: Papel

Influencia de la marca en las expectativas y aceptabilidad de polvos para preparar refrescos (2009)

BARREIRO, C., GAMBARO, A., VARELA-TOMASCO, P., ARES, G., GIMENEZ, AM ELLIS,A.C.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos INNOVA
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2009

Palabras clave: refrescos

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Evaluacién de extractos antioxidantes de orujo de Vitis Vinifera variedad Tannat (2009)

BARREIRO, C., CANDIDO, G., GAMBARO, A., MIRABALLES, M., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos INNOVA
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2009

Palabras clave: extractos antioxidantes Tannat

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Evaluacién sensorial de distintos métodos de desodorizacion de extractos acuosos de Marcela (2009)

MIRABALLES, M., GAMBARO, A., ARES, G., BARREIRO, C., MOYNA, P.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos INNOVA
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2009

Palabras clave: Marcela extractos

Areas de conocimiento:

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

Evaluacién de distintos inhibidores de amargor, astringencia y sabor caracteristico de extractos
antioxidantes (2009)

BARREIRO, C., ARES, G., GAMBARO, A., DELIZA R.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XII Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Concordia

Ano del evento: 2009

Palabras clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial
Medio de divulgacién: Papel

Explorando la percepcion del consumidor uruguayo sobre el chocolate (2009)

ELLIS,A.C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XII Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Concordia

Ano del evento: 2009

Palabras clave: chocolate

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

¢Cuan saludable le parece al consumidor uruguayo el chocolate? (2009)

GAMBARO, A., ELLIS,A.C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: XIl Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Concordia

Afo del evento: 2009

Palabras clave: chocolate

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Pasta de aceitunas variedad Arauco: su aceptabilidad (2009)

DUPERTUIS, L., GASCON, A., GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 11l Congreso Internacional de cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Cérdoba, Argentina

Ano del evento: 2009

Palabras clave: pasta de aceitunas

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Applications of word association in food product development (2009)

ARES, G., GIMENEZ, A., DELIZA, R., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 8th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Florencia, Italia

Afo del evento: 2009

Palabras clave: word association

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Comparacién de metodologias para estudios de aceptabilidad (2008)

BARREIRO, C., ZUNINO, F., ARES, G., GIMENEZ, AM, GAMBARO, A.
Publicado
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Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: V Simposio Iberoamericano de Evaluacion Sensorial
Ciudad: Bogota

Ano del evento: 2008

Palabras clave: Consumidores

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: CD-Rom
www.socolquim.com/cococrosensiber

Percepcion del consumidor uruguayo sobre licores artesanales (2008)

ZUNINO, F., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: V Simposio Iberoamericano de Evaluacion Sensorial
Ciudad: Bogota

Ano del evento: 2008

Palabras clave: licores artesanales

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: CD-Rom
www.socolquim/cococrosensiber

Entrenamiento de un panel de jueces para Evaluacién Sensorial de Leche en Polvo (2008)

ELLIS,A.C., MARTINEZ, A., BASTEIRO, Z., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: V Simposio Iberoamericano de Evaluacion Sensorial
Ciudad: Bogota

Afo del evento: 2008

Palabras clave: leche en polvo

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: CD-Rom
www.socolquim.com/cococrosensiber

Evaluaciéon de extractor antioxidantes de plantas nativas uruguayas como ingredientes funcionales
(2008)

BARREIRO, C., ARES, G., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: XVI Jornadas de Jovenes Investigadores
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2008

Palabras clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Vida Util Sensorial de pan para hamburguesas (2008)

DUPERTUIS, L., ARES, G., BARREIRO, C., BARRIOS, S., ELLIS, A.C., GAMBARO, A., GIMENEZ,

AM

Publicado

Resumen expandido

Evento: Internacional

Descripcion: V Simposio Iberoamericano de Evaluacion Sensorial
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Ciudad: Bogota

Ano del evento: 2008

Palabras clave: pan para hamburguesa

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util
Medio de divulgacién: CD-Rom

Factores determinantes de la seleccion de alimentos de los consumidores uruguays (2007)

ARES, G., GAMBARO, A., GIMENEZ, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Alimentos Consumidores

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Influencia de la temperatura en la cristalizacién de lactosa en dulce de leche (2007)

GIMENEZ, A., ARES, G., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XI Congreso Argentino de Ciencia'y Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Dulce de leche

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion sensorial de aromas de mieles monoflorales uruguayas (2007)

PAHOR,S., ARES, G., ARAUJO, C., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Miel

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Relationship between food consumption frequency and motives underlying food choice (2007)

ARES, G., GIMENEZ,AM, GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 7th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Minneapolis

Ano del evento: 2007

Palabras clave: food choice

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Survival analysis to study consumers reaction (2007)
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GIMENEZ,AM, ARES, G., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 7th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Minneapolis

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Survival analysis

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util
Medio de divulgacién: Papel

Influence of gender and age on preferred health claim of functional foods (2007)

ARES, G., GAMBARO, A., GIMENEZ,AM

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 7th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Minneapolis

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Functional foods

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Sensory methods for skin diagnosis (2007)

PARENTE, E., GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 7th Pangborn Sensory Science Symposium
Ciudad: Minneapolis

Ano del evento: 2007

Palabras clave: skin diagnosis

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Aceptabilidad del color de mieles uruguayas (2007)

PAHOR, S., GAMBARO, A., ARES, G., GIMENEZ,AM, ZLOTEJABLKQO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Jornadas de Andlisis Sensorial. Tendencias Actuales y Aplicaciones
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2007

Palabras clave: Color Miel

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Correlacion entre aceptabilidad y medidas instrumentales de color de mieles uruguayas (2006)

PAHOR,S., ARES, G., GIMENEZ,AM, ZLOTEJABLKO, A., ROMANOS, S., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: X1V Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: LaHabana

Ano del evento: 2006

Palabras clave: Color Miel

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacién
Sensorial
Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion instrumental y sensorial de textura de dulce de leche (2006)

ARES, G., GIMENEZ,AM, GAMBARO, A., CHARPANTIER, A., THOMAS, J.P.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XIV Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: La Habana

Ano del evento: 2006

Palabras clave: Dulce de leche Textura

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Mapeo de preferencia externo de textura de dulce de leche (2006)

ARES, G., GIMENEZ,AM, GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: X1V Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: La Habana

Afo del evento: 2006

Palabras clave: Dulce de leche Textura

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Envasado de hongos shiitake en films macroperforados (2006)

ARES, G., PARENTELLI, C., GAMBARO, A., LAREO, C., LEMA, P.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XIV Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: La Habana

Ano del evento: 2006

Palabras clave: hongos shiitake

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacién: Papel

Vida util de puré de manzanas (2005)

ARES, G., GAMBARO, A., GIMENEZ,AM

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Jornadas de Andlisis Sensorial. Tendencias actuales y aplicaciones
Ciudad: Buenos Aires

Afo del evento: 2005

Palabras clave: Vida Util puré de manzanas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacion: Papel

Determinacion de la vida (til de hogos shiitake. Influencia del envasado en atmosfera modificada
pasiva (2005)

ARES, G., PARENTELLI, C., GAMBARO, A., LAREO, C., LEMA, P.

Publicado

Resumen
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Evento: Internacional

Descripcion: Jornadas de Analisis Sensorial. Tendencias Actuales y Aplicaciones

Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2005

Palabras clave: Vida Utilhogos shiitake

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util
Medio de divulgacién: Papel

Influencia del uso de enzimas en la textura de pan integral de molde (2005)

GIMENEZ,AM, GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Jornadas de Analisis Sensorial. Tendencias Actuales y Aplicaciones
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2005

Palabras clave: Textura Pan integral

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacion: Papel

Propuesta de evaluacién de dos tratamientos cosméticos conteniendo aceite de Nandu (2005)

PARENTE, M.E., GAMBARO, A., PIAZZA,M.C.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: XVII Congreso Latinoamericano e Ibércio de Quimicos Cosméticos
Ciudad: Cuzco

Afo del evento: 2005

Palabras clave: Aceite de Nandu

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Effect of thickners on stirred yogurt texture (2005)

GONCALVEZ,D., PEREZ, C., REOLON, G., SEGURA, N., LEMA, P., GAMBARO, A., VARELA, P.,
ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: 2nd Mercosur Congress on Chemical Engineering

Ciudad: Rio de Janeiro

Ano del evento: 2005

Palabras clave: yogurt Texture

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Influence of the use of enzymes in the shelf life of brown pan bread. Use of novel methodologies. (2005)

GIMENEZ,AM, GAMBARO, A., ARES, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: 6th Pangborn Sensory Science Simposium
Ciudad: North Yorkshire

Afo del evento: 2005

Palabras clave: Shelf life Brown pan bread

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel
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Disefio de un programa de entrenameinto para anilisis descriptivo de mieles (2004)

ARAUJO, C., GAYOSO, V., ZLOTEJABLKO, A., PAHOR, S., GIMENEZ, A, GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 2004

Palabras clave: Miel

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Influencia de enzimas en la vida ttil de pan integral de molde. Aplicacion de estadistica de
supervivencia. (2004)

GIMENEZ,AM, GAMBARO, A., GARITTA, L., VARELA-TOMASCO, P., ARES, G., GILARDI, V.,
VERA, L.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Xl Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2004

Palabras clave: Vida util Pan integral de molde

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion sensorial de vino Tannat uruguayo (2004)

VARELA-TOMASCO, P., GAMBARO, A., VERA, L., GAYOSO, V.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: X1 Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2004

Palabras clave: Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Correlacion entre propiedades sensoriales y fisicoquimicas de emolientes de uso cosmetico (2003)

PARENTE, M.E., GAMBARO, A., SOLANA, G.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: XVI Congreso Latinoamericano e Ibérico de Quimicos Cosméticos
Ciudad: Cartagena

Afo del evento: 2003

Palabras clave: emolientes

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Carcaterizacion sensorial de emolientes de uso cosmético (2003)

PARENTE, M.E., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 11 Simposio Iberoamericano de Evaluacién Sensorial
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Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2003

Palabras clave: emolientes

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Aplicacion del analisis conjunto a un estudio de yogur de frutilla (2003)

GAMBARO, A., GIMENEZ, AM ,VARELA-TOMASCO, P., WITTIG, E
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: I Simposium Iberoamericano de Analisis Sensorial
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2003

Palabras clave: Yogur analisis conjunto

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Relacion entre la aceptabilidad y parametros sensoriales e instrumentales de pan blanco de molde a lo
largo de su vida atil (2002)

GIMENEZ,AM,VARELA, P., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcién: IX Congreso Argentino de Ciencia 'y Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2002

Palabras clave: pan blanco de molde

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Efecto de la temperatura en el deterioro sensorial de alfajores (2002)

VARELA, P., GIMENEZ, AM, GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: IX Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2002

Palabras clave: alfajores

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Caracterizacion de aromas de vinos uruguayos por analisis sensorial (2001)

VARELA, P., GIMENEZ,AM, CARRAU, F, GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Congreso Latinoamericano de Viticulturay Enologia
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2001

Palabras clave: Vino

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel
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Analisis descriptivo de Perfil de Libre Eleccion de barras con agentes acondicionantes (2001)

PARENTE, E., GAMBARO, A., VARELA, P., GIMENEZ,AM

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: XV Congreso Latinoamericano e Iberico de Quimicos Cosmeticos
Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 2001

Palabras clave: agentes acondicionantes

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Comparacion sensorial de frutillas frescas y pretratadas congeladas por diferentes métodos (2001)

GIMENEZ,AM,VARELA, P., GAMBARO, A., LEMA, P.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio y Exposicion de la Seccion Amércia Latinay del Caribe de la AOAC
Internacional

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2001

Palabras clave: frutillas

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Relaciéon de parametros sensoriales e instrumentales de textura con la calidad de pan blanco de molde
(2001)

VARELA, P., GAMBARO, A., GIMENEZ, AM

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: IV Simposio y Exposicion de la Seccién América Latinay del Caribe de la AOAC
Internacional

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 2001

Palabras clave: Textura pan blanco de molde

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Carcaterizacion de Saccharomyces cerevisiae en relacién a su habilidad para utilizar el nitrégeno
(2001)

CARRAU, F., DELLACASSA, E , MEDINA, K., GAMBARO, A., BOIDO, E
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Congreso Latinoamericano de Viticulturay Enologia
Ciudad: Motevideo

Ano del evento: 2001

Palabras clave: viticultura

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Estudio del Perfil Aromatico de Vinos Tannat y su modificacion por la Fermentacion Malolactica (1999)

BOIDO, E, CARRAU, F., DELLACASSA, E , GAMBARO, A.
Publicado
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Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 5tas Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 1999

Palabras clave: Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Identificacion de caracteristicas de textura de yogur bebible (1999)

GAMBARO, A., ZLOTEJABLKO, A, LEMA, P.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 5tas Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ao del evento: 1999

Palabras clave: Texturayogur bebible

Areas de conocimiento:

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

Método de Perfiles con Consumidores (1999)

GIMENEZ,AM,VARELA, P., GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Il Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial
Ciudad: México D.F.

Ao del evento: 1999

Palabras clave: Consumidores

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: CD-Rom

Influencia de la Temperatura en la vida Gtil sensorial de panes (1999)

GILARDI, V., GIMENEZ,AM,VARELA, P., GAMBARO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: Il Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial
Ciudad: Mexico D.F.

Afo del evento: 1999

Palabras clave: pan

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida util
Medio de divulgacién: Papel

Influencia de la concentracion de sacarosa en las carcateristicas sensoriales de mermelada de frutilla
(1999)

LOPEZ, T, GAMBARO, A., GIMENEZ, AM , ALDROVANDI, A,

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 5tas Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 1999

Palabras clave: mermelada de frutilla

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial
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Medio de divulgacién: Papel

Analisis Descriptivo de Aroma de Vino Tannat (1999)

GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Il Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial
Ciudad: México D.F.

Ano del evento: 1999

Palabras clave: Vino Tannat

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Establecimiento de limites de calidad sensorial en yogur (1998)

GAMBARO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: Il Encuentro Bromatoldgico Latinoamericano
Ciudad: Cérdoba

Ao del evento: 1998

Palabras clave: Yogur

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Estudio de la relacion entre parametros instrumentales de color y su evaluaciéon sensorial en yogur
(1998)

GAMBARO, A., GIMENEZ,AM, ZLOTEJABLKO, A.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: 11l Encuentroico Latinoamericano
Ciudad: Cérdoba

Ano del evento: 1998

Palabras clave: Color Yogur

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Efecto del escaldado en lac alidad sensorial de papas prefritas congeladas por criogenia con nitrogeno
(1997)

GAMBARO, A., ANON, A,

Publicado

Resumen

Evento: Regional

Descripcion: XII Congreso Nacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Osorno

Ano del evento: 1997

Palabras clave: papas prefritas congeladas

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Cuantificacién de colorantes en yogur bebible por anélisis sensorial (1997)

GAMBARO, A., GIMENEZ, AM | ZLOTEJABLKO, A.
Publicado
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Resumen

Evento: Internacional

Descripcioén: 11 Encuentro Bromatoldgico Latinoamericano

Ciudad: Cérdoba

Ano del evento: 1997

Palabras clave: Color Yogur

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Efecto del escaldado en la calidad sensorial de papas prefritas congeladas por método tradicional
(1996)

GAMBARO, A., ANON, A,

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial
Ciudad: Campinas

Ano del evento: 1996

Palabras clave: papas prefritas congeladas

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Desarrollo de un Modelo Matematico para relacionar aceptabilidad de textura en dulce de leche con
propiedades quimicas y fisicas (1996)

ALDROVANDI, A., GAMBARO, A., BURGUENO, J.
Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: | Simposio Iberoamericano de Andlisis Sensorial
Ciudad: Campinas

Afo del evento: 1996

Palabras clave: Dulce de leche Textura

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Estudio de aceptabilidad sensorial de mayonesas nacionales y extranjeras (1995)

ALDROVANDI, A., GAMBARO, A., ARAUJO, C.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 11l Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 1995

Palabras clave: mayonesa

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Aplicacion del Método de Elgedaily en el desarrollo de cocoa con canela (1995)

GAMBARO, A., ZLOTEJABLKO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Nacional

Descripcion: 11l Jornadas Uruguayas de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 1995

Palabras clave: cocoa con canela
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Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Formulacion y Desarrollo de Pastas de Harina de Arroz para Enfermos Celiacos (1994)

ALDROVANDI, A., GAMBARO, A.

Publicado

Completo

Evento: Nacional

Descripcion: VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Ciudad: Buenos Aires

Ano del evento: 1994

Anales/Proceedings:Actas del VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Paginainicial: 252

Pagina final: 254

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Influencia del Ensilado de Pescado en las Caracteristicas Sensoriales de Carne de Cerdo (1994)

GAMBARO, A., BARLOCO, N., VADELL, A., AVDALOV, N.

Publicado

Completo

Evento: Nacional

Descripcién: VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Ciudad: Buenos Aires

Ao del evento: 1994

Anales/Proceedings:Actas del VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Paginainicial: 521

Pagina final: 523

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Relacion entre medidas quimicas e instrumentales de textura en dulce de leche (1994)

GAMBARO, A., BURGUENO, J., ALDROVANDI, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Ano del evento: 1994

Palabras clave: Dulce de leche Textura

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Estudio de la Aceptabilidad de Frankfurters con y sin conocimiento de la marca (1994)

GAMBARO, A., ALDROVANDI, A., ZLOTEJABLKO, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcion: VI Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologia de Alimentos
Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 1994

Palabras clave: frankfurters

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel
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Estudio de Habitos de consumo de Frankfurters en el hogar (1994)

FERNANDEZ, J., GAMBARO, A., ALDROVANDI, A.

Publicado

Resumen

Evento: Internacional

Descripcién: VI Seminario Latinoamericano y del Caribe de Cienciay Tecnologiade Alimentos
Ciudad: Montevideo

Afo del evento: 1994

Palabras clave: frankfurters

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Medicién de la Calidad Sensorial de Frankfurters por los Consumidores en el Uruguay (1994)

GAMBARO, A., ALDROVANDI, A., ZLOTEJABLKO, A., CORBO, L.

Publicado

Completo

Evento: Nacional

Descripcién: VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos.

Ciudad: Buenos Aires

Afo del evento: 1994

Anales/Proceedings:Actas del VI Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos.
Paginainicial: 524

Pagina final: 526

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

Propuesta de un Método Objetivo para Clasificar Dulces y Cremas de Membrillos en funcion de su
Color (1991)

CALVO, C., GAMBARO, A.

Publicado

Completo

Evento: Nacional

Descripcién: I Congreso Nacional del Color

Ciudad: Valencia

Afo del evento: 1991

Anales/Proceedings:Actas del Il Congreso Nacional del Color
Paginainicial: 7

Paginafinal: 12

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Papel

TEXTOS EN PERIODICOS O REVISTAS

Aprovechamiento de Okara, subproducto obtenido de la elaboracién del Tofu. (2023)
DesperdicioOv: 8,

Revista
KNIAZEV, M., Vieitez, |., GAMBARO, A.

Palabras clave: okara
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

¢{Cbémo se obtiene un aceite de oliva de buena calidad? (2022)

SABOR OLIVA Aceite de Oliva Virgen Extra del Uruguay v: 4,
Revista
GAMBARO, A.
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Palabras clave: aceite de oliva
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas /

Problemas vinculados con la informacion en las etiquetas del aceite de oliva virgen. (2022)

SABOR OLIVA Aceite de Oliva Virgen Extra del Uruguay v: 5,
Revista
GAMBARO, A.

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenieriasy Tecnologias / Alimentos y Bebidas /
Medio de divulgacion: Otros

Usos potenciales de las hojas de olivo. (2022)

Desperdicio O v: 6,
Revista
GAMBARO, A.

Palabras clave: hojas de olivo

Areas de conocimiento:

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

Perfil sensorial de aceites de oliva virgen extra uruguayos. (2021)

Revista OLIVAE del Consejo Oleicola Internacional. v: 128,
Revista
GAMBARO, A.

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet

Experiencia en el primer congreso latinoamericano de aceite de oliva (2021)

Revista OLIVAE del Consejo Oleicola Internacional. v: 128,
Revista
GAMBARO, A.

Palabras clave: aceite de oliva

¢{Qué busca el consumidor uruguayo en un aceite de oliva? (2021)

Revista OLIVAE del Consejo Oleicola Internacional. v: 128,
Revista
GAMBARO, A.

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet

La ensefnanza de la Evaluacion Sensorial en las escuelas de Gastronomia (2005)

Uruguay a la Carta (Revista de la Asociaciéon Uruguaya de Chefs, Cocineros y Afines) 20,
Revista
GAMBARQO, A

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel
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Los Cosméticos y los Sentidos (2004)

Ciencia Cosmética (Revista de la Sociedad de Quimicos Cosmetdlogos de México) 17, 22
Revista
PARENTE, M.E, GAMBARO, A.

Medio de divulgacion: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Correlacion entre propiedades sensoriales y fisicoquimicas de emolientes de uso cosmético (2004)
Ciencia Cosmética (Revista de la Sociedad de Quimicos Cosmetdlogos de México) 8, 17

Revista
PARENTE, M.E, GAMBARO, A., SOLANA, G.

Medio de divulgacién: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

La Evaluacién Sensorial: una herramienta para el Desarrollo y Mejoramiento de Productos Cosméticos
(2002)
Revista de la Asociacién de Quimicay Farmacia del Uruguay v: 34, 4, 6

Revista
PARENTE, M.E., GAMBARO, A.

Medio de divulgacién: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Analisis Descriptivo por Perfil de Libre Eleccion de Barras con Agentes Acondicionadores (2001)

Revista de la Asociacion de Quimicay Farmacia del Uruguay v: 31, 25, 30
Revista
PARENTE, M.E., GAMBARO, A., VARELA, P., GIMENEZ, A., LOMBARDI, R.

Medio de divulgacion: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Aplicacién del Método de Perfiles con Consumidores en el desarrollo de Cocoa con Canela (1997)
La Alimentacién Latinoamericanav: 217,63, 70

Revista
GAMBARO, A., ZLOTEJABLKO, A., COHEN, L., MARUSICH, M.

ISSN/ISBN:03253384
Medio de divulgacién: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Efecto de dos Tiempos de Purga sobre la Calidad Sensorial de Carne de Cerdo alimentado con Ensilado
de Pescado (1995)
Revista Alimentaria de Tecnologia e Higiene de los Alimentos v: 271, 39,42

Revista
GAMBARO, A., BARLOCCO, N., VADELL, A.

Medio de divulgacién: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Percepcion de Calidad de Frankfurters. Estudio de Habitos de Consumo en el Hogar (1995)

La Industria Carnica Latinoamericanav: 98, 35, 40
Revista
FERNANDEZ, J.E., GAMBARO, A., ALDROVANDI, A.

ISSN/ISBN:03253414
Medio de divulgacion: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Estudio de Caracteristicas Sensoriales de Jamones fabricados con Cerdos alimentados con Ensilado de
Pescado (1994)
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Revista Alimentaria de Tecnologia e Higiene de los Alimentos v: 257,49,51
Revista
GAMBARO, A., BARLOCO, N., VADELL, A., AVDALOV, N.

Medio de divulgacién: Papel
Fecha de publicacién: 14/10/2007

Produccion técnica
TRABAJOS TECNICOS

Formacién de panel sensorial de agua potable (2019)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol

Formacion de panel de jueces sensoriales para control de calidad de yerba mate (2015)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

NuUmero de paginas: 12

Duracion: 6 meses

Institucion financiadora: EMPRESA CANARIAS

Palabras clave: yerba mate

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Formacién depanel sensorial para control de caldiad de té (2015)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Ciudad: Montevdieo
Disponibilidad: Restricta

NuUmero de paginas: 12

Duracioén: 6 meses

Institucion financiadora: EMPRESA CANARIAS

Palabras clave: té

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Papel

Control de calidad de leche en polvo (2015)

Asesoramiento
GAMBARO, A., ELLIS, A.C.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

124



NuUmero de péaginas: 20

Duracion: 10 meses

Institucién financiadora: MARONI GROUP

Palabras clave: leche en polvo

Areas de conocimiento:

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

Contorl de calidad de aceites de oliva importados (2015)

Asesoramiento
GAMBARO, A., ELLIS,A.C.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

Numero de paginas: 60

Duracion: 30 meses

Institucién financiadora: Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)

Areas de conocimiento:

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

Control de calidad de leche en poilvo (2014)

Asesoramiento
GAMBARO, A., ELLIS,A.C.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

Numero de paginas: 200

Duracion: 84 meses

Institucién financiadora: CUBA CONTROL

Palabras clave: leche en polvo

Areas de conocimiento:

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

Formacion de panel de jueces sensoriales para control de calidad de suero lacteo (2014)

Asesoramiento
GAMBARO, A., ELLIS, A.C.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

NuUmero de paginas: 12

Duracién: 10 meses

Institucién financiadora: CONAPROLE

Palabras clave: suero lacteo

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de productos alimenticios a partir de jugo de cafia de azticar (2012)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
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Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

NuUmero de péaginas: 20

Duracién: 12 meses

Institucion financiadora: Direccion de Cultura (Ministerio de Cultura)
Palabras clave: cafa de azlcar

Areas de conocimiento:

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

alimentos

Formacion de un panel de jueces sensoriales para evaluacion de refrescos y de yerba mate (2012)

Asesoramiento
GAMBARO, A., MIRABALLES, M.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Ciudad: Montevideo
Disponibilidad: Restricta

Numero de paginas: 20

Duracién: 12 meses

Institucion financiadora: MONTEVIDEO REFRESCOS

Palabras clave: refrescos

Areas de conocimiento:

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

Estudio de aceptabilidad de mayonesas reducidas en contenido lipidico (2011)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: COUSA

Palabras clave: mayonesa

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Categorizacion de calidad y analisis descriptivo cuantitativo de aceites de oliva (2011)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Anilisis sensorial de olor y sabor extrafio en muestras de arroz (2011)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: SGS Uruguay

Palabras clave: arroz

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacion Sensorial

Estudio de un alimento en polvo para preparar leche chocolatada (2011)
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Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: CONAPROLE

Palabras clave: leche chocolatada

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de postres lacteos con nifios de 1 a 3 afios (2011)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Institucion financiadora: CONAPROLE

Palabras clave: postres lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de aceptabilidad de yogures con nifios de entre 6 y 11 afios (2011)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: Conaprole

Palabras clave: Yogur

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Andlisis sensorial de chorizos (2010)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Institucién financiadora: Frigorifico Centenario

Palabras clave: productos carnicos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de leches para nifios de 1 a 3 afios (2010)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: CONAPROLE

Palabras clave: lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Calidad sensorial de aceite de oliva (2010)

Asesoramiento
GAMBARO, A.
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Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de aceptabilidad de helado palito (2010)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Institucion financiadora: CONAPROLE

Palabras clave: helados

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacion Sensorial

Estudio de aceptabilidad de frankfurters (2009)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: Frigorifico Centenario

Palabras clave: productos carnicos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de aceptabilidad de mortadelas (2009)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Institucién financiadora: Frigorifico Centenario

Palabras clave: productos carnicos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Evaluacién de productos reducidos en carbohidratos con poblacién diabética (2009)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: Los Nietitos

Palabras clave: productos dietéticos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de leches para nifios de 1 a 3 afios (2009)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: Conaprole
Palabras clave: lacteos
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de aceptabilidad de jamén (2009)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucion financiadora: Frigorifico Centenario

Palabras clave: productos carnicos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de mayonesa reducida en contenido lipidico (2008)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Institucién financiadora: COUSA

Palabras clave: mayonesa

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Test de olor y sabor extraio en arroz (2008)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Institucion financiadora: SGS Uruguay

Palabras clave: arroz

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Desarrollo de alimentos para el adulto mayor (2007)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Instituto Nacional de Alimentacion (INDA)

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Desarrollo en la seccién Evaluacién Sensorial. Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos.

Facultad de Quimica.

Control de Calidad Sensorial (2007)

Consultoria
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Ciudad: Montevideo
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Disponibilidad: Restricta

NuUmero de péaginas: 20

Duracion: 6 meses

Institucién financiadora: Supermercado DEVOTO

Palabras clave: control de calidad

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo del dulce de leche heladero (2004)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espaniol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Granja Pocha

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Desarrollo en la seccion Evaluacion Sensorial, Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos.
Facultad de Quimica

Desarrollo de una emulsién comestible de aceite de pescado (2004)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Vipez S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Asesora técnica de la empresa DAFAR S.A. (La Cantabrica) (2000)

Asesoramiento

GAMBARO, A.

Asesoramiento en el Area de Control de calidad y Desarrollo de Productos

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 12 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Directora técnica de laempresa KAMYL, importadora de productos alimenticios (2000)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Duracion: 24 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros
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Estudio de contaminacién sensorial en yogur (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Queseria Helvética S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Estudio de aceptabilidad de dulce de leche (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacién Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Estudio de aceptabilidad de mermelada dietética de frutilla (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espaniol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacién Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologfa de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Estudio de aceptabilidad de mermelada dietética de durazno (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR
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Seleccién de formulaciones de croissant (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Itacaré S.A. - Pagnifique

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Seleccién de formulacién de dulce de leche sabor banana (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacién Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Seleccién de formulacién de dulce de leche sabor chocolate (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espaniol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacién Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologfa de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Evaluacién de sabor extrafio en bioyogur de frutillay durazno (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Queseria Helvética S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR
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Estudios de aceptabilidad con poblaciones infantiles de formulaciones de dulce de leche sabor
chocolate y sabor banana (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Los Nietitos S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Estudio de aceptabilidad de pan dulce (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Durulte S.A. (Alfajores Portezuelo)

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Evaluacién de olor y sabor extrafio en quesos (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espaniol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Macromercado Mayorista S.A.

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacién Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologfa de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Determinacion de vida util sensorial de Brownies congelados (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: McDonald’s

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR
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Entrenamiento en analisis sensorial de vinos (1999)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
Disponibilidad: Restricta

Institucién financiadora: Grupo Enotria (Catadores)

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Realizado en la Seccion Evaluacion Sensorial de la Catedra de Cienciay Tecnologia de Alimentos,
Facultad de Quimica, UDELAR

Asesora de la empresa Alimentos Heinz de San Joaquin, Venezuela (1998)

Asesoramiento

GAMBARO, A.

Asesoramiento en el Area de investigacion y desarrollo y evaluacion sensorial

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

asesoramiento desde 1998 hasta lafecha

Asesora de la empresa de chacinados INDUVECA de Industrias Veganas, C.x A. de Santo Domingo, Rep.
Dominicana (1995)

Asesoramiento

GAMBARO, A.

ImplementaciA®n de un Programa de control de calidad sensorial

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 48 meses

Areas de conocimiento:

Ingenierfay Tecnologfa / Otras Ingenierfas y Tecnologfas / Alimentos y Bebidas / EvaluaciA®n
Sensorial

Medio de divulgacién: Otros

Asesora de la Asociacion de Fabricantes de Embutidos y Procesadores de Carnes, Inc., Santo
Domingo.Rep. Dominicana (1995)

Asesoramiento

GAMBARO, A.

Asesoramiento en el Area de Anélisis Sensorial y Estudios con Consumidores

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Duracion: 84 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Estudios con consumidores basados en niveles de preferencia y/o niveles de aceptacion (1994)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol

Disponibilidad: Restricta

Institucion financiadora: Industgrializadora de Maiz S.A. (IMSA)
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Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Representante de la Fac. de Quimicay docente ejecutora del contrato Fac. de Quimica-
Industrializadora de Maiz S.A.

Directora Técnica de la empresa IPLER S.A.,distribuidora de productos alimenticios. (1994)

Asesoramiento

GAMBARO, A.

Cumpliendo tareas de control, asesoramiento y registro de productos

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 60 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Representante Técnico de la empresa Walter Di Agosto S.A. con tareas de direccion técnicay
asesoramiento en el Area alimentaria (1993)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Duracion: 12 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Consultora, en vinculacion con el Quim. Carlos Silvera, de las empresas: Luis Cirilli e Hijos y Lokotas
(1993)

Consultoria
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Asesora del Laboratorio Tecnolégico en la direccion de Tecnologia. Sector Carnicos (1992)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 2 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Asesora del Laboratorio Tecnolégico en la direccion de Tecnologia en el drea de Evaluacién Sensorial
de Alimentos (1992)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol
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Duracién: 7 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Comprendié la puesta en marcha de la Seccién Anélisis Sensorial de Alimentos, la direcciény la
prestacién de asistencia técnica para industrias privadas. Se realizaron los siguientes trabajos:
Selecciéon y entrenamiento de un panel de catadores; Evaluacion Sensorial en el proyecto
"Desarrollo de Pulpa de Frutilla para Yogur" Seccion Frutas y Hortalizas; Asesoramiento ala
empresa PAPAS CHIPS S.A; Evaluacién sensorial en el proyecto "Calidad de Carne de Cerdo
alimentado con ensilado de pescado"; Convenio Fac. de Agronomia-Fac. de Veterinaria-LATU.

Asesora de laempresa COOPAR S.A. en el desarrollo de nuevos productos (1992)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 12 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacion: Otros

Asesora de laempresa COOPAR S.A. en el desarrollo de nuevos productos (1992)

Asesoramiento
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Duracion: 12 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Practicantado en el Laboratorio Tecnolégico del Uruguay. Area Bromatologia. Secciones Lacteos y
Frutas y Hortalizas (1989)

Otra

GAMBARO, A.

practicantado

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Duracion: 6 meses

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

OTRAS PRODUCCIONES
DESARROLLO DE MATERIAL DIDACTICO O DE INSTRUCCION

Medicidn de la satisfaccion del consumidor. Técnicas de estudios. (1999)
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Preparacion del material de apoyo para el curso teérico-practico de Evaluaciéon Sensorial de
Alimentos y para cursos de Educacion Continua

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Evaluacion
Sensorial
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Control de calidad sensorial de alimentos (1996)
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Preparacion del material de apoyo para el curso teérico-practico de Evaluacién Sensorial de
Alimentosy para cursos de Educacion Continua

Areas de conocimiento:

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

Analisis sensorial de alimentos. Metodologias basicas. (1995)
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Medio divulgacién: Papel

Preparacion del material de apoyo para el curso teérico-practico de Evaluacién Sensorial de
Alimentos

Areas de conocimiento:

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

Evaluacidon Sensorial de Alimentos (Carrera de Ingenieria de Alimentos) (1995)
GAMBARO, A.

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Preparacion del programay curriculo del curso tedrico-practico

Areas de conocimiento:

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

EDICION O REVISION

Integrante del cuerpo editor de Food Science and Technology (Campinas) (2019)
GAMBARO, A.

Revista

Pais: Brasil

Idioma: Inglés

Integrante del Comité Cientifico en el 2do CONGRESO IBEROAMERICANO DE INGENIERIA DE LOS
ALIMENTOS (2016)

GAMBARO, A.
Otro

Pais: Uruguay
Idioma: Espanol

Integrante del Comité Cientifico en las JORNADAS DE ANALISIS SENSORIAL. TENDENCIAS
ACTUALES Y APLICACIONES (2005)

GAMBARO, A.

Otro

Pais: Argentina

Idioma: Espaniol

Areas de conocimiento:

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

Integrante del Comité Cientifico del 11l SIMPOSIUM IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL-
SENSIBER 2003 (2003)

GAMBARO, A.

Otro

Pais: Uruguay
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Idioma: Espanol

Areas de conocimiento:

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

Integrante del Comité Organizador de las 6tas. JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIAY
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE SUCTAL (2001)

GAMBARO, A.

Otro

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Areas de conocimiento:

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

ORGANIZACION DE EVENTOS

Secretaria de la Comision Organizadora del X1l SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (2004)

GAMBARO, A.

Congreso

Lugar: Uruguay ,Montevideo

Idioma: Espanol

Areas de conocimiento:

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

Presidenta del 11l SIMPOSIUM IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL - SENSIBER 2003 (2003)
GAMBARO, A.

Congreso

Lugar: Uruguay ,Montevideo

Idioma: Espanol

Areas de conocimiento:

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

OTRA PRODUCCION TECNICA

Integrante del Comite Cientifico del VI Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial. SENSIBER
(2010)

GAMBARO, A.

Pais: Brasil
Idioma: Portugués
Medio divulgacion: Papel

Palabras clave: Evaluacién sensorial
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Evaluaciones
EVALUACION DE PROYECTOS
COMITE EVALUACION DE PROYECTOS

Fondo Maria Vinas (2014 )

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de
Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: Mas de 20
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Becas de posgrado nacionales (2013 /2016)

Sector Gobierno/Publico / Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion / Agencia Nacional de

Investigacion e Innovacion, Uruguay
Cantidad: Mas de 20

Iniciacién ala Investigacion (2012 /2016)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Comision Sectorial de
Investigacion Cientifica, Uruguay

Cantidad: Mas de 20

Comisién Sectorial de Investigaciones Cientificas (CSIC) de la Universidad de la Republica

EVALUACION INDEPENDIENTE DE PROYECTOS

Fondo Maria Vinas (2014 )

Uruguay
Cantidad: Mas de 20

Consejo Consultivo de Ensefianza Terciaria Privada (2014 )

Uruguay
Ministerio de Educaciony Cultura
Cantidad: Menos de 5

Sistema Nacional de Investigadores (2014 / 2015)

Panama
Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de Panama
Cantidad: Menos de 5

Becas de Posgrado (2014)

Uruguay
Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion
Cantidad: Menos de 5

Sistema Nacional de Becas (2014 )

Uruguay
Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion (ANI1)
Cantidad: Menos de 5

Becas de posgrado nacionales (2013 /2016)

Uruguay
Cantidad: Mas de 20

Iniciacion a la Investigacion (2012 / 2016)

Uruguay
Comision Sectorial de Investigaciones Cientificas (CSIC) de la Universidad de la Republica
Cantidad: Mas de 20

Investigacién y Desarrollo (2012 /2014)

Uruguay
Comisién Sectorial de Investigaciones Cientificas - UdelaR
Cantidad: Menos de 5

Fondo Maria Vifas (2010 /2015)

Uruguay
Agencia Nacional de Investigacién e Innovacion (ANII)
Cantidad: De 5a 20

Fondo para la Investigacion Cientifica y Tecnolégica (2006 /2014 )

Argentina
AGENCIA NACIONAL DE PROMOCION CIENTIFICAY TECNOLOGICA - de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion Productiva
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Cantidad: De 5220
EVALUACION DE PUBLICACIONES
COMITE EDITORIAL

Food Science and Technology (Campinas) (2019 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Food Science and Technology International (2011 /2016)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5220

REVISIONES

British Food Journal (2015 /2016)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Flavour and Fragance Journal (2014 )

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of the Science of Food and Agriculture (2013)

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Science and Technology of the Americas (2012)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Science (2011 /2014)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Food Research International (2011 /2016)

Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

International Journal of Food Science and Technology (2011 /2016)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5220

Revista Agrociencia(2011)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Revista INNOTEC-LATU (2011/2014)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5220

Appetite (2011 /2015)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5220

Journal of Food Quality (2010 /2013)
Tipo de publicacién: Revista

Cantidad: Menos de 5

Brazilian Journal of Food Technology (2010 /2011)
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Tipo de publicacién: Revista
Cantidad: Menos de 5

Journal of Food Science and Technology (2009 /2011)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Interciencia (2009 / 2013)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

Cienciay Tecnologia Alimentaria (2007 / 2008)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: Menos de 5

European Food Research and Technology (2007 )
Tipo de publicacion: Revista

Cantidad: Menos de 5

EVALUACION DE EVENTOS Y CONGRESOS

2do CONGRESO IBEROAMERICANO DE INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS (2016 )

Revisiones
Uruguay

ler CONGRESO IBEROAMERICANO DE INGENIEROS ALIMENTARIOS (2012)

Revisiones
Uruguay

Simposio Iberoamericano de Evaluacién Sensorial SENSIBER (2010)

Brasil

Integrante del Comité Cientifico

Jornadas de Anilisis Sensorial. Tendencias Actuales y Aplicaciones (2005 )

Argentina

Integrante del Comité Cientifico

111 Simposio Iberoamericano de Analisis Sensorial (2003 )

Uruguay

Integrante del Comité Cientifico

EVALUACION DE PREMIOS

Premio a la presentacién oral (2010 /2010)

Brasil

Cantidad: Menos de 5
VI Simposio Iberoamericano de Anélisis Sensorial. SENSIBER
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Mencién de Honor (2005 / 2005)

Peru

Cantidad: Menos de 5
XVII CONGRESO LATINOAMERICANO E IBERICO DE QUIMICOS COSMETICOS

Mencién de Honor (2003 / 2003)

Colombia

Cantidad: Menos de 5
XVI CONGRESO LATINOAMERICANO E IBERICO DE QUIMICOS COSMETICOS

Premio al Mejor Trabajo en Presentacion Péster (1999 / 1999)
México

Cantidad: Menos de 5
[ SIMPOSIO IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL

Primer Premio en la categoria Investigacion del llamado al Premio Nacional de Nutricién 1998 (1998 /
1998)

Uruguay

Cantidad: Menos de 5
Ministerio de Trabajo y Seguridad Social y el Instituto Nacional de Alimentacion

Premio al Mejor Trabajo en Presentacion Péster (1995 /1995)

Uruguay

Cantidad: Menos de 5
Il JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

EVALUACION DE CONVOCATORIAS CONCURSABLES

Posgrados Nacionales en Lineas de interés UTEC-INIA (2022 / 2022)
Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5a 20

Agencia nacional de investigacion e innovacion

Sistema Nacional de Investigadores (2017 / 2017)

Comité evaluador

Panama

Cantidad: Menos de 5

Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacién

CSICI1&D 2014(2015/2015)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5220

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica. Universidad de la Republica.

Iniciacion ala Investigacion (2015 /2015)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5220

Comision Sectorial de Investigacion Cientifica. Universidad de la Republica.
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FONDO MARIA VINAS 2013 (2014 / 2014)
Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5 a 20

Agencia nacional de investigacion e innovacion

Sistema Nacional de Becas (2014 / 2014)
Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5a 20

Agencia nacional de investigacion e innovacion

Carrera de INGENIERIA DE ALIMENTOS de la Facultad de Ingenieria de la Universidad Catélica del
Uruguay (2014 /2014)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: Menos de 5

Consejo Consultivo de Ensefianza Terciaria Privada del Ministerio de Educacién y Cultura.

Sistema Nacional de Investigadores (2014 / 2015)

Comité evaluador

Panama

Cantidad: Menos de 5

Secretaria Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacién

Iniciacién ala Investigacion (2013 /2013)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5a 20

Comisién Sectorial de Investigacion Cientifica. Universidad de la Republica.

BECAS DE POSGRADO NACIONALES (2013 /2013)
Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5220

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion

Programal+D 2012(2012/2012)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5 a 20

Comision Sectorial de Investigaciones Cientificas (CSIC) de la Universidad de la Republica.

FONDO MARIA VINAS 2010 (2010 /2010)
Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: De 5220

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacion

FONDO PARA INVESTIGACION CIENTIFICA Y TECNOLOGICA de la Agencia Nacional de Promocién
Cientifica-Tecnoldgica del Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva de Argentina (
2006 /2010)

Comité evaluador

Argentina
Cantidad: De 5220

Cargos docentes (1995 /2023)

Comité evaluador
Uruguay

Cantidad: Menos de 5
UdelaR
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JURADO DE TESIS

Maestria en Quimica (2013 /2016)

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

Doctorado en Quimica (2006 /2017 )

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

Ingenieria de Alimentos (2002 / 2016)

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

Formacion de RRHH

TUTORIAS CONCLUIDAS
POSGRADO

Revalorizacion de okara, subproducto de la industria sojera, a través del desarrollo de alimentos
funcionales (2022 - 2024)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria , Uruguay
Programa: Maestria de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( GAMBARO, A., Vieitez, I.)

Nombre del orientado: Maximiliano Kniazev

Pais: Uruguay

Palabras Clave: okara

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo de un alimento funcional para la tercera edad (2022 - 2024)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Maestria de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Sofia Vargha

Pais: Uruguay

Palabras Clave: alimentos funcionales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Empleo de megasonido y uso de talco en la extraccién de aceite de oliva virgen extra (2015 - 2023)

Tesis de doctorado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Miguel Amarillo

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

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

Diseiio de un alimento novedoso destinado a incrementar el consumo de vegetales en la poblacion
infantil (2014 - 2020)
Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica
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Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Laura Raggio

Pais: Uruguay

Palabras Clave: vegetales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Aplicacion de métodos descriptivos rapidos en el desarrollo de bebidas a partir de subproductos de la
industria lactea

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Marcelo Miraballes

Pais: Uruguay

Palabras Clave: lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Influencia de variables agronomicas en la calidad sensorial y fisicoquimica de aceites de oliva de
produccion nacional

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Ana Claudia Ellis

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Estudio y aplicacion de modelos de inferencia borrosos para evaluar calidad sensorial de alimentos

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad de Jujuy, Argentina

Programa: Doctorado Orientacién Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Matilde Césari

Pais: Argentina

Palabras Clave: modelos de inferencia borrosos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Efecto de la informacion en la percepcion del consumidor de un queso de untar funcional

Tesis de maestria

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad de Buenos Aires , Argentina
Programa: Master Internacional en Tecnologia De Alimentos

Nombre del orientado: Sheila Giacaman

Pais: Argentina

Palabras Clave: Alimentos funcionales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Aplicaciéon de metodologias novedosas al desarrollo de productos alimenticios

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica

Nombre del orientado: Gastén Ares

Pais: Uruguay

Palabras Clave: desarrollo de productos

Areas de conocimiento:

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

Aplicacién de metodologias sensoriales en la caracterizacién de emolientes y desarrollo de productos
cosméticos

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Farmacia

Nombre del orientado: Emma Parente

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Defensa de tesis en setiembre de 2006. Aprobada con la calificacion de Notable por el tribunal
integrado por la Dra. Ma Antonia Grompone, el Dr. Pietro Fagiolinoy el Dr. Patrick Moyna.

GRADO

Estudio de la estabilidad oxidativa de aceites de oliva aromatizados

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Ingrid Weinberg

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Diseiio de salsa de soja agridulce

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad Tecnolodgica / Universidad Tecnoldgica, Uruguay
Programa: Licenciatura en Andlisis Alimentario

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Romina Céceres y Valeria Mas

Pais: Uruguay

Palabras Clave: desarrollo de alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Estudio de la aplicacion de altas presiones para la aceleracion de la maduracion de queso camembert

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad Tecnologica / Universidad Tecnologica, Uruguay
Programa: Licenciatura en Leche y productos lacteos

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Mariana Negro

Pais: Uruguay

Palabras Clave: queso

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Vida util de queso rallado fino y grueso

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad Tecnoldgica / Universidad Tecnoldgica, Uruguay
Programa: Licenciatura en Leche y productos lacteos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Paola Curioni

Pais: Uruguay

Palabras Clave: queso rallado

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo de Hamburguesas por coccion al vacio
Tesis/Monografia de grado
Sector Educacion Superior/Publico / Universidad Tecnolodgica / Universidad Tecnolodgica , Uruguay
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Programa: Licenciatura en Andlisis Alimentario

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Nahir Urruzola

Pais: Uruguay

Palabras Clave: coccién al vacio

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Entrenamiento de un panel de jueces sensoriales para andlisis descriptivo de queso de cabray
caracterizacion sensorial y fisicoquimica de quesos de cabra de produccién nacional

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Verdnica Gonzélez, Afiés Arechavaletay Sofia Jiménez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: queso de cabra

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de quesos de leche de oveja

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Florencia Erramouspe, Lucia Maceiras y Lucia Nogues

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Desarrollo de una conserva de tentaculos de calamar en escabeche

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Juan Pablo Tulicy Virginia Varela

Pais: Uruguay

Palabras Clave: conserva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Estudio de carotenoides in vitro e in silico, extraidos de cascaras de naranja que son desecho industrial;
y surol en lasalud humana

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ciencias , Uruguay
Programa: Licenciatura en Ciencias Biolégicas

Nombre del orientado: Robert Rodriguez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: carotenoides

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo de mermeladas con antioxidantes utilizando extractos polifenélicos de plantas nativas
como ingrediente funcional

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Inés Deandréis y Irene Purtscher

Pais: Uruguay

Palabras Clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial
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Desarrollo y caracterizacion de antioxidantes encapsulados a partir de orujos de uva

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Marcela Pearce y Antonella Roascio

Pais: Uruguay

Palabras Clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias

Influencia de la destilacion con vapor en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de extractos
acuosos de plantas nativas sudamericanas

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Marcelo Miraballes

Pais: Uruguay

Palabras Clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

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

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de aceites de oliva de variedades no tradicionales en Uruguay
y estudio del color de aceites de oliva de produccién nacional

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Lucia Ocampos y Nadia Mlynarski

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Caracterizacion de aceites de oliva extra virgen uruguayos, obtenidos a escala piloto, de las variedades
de aceituna Leccino, Arbequinay Coratina

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: E. Fernandez, L. Raggio, A. Alvarez y A. Friedman

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y Aceite

Caracterizacion fisicoquimica y sensorial de aceites de oliva de variedades no tradicionales en Uruguay
y estudio del color de aceites de oliva de produccién nacional

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Lucia Ocampos y Nadia Mlynarski

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Obtencion de extractos antioxidantes de orujo de Tanat y de Sauvignon Blanc

Tesis/Monografia de grado
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Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Cecilia Barreiro, Gabriela Candido

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Vino extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo de mermeladas artesanales de bajas calorias

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Isabel Araujo, Guadalupe Chacon, Leonardo Gomez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: mermeladas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Analisis de textura y evaluacion sensorial en hamburguesas de minced de merluza con incorporacién de
transglutaminasa

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Mariana Quintero y Marfa Laura Solé

Pais: Uruguay

Palabras Clave: transglutaminasa

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Influencia del agregado de almidon resistente a postres lacteos de chocolate sobre las caracteristicas
sensoriales y la percepcion de los consumidores

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Florencia Ares, Eloisa Arrarte y Tania De Ledn

Pais: Uruguay

Palabras Clave: almidon resistente

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Estudio de calidad y genuinidad de mieles uruguayas

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Licenciatura en Quimica

Nombre del orientado: Claudia Alzugaray

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de mermeladas artesanales de bajas calorias

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: I. Araujo, G. Chacon, L. Gémez y M.J. Pardo

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Influencia de enzimas en la vida util de pan integral de molde
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Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Ciencias , Uruguay
Programa: Licenciatura en Bioquimica

Nombre del orientado: Rossana Rodriguez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Influencia de distintos espesantes en la textura del Yogur

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: N. Segura, G. Reolon, C. Perez y D. Goncalvez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierfas y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / EvaluaciA®n
Sensorial

Influencia del espesante en la textura de salsa ketchup. Correlaciones entre metodos sensoriales e
instrumentales

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Paula Varela

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologfas / Alimentos y Bebidas / EvaluaciA®n
Sensorial

Produccion de papas prefritas congeladas

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: R. Weyrauch, A. Sposito, M. Hill

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de productos lacteos de imitacion

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria , Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: A. Gutman, F. Bianchiy J. Cardellino

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de queso por ultrafiltracion

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: E. Acher, M. RodrAguez, G. Ottonello, T. Corominas

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Produccion de cremogenados de frutas citricas

Tesis/Monografia de grado
Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
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Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: V. Krasek, E. Boido, G. Perezy J. Oxandabart

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de cremogenados de manzana

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria , Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: J. Hirschfeld, M. Gallas y J. Garcia

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Aprovechamiento de proteinas del lactosuero

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: A. Ossi, A. Loaces, A. Lazcano y M. Alvarez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Conservacion de frutas por metodo de factores combinados

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: R. Corrales, R. Lucas, B. Zecchiy A. Erdman

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Elaboracion de snacks (Beef-Jerky) por secado de carnes.

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: M. Dopaso vy J. Meneses

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Disefio de una planta de Irradiacion Industrial.

Tesis/Monografia de grado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica/ Facultad de Ingenieria , Uruguay
Programa: Ingenieria de Alimentos

Nombre del orientado: Alfaro, F. Demicheri, Y. Hanay P. Lombardi

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

OTRAS

Aplicacion de métodos descriptivos rapidos en el desarrollo de bebidas a partir de subproductos de la
industria lactea

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
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Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Marcelo Miraballes

Pais: Uruguay

Palabras Clave: lacteos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Estudio de la transferencia de antioxidantes desde agentes aromatizantes al aceite de oliva virgen
Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Lucia Nogues

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Antioxidantes aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

CALIDAD SENSORIAL Y FISICOQUIMICA DEL ACEITE DE OLIVA NACIONAL DE VARIEDAD
ARBEQUINA

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Nombre del orientado: Cecilia Dauber

Pais: Uruguay

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / Grasas
y aceites

Obtencion y evaluacion de extractos antioxidantes de plantas nativas para su utilizacion como
ingredientes funcionales

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico //, Uruguay

Nombre del orientado: Gastén Ares

Pais: Uruguay

Palabras Clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Evaluacion de extractos antioxidantes de orujo de variedades Tannat y Sauvignon Blanc como
ingredientes funcionales

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Nombre del orientado: Cecilia Barreiro

Pais: Uruguay

Palabras Clave: extractos antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias

Estudio comparativo entre productos elaborados en forma artesanal por la cooperativa Delicias
Criollas y productos elaborados en forma industrial por empresas lideres del mercado nacional
Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico//, Uruguay

Nombre del orientado: Fernanda Zunino

Pais: Uruguay

Palabras Clave: productos artesanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Vida util de dulce de leche

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico //, Uruguay
Nombre del orientado: Ana Gimenez

Pais: Uruguay
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Palabras Clave: Vida Util Dulce de leche
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Caracterizacion de vinos tintos uruguayos

Iniciacion a la investigacion

Sector Educacion Superior/Publico//, Uruguay

Nombre del orientado: Paula Varela

Pais: Uruguay

Palabras Clave: vino tinto

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

TUTORIAS EN MARCHA
POSGRADO

Disefio de un proceso de mezcla de aguas, para utilizar en la elaboracion de bebidas analcohdlicas,
gaseosas e isoténicas y determinar su influencia en la vida atil de estas bebidas (2025)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Maestria en Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Franklim Henriquez

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: agua bebidas vida util

Areas de conocimiento:

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

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

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util de
alimentos

Utilizacién de cascarilla de café en productos panificados (2024)

Tesis de maestria

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Posgrado en Quimica (Maestriay Doctorado)

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( GAMBARO, A., Vieitez, I.)

Nombre del orientado: Ernesto Quagliata

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: cascarilla de café panificados

Areas de conocimiento:

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

Diseno de alimentos con coccidn al vacio en base a pescado para fomentar su consumo en la poblacién
uruguaya (2023)

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Valeria Berrondo

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: pescado coccion al vacio

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Aplicacién de productos a base de queso en polvo comerciales en postres lacteos (2023)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria, Uruguay
Programa: Maestria de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal
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Nombre del orientado: Solange Waller

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: queso en polvo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo y extension de vida util de quesos veganos (2023)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Ingenieria , Uruguay
Programa: Maestria de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Andrea Cano

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: vida Utilquesos veganos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Percepcion sensorial de agua potable en los Departamentos de Montevideo y Maldonado (2020)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Posgrado en Quimica

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Sofia Bracco

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: agua

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo de productos con propiedades bioactivas a partir de desechos de la industria del aceite de
oliva (2018)

Tesis de doctorado

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad ( GAMBARO, A., Vieitez, I.)

Nombre del orientado: Cecilia Dauber

Pais/ldioma: Uruguay, Espafiol

Palabras Clave: aceite de oliva subproductos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Uso de Técnicas Proyectivas en el desarrollo de nuevos productos (2016)

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Ensenanza superior / Univ. Simén Bolivar / Univ. Simén Bolivar,
Uruguay

Programa: Doctorado en Ciencia de los Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Suhey Pérez

Pais/Idioma: Uruguay, Esparfol

Palabras Clave: Tecnicas proyectivas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Desarrollo y estudio de estabilidad oxidativa de aceites de oliva aromatizados (2014)

Tesis de doctorado

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Programa: Doctorado en Quimica

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Antonella Roascio

Pais/Idioma: Uruguay, Espafiol

Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Grasas y aceites
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Otros datos relevantes
PREMIOS, HONORES Y TITULOS

INVESTIGADORA Gdo 5 de PEDECIBA-QUIMICA (2019)

(Nacional)
Ministerios de Educaciony Cultura - Universidad de la Republica

Mencién de Honor al trabajo Propuesta de evaluacion de dos tratamientos cosméticos conteniendo
aceite de Nandu (2005)

XVII CONGRESO LATINOAMERICANO E IBERICO DE QUIMICOS COSMETICOS
(COLAMIQQ)

Mencion de Honor al trabajo Correlacién entre propiedades sensoriales y fisico-quimicas de
Emolientes de uso Cosmético (2003)

XVI CONGRESO LATINOAMERICANO E IBERICO DE QUIMICOS COSMETICOS

Premio al Mejor Trabajo en Presentacion Péster: Analisis Descriptivo de Aroma de Vino Tannat (1999)
I SIMPOSIO IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL

PREMIO NACIONAL DE NUTRICION. Disefios de pastas rellenas enriquecidas con salvado de arroz.
(1998)

Ministerio de Trabajo y Seguridad Social (MTSS) e Instituto Nacional de Alimentacion (INDA)

Primer Premio en la categoria Investigacion del lamado al Premio Nacional de Nutricién: Desarrollo de
Pastas Rellenas enriquecidas con Salvado de Arroz (1998)

Ministerio de Trabajoy Seguridad Social y el Instituto Nacional de Alimentacion

Premio al Mejor Trabajo en Presentacion Poster: Aplicacion del Método de Elgedaily en el Desarrollo
de Cocoa con Canela (1995)

[l JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIAY TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Coordinadora nacional de la Red Iberoamericana de Evaluacion de las Propiedades Sensoriales de los
Alimentos (1994)

CYTED

PRESENTACIONES EN EVENTOS

Congresso Internacional de Queijos: seguranca e inovacio (2024)

Congreso

Anédlise sensorial de queijos: Andlise descritiva classica vs metodologias répidas.

Brasil

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Alcance geografico: Internacional Palabras Clave: queso analisis sensorial

Areas de conocimiento:

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

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

El Andlisis Sensorial en el Desarrollo de Productos Plant-based
Uruguay

155



Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay
Alcance geografico: Internacional Palabras Clave: plant-based anélisis sensorial

Areas de conocimiento:

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

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

29° CBCTA ? Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2024)

Congreso

Vida Util de Alimentos

Brasil

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Alcance geografico: Internacional Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Vida Util de
alimentos

29° CBCTA ? Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2024)

Congreso

Metodologias projetivas para explorar as percep¢des do consumidor sobre os alimentos
Brasil

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Alcance geografico: Internacional Palabras Clave: anélisis sensorial consumidores

Areas de conocimiento:

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

IIIFINUT 2024 (2024)

Congreso

¢Laexposicion a los productos dulces influye en el gusto por lo dulce en nifios y adultos?
Colombia

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Alcance geografico: Internacional Palabras Clave: gusto dulce

Areas de conocimiento:

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

Segundo Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva ? CLAO2024 (2024)

Congreso

Mesa redonda Oleoturismo

Uruguay

Tipo de participacién: Moderador

Alcance geografico: Internacional Palabras Clave: aceite de oliva turismo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Aceite de oliva

Webinar Dieta mediterranea en la prevencion de enfermedades cardiovasculares. (2022)

Taller

Dieta mediterrénea en la prevencion de enfermedades cardiovasculares
Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Carga horaria: 2

Alcance geografico: Nacional Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricién, Dietética

1er Congreso Latinoamericano de Aceite de Oliva (CLAO2020) (2021)

Congreso

¢Es necesario un panel de cata para describir a un aceite de oliva?

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Carga horaria: 3

Nombre de la institucion promotora: Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos -
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Facultad de Quimica - UdelaR
Alcance geografico: Regional Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

1 SIMPOSIO INTERNACIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ? V SEMINARIO EM
INOVACAO E TECNOLOGIA NA AREA DE ALIMENTOS (2020)

Simposio

Técnicas proyectivas aplicadas al desarrollo de productos.

Brasil

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Carga horaria: 3

Nombre de la institucion promotora: Instituto Federal de Educacién, Cienciay Tecnologia
Alcance geografico: Regional Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Webinar Edulcorantes (2019)

Taller

Percepcion de sabor dulce y determinacion de poder edulcorante

Meéxico

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 3

Nombre de la institucion promotora: Fundaciéon Iberoamericana de Nutricion
Alcance geografico: Internacional Areas de conocimiento:

Ciencias Médicas y de la Salud / Ciencias de la Salud / Nutricion, Dietética

11 Simposio en Innovacién Alimentaria (2018)

Simposio

Sistema NOVA, ultraprocesados y etiquetado frontal

Panama

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Ingeniero de Alimentos Consultores

11 Simposio en Innovacién Alimentaria (2018)

Simposio

Revalorizacién de cortes de carne por coccion al vacio

Panama

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Ingeniero de Alimentos Consultores

Taller Webinar sobre Edulcorantes (2018)

Taller

Percepcion de sabor dulce y determinacion de poder edulcorante

Argentina

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Fundaciéon Iberoamericana de Nutricion

Congreso de la Sociedad Mexicana de Nutricién y Endocrinologia (2018)

Congreso

Edulcorantes no caldricos: Percepcidn del sabor dulce y determinacion del poder edulcorante
México

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Sociedad Mexicana de Nutricion y Endocrinologia

| Simposio en Innovacién Alimentaria (2017)

Simposio

De lacazaalos «ultraprocesados»: evoluciéon de la alimentacion humana
Panama

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: alimentacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

| Simposio en Innovacién Alimentaria (2017)
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Simposio

Analisis sensorial como herramienta para el desarrollo de alimentos

Panama

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: Andlisis sensorial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

| Simposio en Innovacién Alimentaria (2017)

Simposio

Ultimas tendencias en el desarrollo de alimentos

Panama

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: desarrollo de alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

22as Jornadas de Nutricién (2017)

Congreso

Calidad del aceite de oliva virgen extra uruguayo

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Workshop AZEITE DE OLIVA (2017)

Taller

Analise Sensorial de Azeite de Oliva: Montagem e Operacao de um painel sensorail

Brasil

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 3

Nombre de la institucion promotora: Universidad de Campinas Palabras Clave: aceite de oliva
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2016)

Congreso

De la caza al snack: evolucion de la alimentacion humana

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: alimentacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

2do Congreso Iberoamericano de Ingenieria de los Alimentos (2016)

Congreso

Tecnologia de procesamiento de alimentos y salud

Uruguay

Tipo de participacién: Moderador

Carga horaria: 3 Palabras Clave: alimentacion

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

IX Jornadas de Ciencia y Tecnologia de Carnes y Alimentos (2015)

Congreso

Calidad del aceite de oliva virgen uruguayo

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Carga horaria: 1 Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas
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Congreso Iberoamericano de Ciencia, Tecnologia, Innovacion e Educacion (2014)

Congreso

Problemas actuales y tendencias mundiales de alimentaciéon

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 4

Nombre de la institucion promotora: Organizacién de Estados Iberoamericanos Palabras Clave:
alimentacién

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Laboratorio de Ideas para Desarrollar Alimentos Saludables en la Pequefia y Mediana Industria (2014)

Taller

Comer bien, comer mal: los uruguayos vy la alimentacién saludable

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 1

Nombre de lainstitucion promotora: Cdmara de Industrias Palabras Clave: alimentacién saludable
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

CAROTENOIDES COMO INGREDIENTES DE ALIMENTOS FUNCIONALES (2012)

Taller

La evaluacion sensorial en el desarrollo de alimentos funcionales

Espana

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado Palabras Clave: carotenoides

Areas de conocimiento:

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

1° Congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios (2012)

Congreso

Metodologias sensoriales aplicadas al estudios del aceite de oliva

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado Palabras Clave: Anélisis sensorial

Areas de conocimiento:

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

JORNADAS TECNICAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CARNES Y ALIMENTOS (2011)

Congreso

Conferencia: Calidad de los aceites de oliva virgenes producidos en Uruguay e importados.
Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

16as JORNADAS DE NUTRICION (2011)

Congreso

Conferencia: Bondades del aceite de oliva

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado Palabras Clave: aceite de oliva

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Evaluacién Sensorial

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Nutricion

XIll Congreso Argentino de Cienciay Tecnologia de Alimentos (2011)

Congreso
Conferencia: Problemas con el uso de las escalas heddnicas tradicionales.
Argentina
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Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Asociacion Argentina de Tecndélogos Alimentarios Palabras
Clave: escalas hedonicas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierfas y Tecnologfas / Otras Ingenierias y Tecnologfas /
Evaluacién Sensorial

15as Jornadas de Nutricion (2010)

Congreso

Evaluacion sensorial de alimentos: aspectos metodologicos de las pruebas de aceptabilidad y
preferencia

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado Palabras Clave: pruebas de aceptabilidad
Areas de conocimiento:

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

VI Simposio Iberoamericano de Anélisis Sensorial (2010)

Simposio

Moderadora de la sesién oral del drea temética Aplicaciones del Anélisis Sensorial

Brasil

Tipo de participacién: Moderador Palabras Clave: Anélisis sensorial

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologfas /
Evaluacién Sensorial

IV Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos INNOVA (2009)

Simposio

Una nueva mirada a las pruebas de preferencia

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Carga horaria: 1

Nombre de la institucion promotora: Laboratorio Tecnologico del Uruguay Palabras Clave: pruebas
de preferencia

Areas de conocimiento:

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

14as Jornadas de Nutricién (2009)

Congreso

Chocolate: amor, sabor y nutricion

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado Palabras Clave: chocolate

Areas de conocimiento:

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

3er Congreso Internacional de Lecheria (2009)

Congreso

Control de Calidad Sensorial de Leche en Polvo

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Asociacion Uruguaya de Técnicos en Lecheria Palabras Clave:
leche en polvo

Areas de conocimiento:

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

13as. JORNADAS DE NUTRICION (2008)

Congreso

Estudiando los habitos de consumo de la poblacién uruguaya
Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado
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V SImposio Iberoamericano de Evaluacién Sensorial (2008)

Simposio

Una experiencia de paneles de jueces sensoriales con invidentes

Colombia

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Sociedad Colombiana de Ciencias Quimicas Areas de
conocimiento:

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

JORNADAS DE ACTUALIZACION COSMETICA (2006)

Congreso

La evaluacion sensorial aplicada a la Cosmética

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Asociacion Uruguaya de Ciencias Cosméticas

JORNADAS DE ANALISIS SENSORIAL. TENDENCIAS ACTUALES Y APLICACIONES (2005)

Congreso

La problematica del control de calidad sensorial en vinos
Argentina

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

1er CONGRESO DE APICULTURA DEL MERCOSUR (2005)

Congreso

Caracterizacion de mieles monoflorales uruguayas
Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

FORO PANAMERICANO DE GASTRONOMIA (2005)

Congreso

La ensefianza de la Evaluacién Sensorial en las escuelas de gastronomia
Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

JORNADAS DE ANALISIS SENSORIAL. TENDENCIAS ACTUALES Y APLICACIONES. (2005)

Congreso

Factores de importancia en el control de calidad

Argentina

Tipo de participacion: Moderador Areas de conocimiento:

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

9as. JORNADAS DE NUTRICION (2004)

Congreso

Caracterizacion sensorial de edulcorantes
Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

111 SIMPOSIUM IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL SENSIBER 2003 (2003)
Simposio

Factores que afectan las preferencias del consumidor: Estudios de habitos de consumo
Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

11 REUNION ANUAL DEL PROGRAMA IBEROAMERICANO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA PARA EL
DESARROLLO. Proyecto XI.16 Vida Util Sensorial de Alimentos" (2002)

Taller

Vida Util Sensorial de Alfajores

Argentina

Tipo de participacion: Conferencista invitado
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7as JORNADAS DE ACTUALIZACION EN MEDICINA AMBULATORIA y 5as JORNADAS DE
NUTRICION (2000)

Congreso

Mesa Redonda: Productos Dietéticos ;Verdad o Propaganda?.Tema de la disertacién: Percepcion
del Consumidor sobre Alimentos Dietéticos.

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de la institucién promotora: Nutr. Zenia Toribio (coordinadora)

JORNADAS IBEROAMERICANAS DE DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS RIEPSA-CYTED
(1999)

Encuentro

Métodos Afectivo Cualitativos para estudios con consumidores

Bolivia

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Centro Iberoamericano de Formacién de la Agencia Espafiola
de Cooperacion Internacional

11 SIMPOSIO IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL (SENSIBER 99 (1999)

Simposio

Mesa Redonda ;Pruebas con Consumidores. Tema de la disertacion: Anélisis Sensorial con Nifios.
México

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Nombre de lainstitucion promotora: Dra. Alejandra Mufioz (coordinadora)

11 SIMPOSIO IBEROAMERICANO DE ANALISIS SENSORIAL (SENSIBER 99) (1999)

Simposio

Vida de Anaquel (Coordinadora de la Mesa Redonda)

México

Tipo de participacion: Moderador Areas de conocimiento:

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

5tas JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1999)

Congreso

Desarrollo de Productos. (Coordinadora de Mesa Redonda)

Uruguay

Tipo de participacién: Moderador

Nombre de la institucion promotora: Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologia de los Alimentos
Areas de conocimiento:

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

111 JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1995)

Congreso

Mesa Redonda: Estudios de Aceptabilidad Sensorial con Consumidores. Tema de la disertacion:
Consumo y Aceptabilidad de Alimentos.

Uruguay

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Nombre de lainstitucion promotora: SUCTAL (Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologia de los
Alimentos)

111 JORNADAS URUGUAYAS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (1995)

Congreso

Estudios de Aceptabilidad Sensorial con Consumidores. (Coordinadora de Mesa Redonda)
Uruguay

Tipo de participacién: Moderador

Nombre de la institucion promotora: Sociedad Uruguaya de Cienciay Tecnologia de los Alimentos
Areas de conocimiento:

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

JURADO/INTEGRANTE DE COMISIONES EVALUADORAS DE TRABAJOS ACADEMICOS
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Determinacién del contenido de tocoferoles y polifenoles de diferentes frutos secos (2015)

Candidato: Maria Dolores Estradé, Maria Cecilia Rebellato

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

PANIZZOLO, LA., GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: frutos secos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Determinacion y caracterizacion de péptidos con potenciales propiedades antioxidantes (2015)

Candidato: Valeria Lozano

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: péptidos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Determinacion del contenido de polifenoles y tocoferoles en frutos secos sometidos a calentamiento
(2015)

Candidato: Camila Gomez, Natalia Rodriguez

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Palabras Clave: frutos secos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Caracterizacion y estudios de biodisponibilidad de liposomas como nano vehiculosa de hidrolizados de
péptidos lacteos (2015)

Candidato: Adriana Fernandez

Tipo Jurado: Tesis de Maestria

ARSN, M.C., GAMBARO, A.

Maestria en Quimica (UDELAR-PEDECIBA) / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de
la Republica/ Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: péptidos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Influencia de las condiciones de procesamiento en la estabilidad fisicvoquimica de una bebida vegetal a
base de arroz (2014)

Candidato: Valeria Andrade, Natalia Rodriguez

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: arroz

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas
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Caracterizacion fisicoquimica de zapallo tipo Butternut y tipo Iron Cup (2014)

Candidato: Danah Patricia Galeazzi, Maria Viviana Rahi

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: zapallo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Estudio de las propiedades termicas y del contenido de CLA y grasas trans en alimentos de ingesta
frecuente en la poblacién uruguaya (2013)

Candidato: Leandro Cabrera, Nicolas Callejas, Marcela Saibene

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

VIEITEZ, I., GROMPONE, M.A., GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: grasas trans

Areas de conocimiento:

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

Estudio conjunto de trazas de metales y compuestos organicos en cultivos menores, como insumos para
evalaur su calidad nutracéutica e inocuidad toxicoldgica (2013)

Candidato: Ignacio Machado

Tipo Jurado: Tesis de Maestria

GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Palabras Clave: metales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Valorizacion de grasas y aceites comestibles de origen nacional mediante interesterificacion
enzimatica (2010)

Candidato: Nadia Segura

Tipo Jurado: Tesis de Doctorado

DOL, ISABEL, SERRA, G., GAMBARO, A.

Doctorado en Quimica/ Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Palabras Clave: interestificacion enzimatica

Areas de conocimiento:

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

Evaluacion de los cambios fisicoquimicos producidos en los aceites usados en la fritura de alimentos
(2010)

Candidato: Yenny Pinchak

Tipo Jurado: Tesis de Doctorado

LEMA, P., POMBO, S., GAMBARO, A.

Doctorado en Quimica/ Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: fritura

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Grasas y aceites
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Obtencion de peptidos con propiedades antioxidantes a partir de proteinasde soja (2010)

Candidato: Karina Latorre, Sibila Goémez, Sofia Bracco

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

PANIZZOLO, LA.,, MEDRANO, A., GAMBARO, A.

Ingenieria de Alimentos / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica/ Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Palabras Clave: péptidos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

Inhibidores de la enzima convertidora de angiotensina | peptidicos: obtencion por hidroélisis enzimatica
de Pr de lactosuero, asilamiento y caracterizaicon (2009)

Candidato: Carolina Villadoniga

Tipo Jurado: Tesis de Doctorado

PANDOLFI, E., GAMBARO, A.

Doctorado en Quimica/ Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica /
Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Inhibidores de la enzima convertidora de angiotensina-1 peptidicos. (2009)

Candidato: Carolina Villadéniga

Tipo Jurado: Tesis de Maestria

CANTERA, AM., GAMBARO, A.

Maestria en Quimica (UDELAR-PEDECIBA) / Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de
la Republica/ Facultad de Quimica / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Palabras Clave: péprtidos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

CONSTRUCCION INSTITUCIONAL

El drea de Andlisis Sensorial de Facultad de Quimica fue desarrollada en el pais por la que suscribe desde el
ano 1993, por medio de docencia, investigacién y formacion de recursos humanos. El crecimiento se ha dado
través del relacionamiento con otras Facultades de Udelar (Ingenieria, Nutricion, Sociologia), por medio de
cooperacion internacional (Redes CYTED RIEPSAy IBERCARQT), con el relacionamiento con instituciones
internacionales, por ej. IRTA (Espana), ISETA (Argentina), CSIRO (Australia), Universidad Politécnica de
Valencia (Espafa). El vinculo academia-empresa se ha dado por medio de convenios de cooperacion con la
industriay a través de la Cdmara de Industrias del Uruguay.

Informacion adicional

Indicadores de produccion

ACTIVIDADES 199
Lineas de investigacion 17
Proyectos Investigacion Desarrollo 43
Docencia 75
Extension 11
Gestion Académica 21
Direcciéon Administracion 5
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Capacitacion Entrenamiento

Servicio Técnico Especializado

Otra Actividad Técnica

PRODUCCION BIBLIOGRAFICA

Articulos publicados en revistas cientificas

Completo

Articulos aceptados para publicacion en revistas
cientificas

Completo

Trabajos en eventos

Libros y Capitulos

Capitulos de libro publicado
Textos en periddicos

Revistas

PRODUCCION TECNICA

Trabajos técnicos

Otros tipos

EVALUACIONES

Evaluacion de proyectos

Evaluacion de eventos

Evaluacion de publicaciones

Evaluacion de convocatorias concursables

Jurado de tesis

FORMACION RRHH

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones concluidas

Tesis/Monografia de grado
Tesis de doctorado
Iniciacion a la investigacion
Tesis de maestria

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones en marcha

Tesis de doctorado
Tesis de maestria

10
11

366

121
121

215

11
11
16
16

69

57

12

53

13

18

14

60

33

n|lh|] O |bM|O]|O
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