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Doctorado en Quimica (UDELAR-PEDECIBA) (2012 - 2017)

Universidad de la Republica - Facultad de Quimica, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Obtenciény caracterizacién de extractos bioactivos de
salvado de arroz: aplicaciones en alimentos vy salud

Tutor/es: Dra. Alejandra Medrano, Dr. Patrick Moyna

Obtencion del titulo: 2017

Palabras Clave: salvado de arroz Fibra antioxidante bioaccesibilidad bioactividad antioxidante
alimentos funcinales revalorizacion de residuos

Areas de conocimiento:

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

MAESTRIA

Maestria en Ciencia de alimentos (2005 - 2007)

Universidad de Costa Rica, Costa Rica

Titulo de la disertacion/tesis/defensa: Impacto del proceso de Microfiltracion tangencial sobre el
valor de la mora (Rubus spp) como alimento funcional

Tutor/es: M.Sc. Floribeth Viquez, Ana Mercedes Pérez, Fabrice Vaillant

Obtencion del titulo: 2007

Sitio web de la disertacion/tesis/defensa: www.ucr.ac.cr

Financiacion:

Centro de Investigacion en Tecnologia de Alimentos, Costa Rica

Palabras Clave: Alimento funcional Capacidad antioxidante ORAC pared celular Microfiltraciéon
tangencial Polifenoles Flavonoides

Areas de conocimiento:

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

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales
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Ingenieria Agronémica (1994 - 2003)

Universidad de la Republica - Facultad de Agronomia, Uruguay

Titulo de la disertacién/tesis/defensa: Estudio del Proceso de Produccién del Queso Coloniay
Evaluacién de la Retencion de Sélidos en Tres Queserias Artesanales.

Tutor/es: PhD. Ing. Agr. Jorge Bermudez

Descripcién del titulo obtenido: Ingeniera Agronoma

Obtencion del titulo: 2003

Sitio web de la disertacién/tesis/defensa: http://biblioteca.fagro.edu.uy/cgi-bin/wxis.exe/iah/
Palabras Clave: Queso Colonia Rendimiento quesero Fabricacion de queso

Areas de conocimiento:

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

Formacién complementaria
CONCLUIDA
CURSOS DE CORTA DURACION

Global Academy on the Green Economy (10/2019 - 10/2019)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Organizacion Internacional del Trabajo (Centro de
formacién OIT) / International Training Centre (ILO) , Italia

40 horas

Palabras Clave: economia circularempleos verdes sustentabilidad medioambiente

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Economia verde-economia circular

Aplicaciones de tecnologias de membrana en la industria alimentaria (01/2014 - 01/2014)

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad de Costa Rica, Costa Rica
8 horas

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

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

Alimentos Saludables. Propiedades de los compuestos bioactivos (01/2013 - 01/2013)

Sector Educacion Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Palabras Clave: antioxidantes alimentos funcionales péptidos bioactivos Calims

Areas de conocimiento:

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

Métodos de separacién de productos organicos (01/2013 - 01/2013)

Sector Educacién Superior/Publico / Universidad de la Republica / Facultad de Quimica, Uruguay
Areas de conocimiento:
Ciencias Naturales y Exactas / Ciencias Quimicas / Quimica Orgénica /

Sabores y aromas para la industria alimentaria (01/2009 - 01/2009)

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

40 horas

Palabras Clave: aromas sabores flavor

Areas de conocimiento:

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

Reologia del Yogurt y Nuevas Tecnologias en el Procesamiento de Lacteos (01/2007 - 01/2007)

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

12 horas

Palabras Clave: reologia lacteos nuevas tecnologias

Areas de conocimiento:


http://http//biblioteca.fagro.edu.uy/cgi-bin/wxis.exe/iah/

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

Leche y productos lacteos:aspectos moleculares y tecnolégicos (01/2004 - 01/2004)

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

Quimicay manufactura de Productos Lacteos (01/2003 - 01/2003)

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

40 horas

Palabras Clave: Productos lacteos Quimica de alimentos

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Quimicay
tecnologfa de productos lacteos

Produccion alternativa de leche y productos lacteos (01/2001 - 01/2001)

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

40 horas

Palabras Clave: Leche caprina Leche ovinaQuesos yogur

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Quimicay
tecnologia de productos lacteos

PARTICIPACION EN EVENTOS

VIII Congreso Internacional de Ingenieria Agroindustrial CIIA (2022)

Tipo: Congreso
Institucion organizadora: Red Universitaria Internacional de Ingenieria Agroindustrial (REDUNIA),
Chile

|1 Congreso Internacional de Investigacién e Innovacién Agroindustrial (2022)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Universidad de los Llanos, Colombia

11l Jornada Virtual de Conferencias de Ingenieria y Arquitectura - FIALINK 2022 (2022)
Tipo: Otro

Institucién organizadora: Universidad Centroamericana Jose Simedén Canas - Facultad de
Ingenieriay Arquitectura, El Salvador

Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2020)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU), Uruguay
Palabras Clave: alimentos funcionales revalorizacién de residuios procesos tecnoldgicos nuevas
tecnologias

Areas de conocimiento:

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

Nutricién al dia Uy (2020)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Opcién médica, Uruguay

10 mo Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de alimentos (2020)
Tipo: Simposio
Institucién organizadora: Latitud, Uruguay

9no Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (2019)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

VI Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2019)



Tipo: Congreso
Institucién organizadora: CITA-UCR, Costa Rica

Il Jornadas Internacionales de Alergenos alimentos JIAA (2019)
Tipo: Otro
Institucién organizadora: CITA-UCR, Costa Rica

8v° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (2017)
Tipo: Simposio
Institucién organizadora: LATU- LATITUD, Uruguay

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

Tipo: Congreso

2° Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2016)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: AIALU, Uruguay

7° Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos y Congreso Iberoamericano de
Ingenieria de Alimentos (CIBIA). (2015)

Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /

4to Encuentro Nacional de Quimica (2015)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: PEDECIBA-Facultad de Quimica, Uruguay

XVIII Seminario Latinoamericano y V Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2014)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: CITA-UCRy ASCOTA, Costa Rica

International Conference on Food Innovation (2014)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: Universidad Nacional de Entre Rios (UNER) (Argentina), la Universidad
Politécnica de Valencia (UPV) (Espana) y el Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para
el Desarrollo (Espana),, Argentina

6to Simsposio Internacional de Innovacién y alimentos INNOVA (2013)
Tipo: Seminario
Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Estancia Doctoral en el Instituto de Investigacion en Ciencia de Alimentos CIAL-ESPANA (2013)
Tipo: Otro

Institucién organizadora: CIAL-CSIC-UAM Espania, Espaia

Palabras Clave: antioxidantes Antiglicantes

Areas de conocimiento:

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

Primer congreso Iberoamericano de Ingenieros Alimentarios ( CIAL) (2012)

Tipo: Congreso

Institucién organizadora: AIALU, Uruguay

Palabras Clave: Quimica de alimentos

Areas de conocimiento:

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

Cuarto Congreso de Cunicultura de las América (2010)

Tipo: Congreso
Institucién organizadora: Camara Argentina de Cunicultura, Argentina



Foro de Innovacién de las Américas (2009)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: ANII, Uruguay

Seminario en Molineria y Panificacién (2008)

Tipo: Seminario
Institucién organizadora: UCU-LATU, Uruguay

Aceite Alto Oleico y Grasas trans: Realidades y Desafios. (2007)

Tipo: Encuentro

Institucién organizadora: CASMU, Uruguay

Palabras Clave: Salud grasas

Areas de conocimiento:

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

Taller panamericano de promocién al consumo de frutas y hortalizas (2007)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: Sociedad Uruguaya de Horti-Fruticultura (SUHF), Uruguay
Palabras Clave: alimentos saludables

Areas de conocimiento:

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

Tercer Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (INNOVA) (2007)
Tipo: Simposio

Institucién organizadora: LATU, Uruguay

Palabras Clave: Nuevas Tecnologias de procesamientoy conservacién

Areas de conocimiento:

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

Taller: Como formular un proyecto convincente? (2004)

Tipo: Taller

Institucién organizadora: CIEDUR, Uruguay

Palabras Clave: formulacién de proyectos

Areas de conocimiento:

Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / Otras Ciencias Sociales / gestion

Conferencia Empresas, Comercializacion de tecnologia y Desarrollo Industrial (2003)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: Embajada de EEUU, Uruguay

Conferencia El Lactobacillus ramnosus GG y sus efectos en la salud, (2003)
Tipo: Otro
Institucién organizadora: Conaprole, Uruguay

VI Encuentro Nacional de Microbiélogos (2003)

Tipo: Encuentro
Institucién organizadora: SUM, Uruguay

Conferencia Recientes Desarrollos de la Microfiltracion por Membranas en la Industria Lactea (2003)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: Facultad Agronomia - UdelaR, Uruguay

Conferencia Valorizacion de los Componentes del Lactosuero y del Suero de Manteca (2003)
Tipo: Otro
Institucién organizadora: UTA-Fagro-UdelaR, Uruguay

Conferencia Componentes de la Leche con Actividad Biolégica (2003)
Tipo: Otro

Institucién organizadora: Facultad Ingenieria -UdelaR, Uruguay

Alimentos Artesanales (2003)



Tipo: Taller
Institucién organizadora: OPS-OMS, Uruguay

Conferencia Nichos de mercado en los Estados Unidos para productores de quesos especiales y
artesanales (2003)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: Enbajada de EEUU, Uruguay

Conferencia Comprendiendo el mercado lacteo de los Estados Unidos: Desafios y oportunidades.
(2003)

Tipo: Otro
Institucién organizadora: MGAP-Embajada de EEUU, Uruguay

Idiomas

Espafiol

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

Portugués

Entiende bien /Hablaregular / Lee bien / Escribe regular

Inglés

Entiende bien /Hablabien / Lee muy bien / Escribe bien

Areas de actuacion

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Alimentos Funcionales, Aprovechamiento de
subproductos de la industria, Desarrollo de productos

INGENIERIA Y TECNOLOGIA

Otras Ingenierias y Tecnologias /Alimentos y Bebidas /Nuevas tecnologias para el procesamiento
de alimentos

Actuacion profesional

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

Facultad de Ingenieriay Tecnologias
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (06/2018 - a la fecha)

Decana Facultad de Ingenieriay Tecnologias 40 horas semanales / Dedicacién total

Funcionario/Empleado (06/2015 - 06/2019)

Directora del Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos 40 horas semanales /
Dedicacion total

Funcionario/Empleado (07/2012 - 05/2016)

Profesor de Alta Dedicacion-Coordinadora Acad 40 horas semanales / Dedicacién total

Profesor de Alta dedicacién de la Facultad de Ingenierias y Tecnologias del al Universidad Catdlica.
Dicho cargo combina actividades de docencia, investigacion, extensién y gestion académica. Desde
lainvestigacién en dicho periodo se destaca la realizacion del trabajo de campo del doctorado en
quimicay la participaciény liderazgo de proyectos de investigacion. Desde la gestién académica
para dicho periodo se destaca como principal aporte el ser responsable de la creacién, desarrollo e
implementacion de la carrera de Ingenieria de Alimentos asi como también de su presentaciony
habilitacion ante el MEC. Paralelamente a tal proceso, fui responsable del proyecto de desarrollo de
la infraestructura necesario para el desarrollo de la carrera en la UCU, habiendo consolidado en



dicho periodo la implementacion de dos laboratorios (microbiologiay quimica) y una planta piloto
de procesamiento de alimentos. Sumado a lo anterior, se continud con la coordinacion del
Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos v se liderd la creacion y presentacion ante
el MEC de un nuevo programa de postgrado: Maestria en Tecnologiay Gestién de la Industria de
alimentos).

Funcionario/Empleado (08/2007 - 08/2014)

Directora Académica 30 horas semanales

La labor de Coordinacion Académica del Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos,
se centra en la gestion académica de forma integral: Planificacién académica del postgrado en las
areas estratégicas de ensefanza, investigacion y asistencia. Diseno curricular y de cursos
especificos del area de alimentos; Seleccion, monitoreo y evaluacion del plantel docente;
Seguimiento del desempefio estudiantil; Planificacion y seguimiento de la ejecucién presupuestal.

ACTIVIDADES

LINEAS DE INVESTIGACION

Alimentos funcionales: Obtencion de compuestos bioactivos y nuevos ingredientes a partir de sub-
productos de origen vegetal. Aplicaciones en salud. (03/2012 - ala fecha)

Numerosos estudios cientificos y epidemiolégicos documentan que los alimentos pueden tener
efectos positivos y negativos en la salud de los consumidores. El estilo de vida ha cambiadoy en
consecuencia nuestros habitos de alimentacion deben cambiar para garantizar un envejecimiento
saludable y activo de la poblacién. En este sentido, existe un gran interés a nivel mundial por los
llamados alimentos funcionales que se definen como aquellos que ofrecen beneficios fisioldgicos
adicionales a los requerimientos basicos nutricionales. En los Ultimos afios se han generado nuevos
conocimientos relativos a la composicion en compuestos bioactivos presentes en frutas, hortalizas,
cereales, semillas, vino, té, plantas aromaticas, etc., los que les otorgan la capacidad de promover la
buena salud y prevenir o aliviar enfermedades. Los principales compuestos bioactivos que
componen estos alimentos son antioxidantes (antocianinas, flavonoides, acido acscorbico,
carotenoides y tocoferoles), fibras y otros fitoquimicos. A nivel mundial se estimula por tanto el
consumo de estos alimentos con vistas a prevenir procesos fisiopatoldgicos relacionados con la
edad y debidos al estrés glicoxidativo como el sindrome metabdlico, la diabetes y el Alzheimer.
Existe ademas un creciente interés por la blsqueda nuevas fuentes naturales de compuestos
biactivos. En este sentido los subproductos de la industria agroalimentaria, cuyo vertido constituye
un problema econdmico y medioambiental para las empresas, son una fuente a explotar de gran
interés. En sus inicios esta linea de investigacion fue desarrollada en forma conjunta con la Facultad
de Quimica de la UdelaR y la Universidad Auténoma de Madrid y en dicho marco se ha desarrollado
el Doctorado en Quimica de quien subscribe aportando a usos alternativos del salvado de arroz en
alimentaciény salud. Paralelamente a mi formacién doctoral, dentro de la UCU fue gestandose un
espacio para el desarrollo e implantacion de dicha linea habiendo actualmente 6 tesis de grado
terminadas, 1 de maestria, 3 tesis de grado en proceso y 2 de doctorado con distintos descartes de
laindustria nacional e internacional (ardndanos, cascara de naranja, cascaras de manzana, granada,
broza del café, Bagazo de cerveceriay salvado de arroz entre otras). Se espera contribuir con
nuevos conocimientos tedricos y practicos en ciencias, tecnologia y biociencias de alimentos.
Aplicada

10 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Cienciay Tecnologia de Alimentos, Coordinador o Responsable
Equipo: ARCIA, P, CURUTCHET A, , Maria Belén Gutiérrez

Palabras clave: antioxidantes alimentos funcionales Fibra antioxidante Bioactividad y
bioaccesibilidad Revalorizacion de descartes

Compuestos Bioactivos y Alimentos Funcionales Sostenibles (01/2020 - a la fecha)

El cambio hacia sistemas alimentarios sostenibles es inminente. Existe una crisis nutricional que
ejerce presion sobre los sistemas alimentarios actuales. Una de cada tres personas en el mundo
sufre de al menos una forma de malnutricién, entre ellas el padecimiento de enfermedades crénicas
no transmisibles. Seglin la Organizacion Mundial de la Salud estas enfermedades causan el 71% de
las muertes a nivel mundial y sus factores de riesgo mayoritarios estan asociados a la dieta (OMS
2022, Koch 2019). Asimismo, existe una presién ejercida por el crecimiento demografico que
demanda una mayor oferta de alimentos en paises en vias de desarrollo (Global Panel on
Agriculture and Food Systems for Nutrition, 2016). Sin embargo, la escasez de recursos naturales
sumado al cambio climéatico pone en riesgo las bases para la produccion y disponibilidad de
alimentos (Global Panel on Agriculture and Food Systems for Nutrition, 2016). Adicionalmente, los
pasados afos han mostrado la necesidad de formar sistemas alimentarios resilientes. La crisis



provocada por la pandemia del COVID-19 ha evidenciado la distribucién inadecuada de alimentos
alrededor del mundo a la vez que ha causado en el consumidor el interés por alimentos que tengan
efectos positivos en su salud, especialmente aquellos con compuestos bioactivos que puedan
mejorar su sistema inmune (Picchioni 2021, Galanakis 2020). Bajo este contexto, es imprescindible
desarrollar alimentos de conveniencia més saludables y sostenibles para mejorar los habitos
alimentarios, atender las demandas de los consumidores y contribuir a la seguridad nutricional. En
este sentido se hace cada vez mas relevante contar con nuevos ingredientes bioactivos con alto
contenido en fibra, proteinas y con propiedades antioxidantes que permitan a la industriala
formulacién y/o reformulaciéon de alimentos saludables. Bajo el concepto de economia circular, los
residuos agroindustriales, que ejercen presién sobre el medio ambiente por su incorrecta
disposicion final y cuentan con un alto valor nutricional, pueden revalorizarse en ingredientes
alimentarios saludables y contribuir al desarrollo de un sistema alimentario mas sostenible. Esta
linea se conforma de 2 sub-areas de trabajo: i-Obtencion de ingredientes alimenticios a partir del
descarte y subproductos de la produccién industrial de origen vegetal, ii-Aplicacion de disefio
circular para el desarrollo de nuevos productos y/o procesos que contribuyan a mitigar la presion
sobre el ambiente basados en los principios de la economia circular (extraccion verde) que
contribuyan a un sistema alimentario sostenible.

Aplicada

15 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Sistemas Agroalimentarios Sostenibles , Coordinador o Responsable
Equipo: COZZANO,S.

Alternativas tecnolégicas industriales para el desarrollo de alimentos funcionales a partir de semilla de
Canamo (Cannabis sativa L). (03/2019 - alafecha)

El cdnamo (Cannabis Sativa L), es una variedad industrial de cannabis no psicoactiva con
concentraciones menores al 1% de tetrahidrocannabinol o THC. En Uruguay, el cultivo es reciente,
existiendo actualmente mas de 40 empresas conun area que supera las 1150 has a campo y mas de
38500 m2 de invernaculo. Este cultivo presenta un horizonte de mayor escala de produccion por
su versatilidad en las rotaciones con soja. Para el pais es estratégico comenzar a promover el
agregado de valor y desarrollo industrial de sus cosechas. El principal uso en la actualidad es la
alimentacion animal. Sin embargo, los productos derivados de la semilla como grano alimentario
permiten obtener harina, aceite, concentrados proteicos y proteina en polvo, siendo excelentes
fuentes de nutrientes para alimentacién humana. Esta linea de investigacion contribuye a aumentar
y fortalecer las capacidades de las empresa para la innovacion y agregado de valor a la produccion
primaria. Todos los disefios de productos y procesos se basan en el disefio circular para contribuir a
mitigar la presién ambiental que actualmente ejerce la industria.

Aplicada

2 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Grupo de Cienciay Tecnologia de Alimentos , Coordinador o
Responsable

Equipo: COZZANQO, S., Salle, L., Gutiérrez, MB., Presa, J.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Alimentos funcionales sostenibles

Calidad de carne: valoracién nutricional, aptitud tecnolégica y desarrollo de productos (03/2009 -
03/2014)

Se trata de una linea de investigacién Co-ejecutada por las siguientes instituciones: LATU, Facultad
de Ingenieriay Tecnologias (UCU), UdelaR e INIA. Entre los multiples problemas que amenazan la
sustentabilidad productiva, econémicay social de la produccion familiar uruguaya, el escaso valor
agregado de sus productos y la débil inserciéon en las cadenas agroindustriales tienen una alta
incidencia. A diferencia de otras restricciones, que responden a causas de naturaleza estructural,
estas limitantes poseen aristas vinculadas al &mbito tecnolégico, permitiendo disefar soluciones
emanadas del aporte de conocimiento cientifico y tecnolégico. En rubros como la suiniculturay la
cunicultura, basicamente orientados al mercado interno, el bajo nivel de consumo y una oferta poco
diversificada son aspectos restrictivos de la consolidacién de actividades productivas en las que la
produccién familiar siempre ha contribuido con una fraccién importante del volumen producido y
del valor bruto de produccion. Con diferencias apreciables entre las especies consideradas, que aln
buscan ganar un espacio en las preferencias del consumidor, es imprescindible generar informacion
que permita ampliar el conocimiento sobre sus cualidades nutricionales, composicion quimica,
propiedades organolépticas y usos gastrondmicos y culinarios potenciales. Si bien se ha insistido en
exaltar algunos atributos de importante repercusién sobre la salud del consumidor (alto valor
bioldgico de la proteina, aporte de minerales y vitaminas, importante reduccién del contenido graso
en la carne de cerdo, bajo nivel de colesterol y de grasa en la carne de conejo y adecuado perfil de



acidos grasos en cuanto ala proporcion de poliinsaturados y la relacién né6/n3 en ambas especies),
no se dispone de informacion nacional suficiente como para influir en las recomendaciones de
médicos, nutricionistas, gastronomos y otros formadores de opinion. El objetivo general de la
lpresente linea de investigacion es la de promover la consolidacion de la cadena agroindustrial y la
insercion de los productores familiares de cerdos y conejos a través del incremento del consumo de
carnes de estas especies en cortes frescos y productos elaborados. Se pretende establecer en
forma cuantitativa el valor nutricional de las carnes de cerdo y conejo en relacién a su alimentacion
evaluando sul potencial como alimento funcional, asegurando el flujo de la informacién generada a
médicos, nutricionistas y otros formadores de opinién.Por otro lado evaluar y cuantificar los
atributos que conforman la aptitud tecnolégica de las carnes de cerdo y conejo para la
transformacion industrial y su relacion con los principales factores que conforman el sistema de
produccion (tipo genético, composicion de la dieta, peso de faena, etc).

Aplicada

5 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Integrante del equipo

Equipo: CAPRA .C, MARQUEZ, R, BRITO, G.

Palabras clave: perfil lipidico vitamina E minerales Carne de conejo Carne de Cerdo calidad carne
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Calidad Carne

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

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

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

2 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

En Marcha

Alumnos encargados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacion, Uruguay, Beca

Equipo: Sonia COZZANO FERREIRA (Responsable), Arcia, Patrica, Ana CURUTCHET GONZALEZ
,Hernado, |, Claudia PEREZ PIROTTO

Palabras clave: Fibra soluble aprovechamiento de subproductos ingredientes bioactivos nuevas
tecnologias

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

Valorizacién de bagazo de cerveza a través de su conversion mediante extrusion en nuevos
ingredientes alimentarios para una salud sostenible (08/2019 - a la fecha)



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

4 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

EnMarcha

Alumnos encargados en el proyecto:

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Beca

Equipo: Sonia COZZANO FERREIRA (Responsable), Arcia, P., Ana CURUTCHET GONZALEZ,
Maria Belén Gutiérrez Barrutia, Del Castillo, M.D.

Palabras clave: Bagazo de cerveceriaaprovechamiento de subproductos alimentos funcionales
diabetes tipo I

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Alimentos Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

Obtencion de proteinas séricas recombinantes para la evaluacion de su potencial uso como proteinas
alternativas a las proteinas lacteas (03/2021 - 08/2022)

Proyecto financiado por Empresa privada Pulse SRL. Informacién bajo contrato de confidencialidad.
2 horas semanales

Universidad Catélica del Uruguay, Vicerrectora de investigacion e innovacion

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Doctorado:1

Equipo: COZZANQ, S., Fernandez, T., Cagide, C

Extraccién de proteinas de cafiamo (Cannabis sativa L.) para su uso en la industria alimentaria (07/2021
-07/2022)

HPI_X_ 2021 1 165693 Herramientas para la innovacion - 2021 El presente proyecto busco
encontrar alternativas tecnoldgicas industriales para este nuevo cultivo a través de la optimizacion
del proceso de extraccion de concentrado de proteinas a partir de semillas de cdfiamo.

5 horas semanales

Departamento de Ingenieria, Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero
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Equipo: COZZANQ, S., Salle,L., Presa, J

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Alimentos funcionales sostenibles

Alternativas tecnolégicas industriales para el desarrollo de alimentos funcionales a partir de semilla de
Canamo (Cannabis sativa L). (08/2020 - 03/2022)

La demanda de consumidores por alimentos saludables ha obligado a la investigacion cientificay a
las industrias, a estimular el desarrollo de alimentos con caracteristicas terapéuticas, mas alla de su
papel en la nutricién basica. Las propiedades funcionales y nutricionales de las semillas del cafhamo
son una ventana de oportunidades para obtener nuevos ingredientes bioactivos para el desarrollo
de alimentos funcionales. El presente proyecto busca encontrar alternativas tecnoldgicas
industriales a través de la optimizacién del proceso de extraccion de aceite de caflamo por prensado
enfrioy el desarrollo de alimentos funcionales aptos para celiacos con enfoque de economia
circular.

5 horas semanales

Facultad de ingenieriay Tecnologias , Departamento de Ingenieria

Investigacion

Coordinador o Responsable

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:2

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: COZZANGQ, S., Leonardo, L., Gutierrez, MB, Coronel, S., Gonzalez, F.

Palabras clave: Cafiamo Aceite Cafiamo Alimentos funcionales Proteinas alternativas economia
circular

Areas de conocimiento:

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

Obtencién y caracterizacion de un nuevo edulcorante a partir de salvado de arroz (10/2018 - 09/2020)

Uruguay es un exportador neto de arroz blanco, exportando el 95% de su produccién, y generando
140 mil toneladas anuales de salvado de arroz como descarte. El presente proyecto tiene por
objetivo la revalorizacién de este subproducto a través de la obtencién de compuestos con poder
edulcorante mediante tratamiento enzimatico. Adicionalmente, el desarrollo de nuevas sustancias
edulcorantes tendria un gran impacto en laindustria alimentaria, dado la necesidad de nuevos
ingredientes adaptables a la reglamentacion de etiquetado frontal; ayudando al mismo tiempo a la
reduccién de la prevalencia de sobrepeso y obesidad y sus enfermedades no transmisibles
asociadas

2 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias , Departamento ingenieria- Grupo de Cienciay Tecnologia de
Alimentos

Investigacion

Coordinador o Responsable

En Marcha

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:2

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacién e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: COZZANQO, S. (Responsable), CURUTCHET A, , Santi, C, Fariello, |

Palabras clave: Salvado de arroz poder edulcoranterevalorizaciéon

Areas de conocimiento:

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

Revalorizacion del descarte de cascara de mandarina mediante la obtencion de fibra alimentaria.
(06/2017 - 10/2018)

Esta propuesta busca una estrategia sostenible para la gestion de las cascaras de citricos a nivel
nacional, innovando en la generacion de ingredientes alimentarios para el pais, que pueden ser
consumidos de forma directa o ser adicionados en la formulacién de nuevos alimentos funcionales.
5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Investigacion
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Coordinador o Responsable

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: CURUTCHET A, (Responsable), GUTIERRéEZ, B.

Areas de conocimiento:

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

Desarrollo de capacidades en ciencias de la carne y caracterizacion del valor nutritivo de las carnes
comercializadas en México y Uruguay (06/2015 - 12/2017)

Proyecto financiado por el PNUD en coordinacion con AUCIy AMEXCID. En Uruguay: Se trabajo
bajo la modalidad de investigacién conjunta entre instituciones nacionales (INIA, INAC, LATU y
UCU) e internacionales (UAEM). En particular para el andlisis de las carne en Uruguay, el muestreo
se realizé en ocho empresas de la cadena carnica porcinay en cuatro frigorificos avicolas; las
empresas seleccionadas representan una fraccion mayoritaria del mercado interno nacional. Se
adjunta resumen académico que amplia la informacién mencionada. Se realizaron charlas de
difusion de los resultados a médicos, nutricionistas, productores, y publico en general. Ademas, se
entregd a cada empresa participante del proyecto un resumen de sus resultados con algunas
recomendaciones sobre cambios en la alimentacion animal a modo de asesoria. En México: Se
trabajé bajo la modalidad de investigacion conjunta entre instituciones nacionales (FMVZUAEMex
y laFCA-UAEMex) e internacionales (INIA, UCU, LATU e INAC de Uruguay) Se realizaron visitas a
las principales producciones cunicolas del noroeste del Estado de México para poder recolectar
informacion y muestras de carne para determinar el valor nutritivo. En el marco del 1er Congreso
Internacional de investigacion de la ciencia y tecnologia de la carne se realizé un curso/taller de
estadistica multivariada la cual sirve de herramienta para el anélisis de datos que se obtuvieron de
los viajes de exploracion a la region noroeste del Estado de México. Se estrecharon los vinculos
interinstitucionales con miras a continuar profundizando en el trabajo conjunto sobre calidad de
carne através de la creacion de una red internacional de estudios en Ciencias y tecnologia de la
carne. En particular en Uruguay: Con los resultados obtenidos se contribuye a la informacion
nutricional de cerdoy pollo por corte la cual es inédita en el pais y de uso principalmente por
médicos y nutricionistas para la recomendacion de su consumo. Los resultados permitieron
desmitificar a la carne de cerdo en cuanto a su posible impacto negativo en la salud lo que
esperamos colabore al aumento de su consumo y repercuta el dinamismo de la cadena productiva
de impacto directo en la produccién rural familiar. Los resultados constituyen una contribucion a la
confeccion de tablas nutricionales nacionales, con valores ajustados a las condiciones de
produccion prevalecientes en el pafs. Del mismo modo con la carne de ave y sus recomendaciones
particulares ya expuestas. Por su parte en México: Con los resultados finalizados de las encuestas
para la caracterizacion de la produccién encontramos el alcance y limitaciones de las producciones
por lo cual podemos determinar la zona de impacto que la producciéon de conejos dejaen la
economia de las familias que practican la cunicultura. En Uruguay los resultados de la investigacion
han sido difundidos en articulos de divulgacion, paginas de consulta académica internacional
(ERGOMIX) .

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Especializacion: 1

Financiacion:

Agencia Uruguaya de Cooperacion Internacional, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: LUZARDO, S., CAPRA .C, MARQUEZ, R, MARTINEZ, R., BRITO, G., SALL,
LEONARODO, DE SOUZA, G., MARRIEZCURRENA M., MARRIEZCURRENA, M. D, COSTAS,
GABRIEL

Palabras clave: perfil lipidico calidad de carne Carne de Cerdo Carne de pollo

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Calidad de carne

Revalorizacién de los residuos de la industrializacion de arandanos para su uso como nuevos
ingredientes en la formulacién de alimentos funcionales (03/2016 - 04/2017 )
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Enel proceso de elaboracion de jugo de ardndanos, durante el pulpeado se extrae por un lado la
pulpa para la elaboracion del jugo vy por el otro, el descarte formado por cascaray semillas. Las
cascaras y semillas cominmente serian considerados un desecho, pero en esta instancia se
pretende revalorizarloy utilizarlo como ingrediente en alimentos funcionales. Cabe sefalar que los
desechos serdn suministrados por una empresa que esté iniciandose en la elaboracién de jugo como
una forma de revalorizar sus descartes de exportacion, la posibilidad de ademas revalorizar los
descartes de la produccién de jugo ofreceria un 100% de aprovechamiento, dinamizando ain més la
ecuacion econémica. El objetivo del proyecto fue el de obtener una harina de ardndanos a partir de
los subproductos originados del procesamiento industrial de jugos y evaluacién de su potencial
como ingrediente de la formulacién de nuevos alimentos funcionales.

5 horas semanales

Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos

Desarrollo

Coordinador o Responsable

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:1

Financiacion:

Vicerrectoria Académica, Uruguay, Beca

Equipo: PEREZ, C.

Palabras clave: antioxidantes Fibra antioxidante Polifenoles antocianinas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos e
ingredientes funcionales

PEF: Pulsos Electricos Pulsantes para la Inactivacion Bacteriana (08/2014 - 06/2016)

Los Campos Eléctricos Pulsantes (PEF), son un proceso de conservacion de alimentos utilizando
pulsos cortos de campos eléctricos muy grandes para inactivar microorganismos con efectos
minimos en los atributos de calidad sensorial del alimento. Esta considerada como una metodologia
no térmica. Se ha conformado un equipo multidisciplinario con el objetivo de introducir esta
tecnologia en Uruguay para el tratamiento de liquidos, como jugos de frutas o vinos. Por un lado el
DIE esta trabajando en armar un prototipo de esta tecnologia que sea expandible para su uso en la
industria alimenticia, mientras que la unidad de ciencias y tecnologias de los alimentos, caracteriza
el efecto que tiene en los alimentos este nuevo tratamiento. El estudio de los PEF es un proyecto
interdisciplina en el que se trabaja con docentes de la carrera de Ingenieria Eléctrica.

5 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieriay Ciencia de Alimentos

Investigacion

Otros

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Uruguay, Otra

Equipo: MIGUEZ, M (Responsable)

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / nuevas
tecnologias

Acoplamiento académico empresarial a necesidades del sector agroindustrial del territorio Sur Oeste
del Pais. (10/2013 - 12/2015)

Al sector agropecuario, principal motor del pafs, le resulta dificil disponer en cercania de
plataformas tecnolégicas con servicios analiticos integrales, confiables y asegurados. Una
plataforma analitica en los rubros agua, suelos, efluentes industriales y de tambos y nuicleos
minerales para sistemas agroindustriales ejerceria una fuerte influencia a nivel de dimensiones
ambientales y productivas. Desde COLAVECO se impulsara la creacién de una nueva plataforma
analitica (Hoy cuenta con 15 ensayos acreditados ISO-17025 ) centralizando capacidades que
abordeny resuelvan tematicas que impactan en lo ambiental y productivo, a través del suelo, agua,
efluentes y minerales. La Submesa de Desarrollo Rural del Este de Colonia (de la que COLAVECO
forma parte), requiere esas capacidades en forma répida, centralizada y proxima a los técnicos de
campo y productores. El plan de manejo de suelos y de aguas, asi como, sus repercusiones en la
produccién animal, y en lo ambiental, exigen contar con un soporte e interpretacion analitica que
siga sistemas normalizados, y que den garantias. La alianza estratégica entre COLAVECO vy la
UCUDAL, impulsard una plataforma analitica, similar al convenio con el Dpto. de Nutricion de
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Facultad de Veterinaria de la UDELAR, que actuara como usuario y potenciandose en su dindmica)
Esta triada innovadora permite abordar la problematica en forma sistémica con la participaciéon de
las 2 universidades. La UCUDAL participara con docente llegado de Holanda, para trabajar en
efluentes e involucrara alumnos tanto de grado, como posgrado de la Facultad de Ingenieriay
Tecnologia, abordando los sistemas que son objeto del proyecto. La Sub-mesa de Desarrollo Rural
del este de Colonia, tendrd en el territorio, y regiones vecinas una plataforma analitica integral de
apoyo a sistemas productivos agropecuarios, a través del estudio de la dieta, minerales, suelos, agua
y efluentes, visualizando las partes y el conjunto de manera armdnica como sistema.

1 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieriay Ciencia de Alimentos

Desarrollo

Otros

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: BENTANCUR, S., ROFFI, R., MORON ALEJANDRO , HIRIGOYEN, D. (Responsable),
ABELENDA, C.

Innovacién y desarrollo de chocolate artesanal a partir del grano de cacao (JE_ME_2014_1_13954)
(12/2014 - 12/2015)

Oh! Chocolaterie plantea introducir en el mercado uruguayo la innovacion de un chocolate
realizado a partir del grano cacao. Actualmente en nuestro pais, no se importan granos, el chocolate
que consumimos es industrializado a partir de la mantecay de la pasta de cacao que se importaya
procesada. Nuestro objetivo es generar una cultura del chocolate en el pais y dar a conocer la
amplia variedad de aromas y sabores aun por descubrir. Para lo cual debemos desarrollar una
tecnologia no utilizada hasta ahora en nuestra industria. Nuestro mayor desafio seré la
investigacion sobre la cienciay la tecnologia del cacao, para esto contamos con el apoyo
multidisciplinario de la Unidad de Ingenieria de Alimentos de la Universidad Catélica del Uruguay.
Enla Ultima década, a nivel mundial, comenzaron a surgir pequefios emprendedores que realizan
chocolate a partir del grano de cacao de forma artesanal. El reconocimiento y la aceptacion del
publico se ve reflejada en la aparicién de nuevos proyecto y de ferias internacionales especificas.
Una vez generado un producto de calidad y presentado en el mercado local, Oh! Chocolaterie
pretende colocarlo en mercados internacionales para formar parte de este movimiento. El factor
diferenciador que tendra nuestro producto a nivel internacional, ademas de la calidad, seréd que
nuestro chocolate seré el vehiculo para la transmisién de productos uruguayos, como el vino,
cerveza, frutos nativos y aceite de oliva.

5 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias

Desarrollo

Otros

Concluido

Financiacion:

Agencia Nacional de Investigacion e Innovacién, Uruguay, Apoyo financiero

Equipo: CONTATORE, L. (Responsable)

Palabras clave: Chocolate cacao Molino de bolas

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de compuestos bioactivos de sub- productos de origen vegetal. Aplicaciones en salud.
(12/2011-12/2013)

Propuesta N° (A2/036996/11) Convocatoria de ayudas para programas de cooperacion
interuniversitaria e investigacion cientifica (PCl)- A2 de la AECID- Facultad de Quimicade la
UdelaR, UAM (Universidad Autonoma de Madrid) y Universidad Catdlica del Uruguay.

3 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieriay Ciencia de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:1

Maestria/Magister:1

Doctorado:1

Financiacion:

Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo, Uruguay, Apoyo financiero
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Equipo: MEDRANO, A (Responsable), DEL CATILLO, M (Responsable), PNIZZOLO, L,
ABIRACHED, C., LARORRE, K, GOMEZ, S.

Fortalecimiento e innovacién de capacidades analiticas que agreguen valor al queso Coloniay ala
cadena lactea de la region de influencia (10/2012 - 10/2013)

El objetivo de la presente propuesta es contribuir a la competitividad de la cadena lactea del
Uruguay, fortaleciendo una institucién cooperativa que brinda servicios cientifico tecnolégicos a
todos los eslabones. Se intentara generar conocimiento alojando competencia técnicae
instrumental, que proporcione caracteres de tipicidad del queso Colonia, asi como, profundice en
aspectos de la leche asociados al régimen pastoril predominante, que inciden en el rendimiento y en
el flavour del mencionado queso. Para alcanzar los objetivos propuestos se plantea una plataforma
interinstitucional académica empresarial, nacional e internacional de apoyo cientifico-logistico-
tecnolodgico (En Uruguay: Facultad de Veterinaria, UCUDAL, Escuela de Lecheria, Agencia de
Desarrollo del Este de Colonia (ADE), COLAVECO y en Italia Universidad de Milan'y Clerici Sacco).
Se estudiara por un lado, la propiedad coagulativa de la leche (PCL), que se encuentra asociada al
rendimiento queseroy a la calidad del queso elaborado. Para ello se instalaran procedimientos
analiticos de valoracion de la leche, no realizados en nuestros pais y la region hasta la fecha, y que
podrian ser utilizados para el pago de la materia prima por parte de las industrias lacteas, de igual
forma que se lleva a cabo en algunos consorcios queseros de Europa. Se procurara mediante
métodos analiticos GC-MS, aportar informacién sobre estudios del perfil de algunos acidos grasos
benéficos (tipo CLA = Acido Linoleico Conjugado) y Productos Organicos volatiles (POV) de la
leche, que provienen de sistemas pastoriles y terminan en el Queso Colonia. La caracterizacion de
estos metabolitos en el Queso Colonia asi como, su asociacion con el sistema pastoril
predominante, permitiria agregar valor al producto, estampando un fingerprint, que lo asocie con
un ecosistema de Uruguay Natural, y contribuya generando caracteres para futuros sellos de
calidad.

5 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieriay Ciencia de Alimentos

Investigacion

Integrante del Equipo

En Marcha

Alumnos encargados en el proyecto:

Especializacion:4

Financiacion:

Facultad de Veterinaria, Uruguay, Cooperacion

Equipo: ABELENDA, C. (Responsable), HIRIGOYEN, D. (Responsable) , CONSTANTIN, M.
(Responsable)

Palabras clave: Queso Colonia Propiedad Coagulativa de la Leche Productos organicos volatiles
Sistema Pastoril CLA

Areas de conocimiento:

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

Obtencion de compuestos bioactivos de sub- productos de origen vegetal. Aplicaciones en salud
(03/2012 - 04/2013)

La presente accion de cooperacién universitaria y cientifica entre centros de investigacion publica
del CSIC, Espanay universidades, publica (Udelar) y privada (Universidad Catdlica), de Uruguay
tuvo como objetivo fundamental contribuir al fortalecimiento en materia de investigaciéony
formacion de posgrado de los centros del pais socio.

10 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias , Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Alumnos encargados en el proyecto:

Pregrado:1

Doctorado:1

Financiacion:

Institucidn del exterior, Cooperacion

Equipo: PNIZZOLO, L, MEDRANO, A (Responsable) , DEL CATILLO, M (Responsable), MORALES,

FRANCISCO, ABIRACHED, C., MOLINA, C., IBANEZ, E, HERRERO, M, HERNANDEZ, A.,
LARORRE, K

Palabras clave: antioxidantes alimentos funcionales Subproductos industriales péptidos bioactivos
Antiglicantes

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

Péptidos Bioactivos: Alternativas al tratamiento de hipertension (06/2012 - 12/2012)

El objetivo principal es realizar una busqueda bibliografica acerca de la utilizacién e incorporacion
de péptidos bioactivos en productos lacteos, los cuales produzcan efectos antihipertensivos sobre
quiénes los consuman. Esta revision permitira conocer el estado del arte actual sobre péptidos
bioactivos a nivel regional e internacional. A su vez, durante el tiempo que dure este proyecto, se
realizardn nexos con diferentes instituciones de Innovaciény Desarrollo (I1+D) a nivel nacional e
internacional. Se buscaran condiciones edilicias y equipos necesarios para la realizacion de las
actividades experimentales, asi como los socios, para presentar el proyecto a fondos externos
concursables con fuente de financiacién mas perdurable. Es un proyecto innovador a nivel nacional,
ya que en nuestro pais no existe ninglin alimento adicionado con estos péptidos, lo cual seria una
oportunidad para motivar aincorporar en el futuro estos alimentos a la industria lactea nacional.
Perspectivas a futuro Fortalecer el equipo académico de Tecnologia de Alimentos de la Facultad de
Ingenieriay Tecnologias de la UCU, especialmente en el area de los alimentos funcionales. Permitir
alaLic. Nut. Ma. Ximena Arancio finalizar sus actuales estudios de posgrado (Posgrado de
Especializacién en Tecnologia de Alimentos, dictado por la Universidad Catélica del Uruguay).
Continuar con sus estudios de posgrado, proponiendo esta investigacién como proyecto para su
doctorado. Desarrollar nuevos proyectos de investigacion en ésta area estratégica para el
desarrollo agroindustrial nacional. Posicionar ala Universidad Catdlica en el area de los alimentos
funcionales a nivel Nacional. Propiciar una red interinstitucional vinculada a la tematica.
Desarrollar alianzas con instituciones internacionales con fortalezas en la tematica. Consolidar una
trama de vinculaciones con el sector empresarial que potencialmente pudiera aprovechar éstas
tecnologias. Generar patentes en el area.

2 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos
Otra

En Marcha

Alumnos encargados en el proyecto:

Especializacion: 1

Equipo: ARANCIO, X., DIAZ DELLAVALLE, P (Responsable)

Palabras clave: alimentos funcionales péptidos bioactivos hipertension

Areas de conocimiento:

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

Valorizacién y diferenciacion de productos carnicos de la produccién familiar uruguaya: ovino, cerdoy
conejo (08/2009 - 08/2012)

El presente proyecto de investigacion se desarrolla en el marco del Programa Produccion Familiar
de INIA, reuniendo esfuerzos de un equipo multidisciplinario integrado por investigadores de INIA,
LATU, la Universidad Catodlica del Uruguay vy la Facultad de Quimica de la UdelaR. Su objetivo
general es contribuir a valorizar los productos carnicos de la produccién familiar uruguaya a través
del desarrollo de tecnologia de produccion y procesos de transformacién que contribuyan a su
diferenciacion. En base a consultas a informantes calificados se definieron prioridades para la
accion en cada uno de los rubros considerados. En el rubro porcino se ha hecho énfasisen la
caracterizacion de los atributos nutricionales de la carne obtenida bajo diferentes sistemas de
produccién, que a su vez implican diferencias en la composicion de la dieta. También se evalud la
aptitud tecnoldgica de la materia prima obtenida en dichos sistemas, con particular referencia ala
composicién de las grasas y su adecuacion a la elaboracion de productos fermentados. En ovinos, se
generaron aportes al conocimiento del valor nutricional de la carne y se evalud la posibilidad de
valorizacién a través de la elaboracion de perniles curados. En conejos, se apuntd a profundizar en
el conocimiento del aporte nutritivo de la carne, con el fin de promover su consumo. Se evalué el
contenido y composicion de la grasa disecable e intramuscular, el contenido de purinas y el aporte
en mineralesy vitamina E. La posibilidad de modificar el valor nutricional y el aporte de sustancias
bioactivas a través de la modificacion de la dieta de los animales abre nuevas perspectivas a la carne
de conejo como alimento funcional.

5 horas semanales

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos
Investigacion

Integrante del Equipo

Concluido

Equipo: CAPRA .C (Responsable), MARQUEZ, R, GROMPONE, M.A., MARTINEZ, R.,
FRADILETTI, F., URRUZOLA, N., IBANEZ, F., REPISO, L., PARDO, M.J.
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Palabras clave: Alimento funcional perfil lipidico vitamina E Grasa disecable e intramuscular
minerales conejo,cerdo, ovino

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales de origen cérnico

DOCENCIA

Ingenieria de Alimentos (03/2015 - ala fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Quimica de alimentos, 84 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

Ingenieria de Alimentos (08/2017 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Alimentos funcionales y compuestos bioactivos, 42 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

Ingenieria de Alimentos (08/2016 - a la fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de frutas y hortalizas, 42 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Nuevas tecnologias para el procesamiento de alimentos

(08/2007 - alafecha)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de procesamiento y conservacion de Frutas y hortalizas, 3 horas, Tedrico-Practico
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Tecnologia de frutas y hortalizas

(08/2007 - ala fecha)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

Cienciay Tecnologia de Alimentos, 2 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(08/2007 - a lafecha)

Maestria

Invitado

Asignaturas:

Quimica alimentaria, 1 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(08/2007 - ala fecha)

17



Maestria

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Tecnologia de la leche y productos lacteos, 1 horas, Tedrico-Préactico

Areas de conocimiento:

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

(08/2007 - alafecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Alimentos I, 1 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Ciencia de alimentos

(03/2010 - ala fecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Practica de Alimentos (4to ano), 15 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Industria alimentaria

(03/2010 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Materia optativa (5to and Ing. Ind) Tecnologia de Alimentos, 3 horas, Tedrico

(03/2012 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de Frutas y hortalizas, 2 horas, Tedrico-Préactico

Areas de conocimiento:

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

(03/2014 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Quimica de alimentos, 4 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

(03/2015 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de frutas y hortalizas, 2 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

(03/2014 - alafecha)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Anélisis de alimentos, 3 horas, Tedrico-Préactico

Areas de conocimiento:

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

(03/2015 - alafecha)

Grado

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Practica de procesos industriales, 4 horas, Practico

Areas de conocimiento:

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

(07/2016 - ala fecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Laboratorio de quimica general, 2 horas, Practico

(07/2017 - alafecha)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Compuestos bioactivos y alimentos Funcionales, 2 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

(04/2016 - ala fecha)

Especializacion

Organizador/Coordinador

Asignaturas:

Tecnologiay produccion de cerveza artesanal, 6 horas, Tedérico-Préactico

(07/2017 - alafecha)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de Frutas y hortalizas, 2 horas, Tedrico-Préactico

Maestria en Ciencias de la Ingenieria (09/2022 - a la fecha)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

Alimentos funcionales y Compuestos bioactivos, 42 horas, Tedrico-Practico

Postgrado de Especializacidon en Tecnologia de Alimentos (03/2013 - 03/2016)
Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Enzimas en laindustria alimentaria, 3 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(04/2014 - 08/2014)

Especializacion

Invitado

Asignaturas:

Quimicade alimentos, 3 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

(04/2014 - 08/2014)

Especializacion
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Responsable

Asignaturas:

Tecnologia de frutas y hortalizas, 3 horas, Tedrico-Practico

Areas de conocimiento:

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

(04/2014 - 08/2014)

Especializacion

Responsable

Asignaturas:

Tecnologias no tradicionales para el procesamiento de alimentos, 3 horas, Tedrico
Areas de conocimiento:

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

tecnologias

(03/2014-07/2014)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Préacticas de bioquimica, 1 horas, Practico

Areas de conocimiento:

Ciencias Naturalesy Exactas / Otras Ciencias Naturales / Otras Ciencias Naturales /

(04/2014-06/2014)

Maestria

Responsable

Asignaturas:

Cienciay Tecnologia de Alimentos, 5 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

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

Ingenieria Industrial (07/2012 - 03/2013)

Grado

Responsable

Asignaturas:

Biologia general y microbiologia para ingenieros, 3 horas, Tedrico-Practico

(08/2007 - 08/2010)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Seminario El hombre el alimentoy el medio, 1 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Ciencia de alimentos

(08/2007 - 08/2010)

Grado

Invitado

Asignaturas:

Gestién de la Calidad Agroalimentaria, 1 horas, Tedrico

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Gestion calidad
agroalimentaria

EXTENSION

Coordinadora del Grupo de Trabajo en Economia Circular-Grupo DERES (03/2021 - 11/2021)

DERES4 horas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Economia Circular

GESTION ACADEMICA
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Integrante del Consejo de Facultad de Ingenieria y Tecnologias (03/2011 - alafecha)

Facultad de Ingenieriay tecnologia, Ingenieria de Alimentos
Participacion en consejos y comisiones

Decana de Facultad de ingenieria y Tecnologias (07/2018 - a la fecha)
Rectorado Gestion de la Ensefianza 30 horas semanales

Directora del Departamento de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (03/2016 - 06/2019)

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Cienciay Tecnologia de Alimentos

Gestién de la Investigacion

Areas de conocimiento:

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

Coordinacién Académica del postgrado de Especializacion en tecnologia de Alimentos (08/2007 -
06/2018)

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieria de Alimentos

Gestion de la Ensefianza 10 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Ciencia, y tecnologia de Alimentos

Coordinacién Académica Maestria en Tecnologia y Gestion de la Industria de alimentos (10/2014 -
12/2016)

Facultad de Ingenieriay Tecnologias, Ingenieria de Alimentos

Gestion de la Ensefianza

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Ciencia,Ingenieriay Tecnologia de Alimentos

SECTOR EMPRESAS/PRIVADO - EMPRESA PRIVADA - URUGUAY

Arandanos del Sur S.A
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Funcionario/Empleado (03/2007 - 02/2009)

Responsable técnico 40 horas semanales / Dedicacién total
ACTIVIDADES

LINEAS DE INVESTIGACION

Innovacidn y desarrollo de Productos alimenticios a partir del descarte de exportacion de arandanos
(03/2007 - 02/2009)

Enlos Ultimos afios en Uruguay ha venido desarrollando una fuerte actividad en torno al cultivo de
ardndanos proyectado claramente hacia su exportacion en fresco en contra estacion hacia el
hemisferio norte. Si bien el 95% de la produccién de ardndanos mundial ocurre en el hemisferio
norte (Estados Unidos, Canada, Asiay Europa), durante su periodo invernal éstos no cuentan con
frutas frescas para cubrir su demanda local, siendo una ventaja competitiva importante para los
paises productores del hemisferio sur (Nueva Zelandia, Australia, Sudafrica, Chile, Argentinay
Uruguay). Dadas las buenas condiciones climaticas de nuestro pais, tipo de suelos, régimen hidricoy
experiencia nacional en el manejo de cultivos intensivos, hacen que se puedan producir ardndanos
de octubre a abril pudiendo potencialmente ser parte de la cuota de importaciones demandadas
por el hemisferio norte en general y EEUU en particular. M&s auin, Uruguay ya cuenta con el aval
para su exportacion (a partir de setiembre de 2007) hacia los Estados Unidos de América, en el
marco del Acuerdo de Comercio e Inversiones (TIFA) entre ambos paises. Actualmente existen
alrededor de 80 productores de ardndanos en algo més de 500 hectéreas cultivadas,
proyectandose alcanzar alrededor de 1000 hectéreas en el corto plazo estimulado por la coyuntura
favorable de mercado. EI 50% de la produccion se desarrolla en el Litoral Norte (Paysandu, Salto y
Artigas) con cosechas de octubre a noviembrey el restante 50% en el Sur y Este del pais (San José,
Colonia, Soriano, Rochay Lavalleja) con cosechas de noviembre a diciembre. La prioridad actual del
sector es aprovechar el nicho de mercado gestado para la fruta fresca, estimandose la exportacién
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de 500 toneladas para el presente ano. De esta produccion, se generarén alrededor de 50
toneladas de fruta de descarte, la que se deberé valorizar para hacer més rentable la actividad. La
fruta descartada no necesariamente es de baja calidad sino que muchas veces no cumple con el
calibre o la madurez necesaria para su exportaciéon,por lo que puede ser aprovechada para la
elaboracion de productos de buena calidad.La gran popularidad de los ardndanos, unida a la
creciente comprensién por parte de los consumidores de la relacién existente entre los alimentos
consumidos y las repercusiones que éstos ejercen en nuestra salud, ofrecen una ventana
competitiva para el desarrollo de productos convenientes e innovadores tendientes a mantener sus
propiedades benéficas.

40 horas semanales , Coordinador o Responsable

Equipo: GIOSIA, D

Palabras clave: Arandanos deshidratados base para helados Toppings para helados Te de
arandanos y hojas Aderezo agridulce para carnes Magdalenas de Arandanos

Areas de conocimiento:

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

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Innovacion y desarrollo de productos alimenticios a partir del descarte de exportacién nacional de
arandanos (11/2007 - 06/2008)

Se trata de un proyecto de innovacion y desarrollo en productos y procesos desarrollado en el
marco del trabajo de Asesoramiento técnico a laempresa Arandanos del Sur S.A para el periodo
2007-2009. El presente proyecto contd con el financiamiento PACC y tuvo por objetivo Objetivo
General el Desarrollar una linea de productos boutique, que permitier aumentar el valor comercial
de los arandanos de descarte de exportacion. Se crearon categorias de descarte de la fruta fresca
no exportable, que permitio su clasificacion segln el producto destino a elaborar. Se obtuvo
arandanos deshidratados, un te de hojas y frutos de arandanos, Magdalenas de arandanos,
aderezos para carnes, toppings para helados y una pasta soporte para la elaboracion de rellenos de
bomboneriay helados a nivel artesanal e industrial. El trabajo se realizd a escala piloto enel LATU y
se continud con el escalamiento a nivel industrial (Limay, Hornimans; Panggiorno,La Cigale)

40 horas semanales

Desarrollo

Otros

Cancelado

Equipo: GIOSIA, D

Palabras clave: Alandanos Desarrollo de productos Descarte de exportaciéon

Areas de conocimiento:

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

SECTOR EXTRANJERO/INTERNACIONAL/OTROS - COSTARICA

Centro de Investigacion en Tecnologia de Alimentos
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (06/2006 - 02/2007)

Asistente de Investigacion 40 horas semanales / Dedicacion total
Labor realizada en el marco del proyecto: Produccion de valor agregado a partir de frutas tropicales
sub-utilizadas (PAVUC). Financiado por INCO de la Unién Europea.

ACTIVIDADES
LINEAS DE INVESTIGACION

PRODUCCION DE VALOR AGRGADO A PARTIR DE FRUTAS TROPICALES SUB-UTILIZADAS
(PAVUC) (06/2006 - 03/2007 )

Este Programa de investigacion denominado PAVUC por sus siglas en inglés ha sido financiado por
INCO (International Cooperation) de la Unién Europea, dentro del Sexto Programa Marco
Europeo sobre la tematica Calidad e Inocuidad de los Alimentos. En Costa Rica el objetivo general
fue el de desarrollar alimentos funcionales con potencial comercial a partir de frutas subutilizadas
mediante el mejoramiento de la agro-cadena de producciony la aplicaciéon de tecnologias
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innovadoras de transformaciéon que permitan conservar su contenido de compuestos bioactivos.
40 horas semanales, Integrante del equipo

Equipo: VAILLANT, F., VIQUEZ, F., PEREZ, CARVAJAL, AM., ACOSTA, O

Palabras clave: antioxidantes Mora pejibaye phitaya

Areas de conocimiento:

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

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Impacto del Proceso de Microfiltracion Tangencial sobre el Valor de la Mora (Rubus spp) como
Alimento Funcional. (03/2006 - 03/2007 )

El presente proyecto de investigacion fue realizado para la obtencion del titulo de Magister
Scientiae de la Maestria en Ciencia de Alimentos de la Universidad de Costa Rica. Abordé un tema
de estudio de potencial interés para Costa Rica, como lo es el fruto de la mora (Rubus spp.) cuyas
propiedades benéficas desde el punto de vista de la salud, han sido con ésta tesis abordadas por
primera vez en el pais mediante la determinacion de su contenido en compuestos antioxidantes,
ademas de analizar nuevas alternativas de procesamiento a partir de la introduccién de tecnologias
de membranas, como lo es la microfiltracion tangencial (MFT). Se procuré abordar la
caracterizaciéon de la mora costarricense (Rubus spp.) desde el punto de vista de sus propiedades
como alimento funcional, y en particular, la forma en que dicha funcionalidad se mantiene a través
del proceso de industrializacion de jugo clarificado por la técnica de microfiltraciéon tangencial. Se
establecié una escala de maduracion de la mora que logra relacionar la apariencia exterior de la
fruta con su composicion fisico-quimica, y en particular con el contenido en antocianinas y
polifenoles, y capacidad antioxidante (ORAC). Fue caracterizada la pared celular de la mora, donde
se destaca el alto contenido de pectinas insolubles (39%), de hemicelulosa (23%), de lignina (14,5%)
y un resultado relativamente bajo de celulosa (13,5%). Se probaron tres preparados enziméticos
para hidrolizar la pared celular de la mora, de manera de obtener un mejor rendimiento de flujo
durante la fase posterior de microfiltracion. El mejor tratamiento esta asociado con el uso de
Klerzyme 150 ®, a una concentracion de 100ppm, obteniéndose un flujo de permeado promedio de
82 L/h.m2. La cantidad de polifenoles totales y antocianinas del jugo pulposo no cambid
significativamente en su pasaje a través de lamembrana. En el jugo clarificado de mora se
recuperaron el 96% de las antocianinas y el 95% de los polifenoles. Sin embargo, la capacidad
antioxidante (ORAC) fue de un 77,5% respecto al jugo pulposo (en base seca). El uso de membranas
de microfiltracion tangencial para la elaboracion de jugo de mora, es una buena alternativa, tanto
desde el punto de vista del mantenimiento de las propiedades antioxidantes de la fruta, como desde
el punto de vista de su factibilidad técnica.

20 horas semanales

Centro de Investigacion en Tecnologia de Alimentos

Investigacion

Otros

Cancelado

Alumnos encargados en el proyecto:

Maestria/Magister:1

Financiacion:

Institucién del exterior, Apoyo financiero

Equipo: VAILLANT, F. (Responsable) , VIQUEZ, F., PEREZ, CARVAJAL, A.M. (Responsable)
Palabras clave: Mora Rubus spp Microfiltracién tangencial antioxidantes ORAC Jugo clarificado de
mora Compuestos fendlicos

Areas de conocimiento:

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

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

Facultad de Agronomia
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Otro (11/2004 - 12/2004)

Ayudante 30 horas semanales

Contrato por 2 meses para apoyo a proyectos de investigacion de la Unidad de Tecnologia de
Alimentos de Facultad de Agronomia.

Escalafon: Docente
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Grado: Grado 1
Cargo: Interino

Otro (07/2004 - 12/2004)

Pasante 30 horas semanales

Pasante de la Unidad de Tecnologia de Alimentos.
Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

Colaborador (03/2001 - 12/2003)

Ayudate honoraria 30 horas semanales

Ayudante honorario de la Unidad de Tecnologia de Alimentos, labor que se centré en el apoyo al
desarrollo de proyectos de investigacion con vinculacion al drea de los productos lacteos
Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Honorario

Otro (09/2002 - 12/2002)

30 horas semanales

Contrato a término para desempefiarme como aistente de investigacién en el drea de lacteos del
Departamente de Produccién Animal y Pasturas.

Escalafon: Docente

Grado: Grado 1

Cargo: Interino

ACTIVIDADES

EXTENSION

Capacitacion a grupos de Mujeres Rurales. Actividades realizadas en el marco del convenio Facultad de

Agronomia - Instituto Nacional de Colonizacién (I.N.C). (08/2004 - 08/2004 )

Facultad de Agronomia -UdelaR, Tecnologia de Alimentos
2 horas

PASANTIAS

(06/2004 - 12/2004 )

Produccédn Animal y Pasturas, Tecnologia de Alimentos
20 horas semanales

(03/1999 - 12/1999)

Facultad de Agronomia-Centro Regional Sur, Grupo interdisciplinariode Estudio y Extensién en
productos posrcinos

40 horas semanales

Areas de conocimiento:

Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Otras Ciencias Agricolas / Produccion porcina

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

Facultad de Veterinaria
VINCULOS CON LA INSTITUCION

Colaborador (03/2004 - 12/2004)

20 horas semanales

Colaboradora honoraria del grupo de extension de Facultad de Veterinaria UdelaR enla
experiencia asociativa de queseros artesanales de Canada Grande (CALCAGRA), Departamento
de San José.

Escalafon: No Docente

Cargo: Interino
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ACTIVIDADES

PROYECTOS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO

Innovacién en las estrategias de seleccién y desarrollo de productos y procesos de la Cooperativa
Agraria Limitada de Cafada Grande (CALCAGRA): una herramienta participativa. (03/2004 - 12/2006)

Proyecto aprobado y financiado por el Ministerio de Ganaderia Agriculturay Pesca (MGAP), en el
marco de la convocatoria a propuestas para la inserciéon profesional de jovenes con formacion en
ciencias agrarias a partir de propuestas innovadoras en agro-negocios. El objetivo general del
proyecto fue el de contribuir al desarrollo socio-econdmico, organizacional y comercial de la
Cooperativa Agraria Limitada de Canada Grande a través de la incorporacion de nuevas
alternativas de produccion lacteas y con la mejora de las ya existentes gracias a una estrategia de
prospecciony de formacion participativa. Los objetivos especificos: i Mejorar la calidad y procesos
de elaboracion del queso fundido elaborado actualmente por la cooperativa. ii Desarrollar
capacidades para el diagnostico de la planta procesadora de quesos de la cooperativa en sus
aspectos econémicos, productivos y comerciales por parte del personal de la planta, la directiva de
la cooperativay sus socios.iii Generar el compromiso necesario entre los involucrados para adoptar
y desarrollar los cambios y las mejoras que sean identificadas. iv Exploracion prospectiva
participativa de las alternativas lacteos més factibles de producir en el corto, mediano y largo plazo
de forma cooperativa. v Especificar planes consensuados de produccién y comercializacion de
largo, mediano y corto plazo.vi Capacitar al personal y técnicos de la planta de la cooperativa en
cuanto al conocimiento de las técnicas necesarias para elaborar los nuevos productos

20 horas semanales

Facultad de Veterinaria, Grupo de Extension

Extension

Coordinador o Responsable

Concluido

Equipo: CORSO, C, TOMMASINO, H, SAPRIZA, D

Areas de conocimiento:

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

CARGA HORARIA

Carga horaria de docencia: 10 horas

Carga horaria de investigacion: 15 horas
Carga horaria de formaciéon RRHH: 13 horas
Carga horaria de extensién: 2 horas

Carga horaria de gestion: 20 horas

Produccion cientifica/tecnolégica

Doctorada en Quimica de la UdelaR y del programa PEDECIBA-Quimica, mencién de excelencia
(2017), Magister Scientiae con graduacion de honor en Ciencia de Alimentos del Sistema de
Estudios de Postgrados de la Universidad de Costa Rica (2007) Egresada de la Facultad de
Agronomia (UdelaR, 2003).

Principal linea de investigacion: Compuestos bioactivos y Alimentos funcionales Sostenibles

Es necesario desarrollar alimentos de conveniencia mas saludables vy sostenibles para mejorar los
habitos alimentarios, atender las demandas de los consumidores y contribuir a la seguridad
nutricional. La revalorizacion de residuos agroindustriales como ingredientes alimentarios,
siguiendo el concepto de economia circular, puede contribuir al desarrollo de un sistema
alimentario sostenible.

Estalinea se conforma de 2 sub-areas de trabajo: i-Obtencién de ingredientes alimenticios a partir
del descarte y subproductos de la produccion industrial de origen vegetal, ii-Aplicacion de disefio
circular para el desarrollo de nuevos productos y/o procesos que contribuyan a mitigar la presion
sobre el ambiente basados en los principios de la economia circular (extracciéon verde).

Segunda linea de investigacién: Alternativas tecnoldgicas industriales para el desarrollo de
alimentos funcionales a partir de semilla de Cafnamo (Cannabis sativa L).

Enlos Ultimos 6 anos (2017- 2022) ha publicado 16 articulos cientificos vy 1 capitulo de libro. Ha
sido tutora de 1 estancia de posdoctorado de la UPC (Catalufa), 2 tesis de Doctoraro, 3 trabajos
finales del Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos, 1 tesis de Maestriay varias
tesis de grado en Ingenieria de Alimentos. Es revisora de articulos cientificos para Food Chemistry.
Ha participado con trabajos cientificos y dictando conferencias en congresos nacionales e
internacionales. Es miembro del comité cientifico del Simposio Internacional de innovaciony
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desarrollo de alimentos INNOVA desde 2013 a la fecha y del comité ejecutivo de la Red
Universitaria Internacional de de Ingenieria Agroindustrial (REDUNIA).

Experiencia desde la gestion académica universitariay construccion institucional: Responsable de la
creacioén, desarrollo e implementacion y direccion de la carrera de Ingenieria de Alimentos de la
Facultad de Ingenieriay Tecnologias (plan 2012). Fue responsable de la creacién del programa
académico de la Maestria en Tecnologiay Gestién de la Industria Alimentaria (plan 2014). En 2015
formuld la propuesta para la creacién del Departamento de Cienciay Tecnologia de Alimentos
(CyTA) presentaday aprobada por el Consejo Directivo de la UCU, siendo su directora durante el
periodo 2015-2019. Fue responsable del proyecto de creacion de la Planta Piloto Alimentaria de la
FIT-UCU asi como también de los laboratorios de Quimicay Microbiologia inaugurados en marzo
de 2018.

Profesora Titular del Departamento de Ingenieria dentro de la Unidad de Sistemas
Agroalimentarios Sostenibles. Desde junio de 2018 es la Decana de la Facultad de Ingenieriay
Tecnologias de la UCU.. Bajo este cargo, fue responsable de la transformacién curricular de todas
los programas de grado de la Facultad de ingenieriay Tecnologias, responsable de la creacion de un
nuevo programa de Ingenieria ambiental y responsable de la creacién del programa integrado de
Ingenieria Agrondémica.

Produccion bibliografica
ARTICULOS PUBLICADOS
ARBITRADOS

Hemp seed?s (Cannabis Sativa L) nutritional potential for the development of snack functional foods
(Completo, 2023)

JOAQUIN PRESA-LOMBARDI, FLORENCIA GARCIA , MARIA BELEN GUTIERREZ-BARRUTIA,
SONIA COZZANO

Oilseeds and fats, crops and lipids, v.: 30 p.:24 2023

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacién: France

ISSN: 22726977

E-ISSN: 2257-6614

DOI: 10.1051/0cl/2023025

http://dx.doi.org/10.1051/0cl/2023025

WEB OF SCIENCE™

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

CLAUDIA PEREZ-PIROTTO, ISABEL HERNANDO, SONIA COZZANO, ANA CURUTCHET,
PATRICIAARCIA
Food Science and Technology International, 2023
Medio de divulgacién: Internet
Lugar de publicacion: United states
ISSN: 10820132
E-ISSN: 15321738
DOI:10.1177/10820132231193474
http://dx.doi.org/10.1177/10820132231193474
latindex

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

MARIA BELEN GUTIERREZ-BARRUTIA, SONIA COZZANO, PATRICIAARCIA, MARIA
DOLORES DEL CASTILLO

Food Research International, v.: 172 p.:113160 2023

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet
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https://doi.org/10.1051/ocl/2023025
https://doi.org/10.1177/10820132231193474

Lugar de publicacién: Netherlands

ISSN: 09639969

DOI: 10.1016/j.foodres.2023.113160
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113160

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

PEREZ-PIROTTO CLAUDIA, HERNANDO ISABEL, COZZANO SONIA, CURUTCHET ANA,
ARCIA PATRICIA

Heliyon, v.: 9 p.:15403 2023

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacion: Netherlands

ISSN: 24058440

DOI: 10.1016/j.heliyon.2023.e15403

http://dx.doi.org/10.1016/j.heliyon.2023.e15403

In Vitro Digestibility and Bioaccessibility of Nutrients and Non-Nutrients Composing Extruded
Brewers? Spent Grain (Completo, 2022)

MARIA BELEN GUTIERREZ-BARRUTIA, SONIA COZZANO, PATRICIAARCIA, MARIA
DOLORES DEL CASTILLO

Nutrients, v.: 14 p.:3480 2022

Lugar de publicacién: Switzerland

E-ISSN: 20726643

DOI: 10.3390/nu14173480

http://dx.doi.org/10.3390/nu14173480

Feasibility of Extruded Brewer?s Spent Grain as a Food Ingredient for a Healthy, Safe, and
Sustainable Human Diet (Completo, 2022)

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

Foods, v.: 11 p.:1403 2022

E-ISSN: 23048158

DOI:10.3390/foods11101403

http://dx.doi.org/10.3390/foods11101403

WEB OF SCIENCE

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

CLAUDIA PEREZ?PIROTTO, SONIACOZZANO, ISABEL HERNANDO, PATRICIA ARCIA
International Journal of Food Science & Technology, 2022

Lugar de publicacion: United kingdom

ISSN: 09505423

E-ISSN: 13652621

DOI: 10.1111/ijfs. 15756

http://dx.doi.org/10.1111/ijfs.15756

El queso colonia: tradicién y transformacion. Intersecciones bioquimicas, histéricas, patrimoniales y
gastroturisticas (Completo, 2022)

AMALIA LEJAVITZER, SONIA COZZANO, FRANCESC FUSTE-FORNE , ALVA SUEIRAS
Revista RIVAR, v.: 92022
E-ISSN: 07194994
DOI: 10.35588/rivar.v9i27.5660
http://dx.doi.org/10.35588/rivar.v9i27.5660
latindex

Revalorizando un subproducto de cerveceria. Desarrollo de un snack pronto para consumir obtenido
por extrusién (Completo, 2022)

LUCIANATALMON, MARIA ARBURUA , SONIA COZZANO, PATRICIA LOURDES ARCIA
CABRERA
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https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113160
https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2023.e15403
https://doi.org/10.3390/nu14173480
https://doi.org/10.3390/foods11101403
https://doi.org/10.1111/ijfs.15756
https://doi.org/10.35588/rivar.v9i27.5660

INNOTEC, v.: 23 2022
E-ISSN: 16886593
DOI:10.26461/23.07

latindex

Sorption Isotherms, Glass Transition and Bioactive Compounds of Ingredients Enriched with Soluble
Fibre from Orange Pomace (Completo, 2022)

CLAUDIA PEREZ-PIROTTO , GEMMA MORAGA , ISABEL HERNANDO , SONIA COZZANO,
PATRICIAARCIA
Foods, v.: 11 p.:3615 2022
E-ISSN: 23048158
DOI: 10.3390/foods 11223615
http://dx.doi.org/10.3390/foods11223615
WEB OF SCIENCE™

Techno functional characterization of green-extracted soluble fibre from orange by-product
(Completo, 2022)

CLAUDIA PEREZ-PIROTTO , GEMMA MORAGA , AMPARO QUILES, ISABEL HERNANDO,
SONIA COZZANO, PATRICIA ARCIA

LWT, v.: 166 p.:113765 2022

Areas de conocimiento:

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

Lugar de publicacion: United states

ISSN: 00236438

DOI: 10.1016/j.lwt.2022.113765

http://dx.doi.org/10.1016/j.Iwt.2022.113765

Green extraction of rice bran proteins and full revaluation of the remaining by?products (Completo,
2021)

COZZANG,S., Curutchet, A., Gutiérrez, MB., Rajcham, M.

Cereal Chemistry,v.: 994 ,p.:184 - 193,2021

Palabras clave: antioxidants full-fat rice bran functional ingredients green extraction response
surface methodology rice protein concentrate

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Internet

Lugar de publicacion: United states

ISSN: 00090352

E-ISSN: 19433638

DOI: 10.1002/cche. 10462

http://dx.doi.org/10.1002/cche. 10462

Revalorizacion del descarte originado por la produccion de jugo de manzana como ingrediente
funcional en la formulacién de premezclas para horneados (Completo, 2020)

COZZANGO,S., CURUTCHET,A., Tias, J, Arcia, P
INNOTEC, v.: 21 p.:.52- 67,2020
Palabras clave: desarrollo de productos subproducto economia circular aceptabilidad fibra
alimentaria.
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales
Medio de divulgacién: Internet
E-ISSN: 16883691
DOI: https://doi.org/10.26461/21.04
https://ojs.latu.org.uy/index.php/INNOTEC/article/view/569
latindex

Blueberry pomace as a source of antioxidant fibre in cookies: Consumer?s expectations and critical

28


https://doi.org/10.26461/23.07
https://doi.org/10.3390/foods11223615
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2022.113765
https://doi.org/10.1002/cche.10462
https://doi.org/https://doi.org/10.26461/21.04

attributes for developing a new product (Completo, 2019)

Arcia, P, Curutchet, A, COZZANQ, S., Tarrega, A

Food Science and Technology International, p.:1-7,2019

Medio de divulgacién: Otros

ISSN: 10820132

E-ISSN: 15321738

DOI:10.1177/1082013219853489
https://journals.sagepub.com/doi/10.1177/1082013219853489

WEB OF SCIENCE™ latindex

"Blueberry pomace, valorization of an industry by-product source of fibre with antioxidant capacity"
(Completo, 2019)

Tagliani, C, Pérez, C., Curutchet, A, Arcia, P, COZZANO, S.
Food Science and Technology, v.: 258, p.:1-8,2019
Palabras clave: antioxidante fibre industry waste blueberry pomace functional food
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos
ISSN: 01012061
E-ISSN: 1678457X
DOI: 10.1590/fst.00318
WEB OF SCIENCE™ latindex

Coffee Pulp Waste as a Functional Ingredient: Effect on Salty Cookies Quality (Completo, 2019)

Moreno, J, COZZANO, S., Peréz, AM., Arcia, P, Curutchet, A
Journal of Food and Nutrition Research (Eslovaquia),v.: 7 9, p.:632 - 638,2019
Palabras clave: coffee by-products dietary fibre antioxidant capacity sensory acceptance cookies
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos
Medio de divulgacion: Internet
Lugar de publicacion: http://www.sciepub.com/journal/jfnr
ISSN: 13368672
E-ISSN: 13384260
DOI:DOI:10.12691/jfnr-7-9-2
http://pubs.sciepub.com/jfnr/7/9/2
WEB OF SCIENCE™

De residuo industrial a ingrediente funcional: el potencial de la cascara de granada (Completo, 2019)

Lebed, M, Torres Angela, Arcia, P, Curutchet, A, COZZANO, S.

INNOTEC, v.: 18 p.:76 - 96,2019

Palabras clave: granada subproductos fibra antioxidante desarrollo de productos aceptabilidad
sensorial.

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos
Medio de divulgacién: Internet

E-ISSN: 16883691

DOI: 10.26461/1802

latindex

New functional ingredient from orange juice byproduct through a green extraction method
(Completo, 2019)

Gutierrez, B, Curutchet, A, Arcia, P, COZZANGQ, S.

Journal of Food Processing and Preservation, p.:2 - 8, 2019

Areas de conocimiento:

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

Medio de divulgacién: Otros

Lugar de publicacion: EEUU
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https://doi.org/10.1590/fst.00318
https://doi.org/DOI:10.12691/jfnr-7-9-2
https://doi.org/10.26461/18.02

ISSN: 01458892

E-ISSN: 17454549

DOI: 10.1111/jfpp.13934
wileyonlinelibrany.carn/journal/jfpp

Bagazo de cerveceria como ingrediente en el desarrollo de panificados. Impacto del rotulado en la
intencion de compray aceptabilidad (Completo, 2018)

Arcia, P, Rodriguez, S, Curutchet, A, COZZANQO, S.
INNOTEC, p.:40- 46,2018
Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales
E-ISSN: 16886593
https://ojs.latu.org.uy/index.php/INNOTEC/index
latindex

Blueberry by-product used as ingredient in development of functional cookies (Completo, 2018)

PéREZ, C, TAGLIANI, C,ARCIA, P, COZZANO,S., CURUTCHET A,
Food Science and Technology International, v.: 24 4, p.:301 - 308, 2018
Palabras clave: functional food Antioxidant fiber Cookies consumer acceptability bioaccessibility
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ISSN: 10820132
E-ISSN: 15321738
DOI:10.1177/1082013217748729
http://journals.sagepub.com/eprint/b5plUURCKBNS5YEdQ2jdn/full
A by-product of blueberry juice industries was used as an ingredient to develop fiber-enriched
cookies. The blueberry pomace, once ground and dried, was used as an ingredient in cookie
formulation. A control cookie was elaborated as reference. Cookies were analyzed for composition
and functional properties. The fiber content obtained in the fiber-enriched cookie allows it to be
labeled as high fiber in the European Union and as a source of fiber in MERCOSUR. The fiber-
enriched cookie presented highly increased values on the antioxidant capacity and the polyphenol
content when compared against the control cookie. Sensory evaluation was performed.
Acceptability of the fiber-enriched cookie reached a value of 5.3 in a nine-point hedonic scale.
Further strategies should be necessary in order to achieve an acceptable product. Cookies were
subjected to anin vitro digestive process. Results show that the cookies phytochemicals are
bioaccessible and potentially bioavailable. Therefore, eating this type of food would represent an
increase in the amount of antioxidants ingested and redound to a health benefit. In addition to
improving both nutritional and functional properties of cookies, the present development
represents an innovative strategy for a more sustainable growth of fruit juice industries.
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Meat Quality Rabbits Reared whit two different Feedingd Strategies: Whit or whithout fresh Alafalfa
ad Libitum (Completo, 2013)

CAPRA.C,MARTINEZ, R., FRADILETTI, F., COZZANO, S., REPISO, L., IBANEZ, F.

World Rabbit Science, v.: 21 p.:23- 32,2013
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ISSN: 12575011

E-ISSN: 19898886

DOI: 10.4995/wrs.2013.1197

http://riunet.upv.es/handle/10251/27712

ABSTRACT The aim of this study was to assess the nutritive value of meat of rabbits reared under
the two prevailing feeding strategies in Uruguay. One week after weaning 96 purebred Verde line
rabbits were randomly distributed between two treatments: (T 1) commercial pelleted food ad
libitum and (T2) commercial pelleted food ad libitum plus fresh alfalfa ad libitum. Each treatment
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included twelve cages containing four individuals each (2 males and 2 females). Growth
performance characteristics (live weight evolution, food consumption and food/gain ratio) were
evaluated. Rabbits were slaughtered when reached a live weight of 2500 g, habitual slaughter
weight in Uruguay, and carcass characteristics were evaluated following WRSA harmonized
procedures. Samples of meat and dissectible fat were analyzed in order to determine intramuscular
fat content at L. lumborum, dissectible fat and intramuscular fat composition, minerals (Zn, Fe, Mg
and Na), vitamin E and purines. Sensory evaluations were conducted in order to evaluate the effect
of treatments on consumers perception of differences and the existence of attributes determining
preferences. Differences between treatments were significant for total food intake (23356 vs.
20930 g/cage, P=0.0007) and food/gain ratio (3.82 vs. 3.41, P=0.0016) for T1 and T2 respectively.
No significant differences were found in average daily gain, age at slaughter and carcass
characteristics. There were no significant differences in the intramuscular fat content (1.41 g (T1)
vs. 1.39 g (T2)/100 g of meat). The fatty acid composition of dissectible and intramuscular fat
showed a significant effect of the inclusion of alfalfa in the diet with an important increase of the
linolenic acid content (1.82 vs. 3.28 % and 2.29 vs. 5.15 %, P<0.0001, for T1 and T2 at
intramuscular and dissectible fat respectively). This also determined a substantial improvement in
the n-6/n-3 relationship (8.60 vs. 5.82 and 11.58 vs. 5.64, P<0.0001). There were no significant
differences between treatments in terms of vitamin E, iron or zinc content, but there were in terms
of magnesium (22.5 1vs. 24.4 mg/100 gfor T1 and T2, P=0.0211) and sodium (44.1 vs. 48.2
mg/100 g, P=0.0382). The purines content did not show significant differences between
treatments either. In the sensory evaluation, panelists significantly perceived differences between
treatments with 95 % confidence.
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Efecto de la dieta de cerdos en crecimiento sobre el valor nutritivo y la aptitud tecnolégica de la carne y
grasa (Completo, 2011)

CAPRA .C,REPISO, L., FRADILETTI, F., MARTINEZ, R., COZZANO, S., MARQUEZ, R

INNOTEC, v.: 6p.:11-20,2011
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Lugar de publicacion: Montevideo-Uruguay

E-ISSN: 16883691

http://ojs.latu.org.uy/index.php/INNOTEC/article/view/127

Resumen Se sometieron cerdos con peso medio inicial de 53 kg a tres tratamientos: T1) dieta

testigo conteniendo suplementos proteicos de origen vegetal y animal, T2) dieta basada

exclusivamente en suplementos proteicos de origen vegetal y T3) dieta testigo restringida al 90 %

de la cantidad ofrecida al T1 més libre acceso a pasturas. Se determinaron parametros de

comportamiento productivo y caracteristicas de la canal en planta de faena. Se determinaron

contenido de grasa intramuscular del Longissimus dorsi, perfil lipidico de la grasa subcutanea e

intramuscular, contenido de hierro, zinc, magnesio, sodio y vitamina E. Se determiné también el

punto de fusiéon de la grasa dorsal como indicador de aptitud tecnoldgica para la elaboraciéon de

productos fermentados. Con grasa procedente de cada tratamiento se elaboraron salames que

fueron evaluados sensorialmente. En los parametros de calidad de canal evaluados no hubo

diferencias estadisticamente significativas. El acceso a pasturas determiné un incremento en el

contenido de acido linolénico y una mejora de la relacion né6/n3 en la grasa subcutanea. No hubo

diferencias significativas en el punto de fusion de la grasa. Las muestras de salame resultaron ser

distintas, con un nivel de confianza del 95 % para los atributos textura e intenciéon de compra.
latindex

Phenolic content and antioxidant capacity of tropical highland blackberry (Rubus adenotrichus
Schitdl.) during three edible maturity stages (Completo, 2010)

OSCAR ACOSTA-MONTOYA, COZZANO, S., VAILLANT, F., CHRISTIAN MERTZ , ANA M.
PEREZ, MARCO V.CASTRO

Food Chemistry,v.: 1194 p.:1497 - 1501, 2010
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DOI: 10.1016/j.foodchem.2009.09.032
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814609010917
Abstract Tropical highland blackberry (Rubus adenotrichus Schltdl.) is a good source of
antioxidants and contains appreciable levels of phenolic compounds, mainly ellagitannins and
anthocyanins. This study examined the influence of three ripening stages on phenolic contents.
Major anthocyanin pigments increased from 0.20 (red fruit) to 1.34 mg g—1 fresh weight (FW)
(fully ripe fruit), whereas ellagitannins and ellagic acid derivatives dropped from 3.8 to 2.2 mg ellagic
acid equivalents g-1 (FW). Flavonols also dropped from 5.1 to 2.0 mg quercetin equivalents 100
g—1 (FW). Consequently, values for total phenolic compounds ranged from 5.8 to 5.2 mg gallic acid
equivalents g-1 (FW), showing no specific trend. Antioxidant activity (H-ORAC) increased from
38.29 to 64.00 pmol of Trolox equivalents g-1 (FW) during ripening. When compared with other
commercial cultivars, R. adenotrichus stands out for high H-ORAC value, although comparatively it
possesses low anthocyanin content and average total phenolic content.
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Valor nutritivo de la carne de conejo producida en Uruguay (Completo, 2013)
CAPRA.C,COZZANO,S., MARQUEZ, R, MARTINEZ, R., FRADILETTI, F., REPISO, L.

La Industria Cérnica Latinoamericana, 179, p..64 - 67,2013
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Valor nutritivo de la carne de cerdo (Completo, 2013)
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Revista INIA, 32,p.:20- 23,2013
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Valor Nutritivo de la carne de conejo producida en Uruguay (Completo, 2012)
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Desarrollo de tecnologia de produccién de materia primay ajuste de procesos de transformacién para
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Qué maés ocultan las proteinas de la leche? (Completo, 2005)
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Capitulo: New Functional Ingredients From Agroindustrial By-Products for the Development of

Healthy Foods. Reference Module in Food Science. In: Ferranti, P., Berry, E.M., Anderson, J.R. (Eds.),

Encyclopedia of Food Security and Sustainability, vol. 1, pp. 351?359.
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Enzyme assisted extraction of health promoting compounds from extruded brewers' spent grain (BSG)
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Procesamiento industrial de Frutilla, Durazno y Arandanos en Salto, para la elaboracion de pasta de
frutas (2014)
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COZZANO,S., TEIXEIRA, J., BORDENAVE, F, PIZZOLSN. A.

Pais: Uruguay

Producto con aplicacion productiva o social: agregado de valor a frutas de descarte, beneficiarios
productores colonia 18 de julio Salto.
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Se trata de un plan de negocio aprobado vy financiado por el MGAP-DIGEGRA en el cuél se tiene por
objetivo valorizar la produccién saltefia de algunas frutas de calidad industria (en princiipio
arandanos, durazno, frutilla), elaborando productos que son insumos en la industria lacteay lade
mermeladas, dulces y jaleas. Mediante una alianza estratégica entre la agroindustria Monetta
(instalada en la zona desde hace mas de 10 afos) y la SFR 18 de julio, se pretende dar solucién a una
problematica de los descartes de fruta, elaborando productos agroindustriales de calidad que
permiten valorizar mejor la produccién primaria. El objetivo es establecer una cadena de
proveeduriay comercializacion de pasta de frutas, mediante la transferencia de la tecnologia de
procesamiento de frutas a la agroindustria de la zona de Colonia 18 de Julio (Salto), y la
conformacion de una alianza estratégica entre dicha agroindustriay la SFR Colonia 18 de Julio.

Innovacion y desarrollo de productos alimenticios a partir del descarte de exportacién nacional de
arandanos (2007)

Proyecto, Otra
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Desarrollo de productos alimenticios en planta piloto del LATU y escalamiento industrial

Pais: Uruguay

Producto con aplicacion productiva o social: Revalorizacion del descarte de produccion de
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Institucién financiadora: Programa de Competitividad de Conglomerados y Cadenas Productivas
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Informacion adicional: Capacitacion dirigida a mipymes Las nuevas tendencias sobre la relacion ?
Dieta- Salud? han direccionado la demanda hacia alimentos mas saludables, con procesos que

mantengan las propiedades nutricionales y organolépticas de sus productos y con etiquetas limpias.

Esto obliga a laindustria a dar un salto méas hacia la implementacién de procesos tecnolégicos que
protejan al alimento, preservando las propiedades nutricionales asi como su identidad en aromas y
sabores. En esta capacitacién, se presentaron dos tecnologias para el procesamiento de alimentos
que tienen multiples ventajas para ser adoptadas por la industria de alimentos nacional:
Membranas de Filtracion Tangencial (MFT) y Campos Eléctricos Pulsantes (PEF). Fecha: Jueves 19
de julio?09:00 a 12:00

Charla: Nuevos ingredientes bioactivos para el desarrollo de alimentos funcionales (2018)

COZZANO,S.
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Jueves de Mujeres STEM (2021)
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Lugar: Uruguay ,UCU Montevideo
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Informacion adicional: Cinco jueves, cinco charlas, siete académicas de Facultad de Ingenieriay
Tecnologias

Evaluaciones
EVALUACION DE PROYECTOS
COMITE EVALUACION DE PROYECTOS

Fondo Maria Vifas 2022 (2022)

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

Comité de Evaluacién del Fondo Maria Viiias 2021- Area Ingenieria y Tecnologias (2021 )

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

Comité de Evaluacion de Innovacién en Servicios Publicos (2021 / 2022)

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

Comité Posgrados Nacionales (Maestria / Doctorado) (2018 / 2022)

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

EVALUADOR|

Comité Posgrados Nacionales (Maestria / Doctorado) (2018 / 2021)

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

EVALUADOR]

EVALUACION INDEPENDIENTE DE PROYECTOS

Evaluacién Proyecto ANII (2019 /2022)

Uruguay
Cantidad: Mas de 20

EVALUADOR|

Claeh(2013/2013)

Uruguay

Claeh

Cantidad: Menos de 5

Evaluacién técnica de 2 proyectos de inversion en el area de alimentos COMAP para la ANII.

ANII (2009 /2009)

Uruguay

ANII

Cantidad: Menos de 5

Evaluador Técnico de proyectos I+D para la Agencia Nacional de Innovacion e Investigacion (ANII).
En el marco de dicho contrato evalué un proyecto de innovacion en el drea de alimentos y realizo las
recomendaciones pertinentes desde el punto de vista técnico a dicha agencia.

EVALUACION DE PUBLICACIONES
REVISIONES

Food Chemistry (2019 /2022)

Tipo de publicacion: Revista
Cantidad: De 5220

EVALUACION DE EVENTOS Y CONGRESOS

10mo Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de alimentos 2020-2021 (2020 / 2021)

Comité programa congreso
Uruguay
Arbitrado

LATU-Fundacién Latitud

9° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de alimentos 2018-2019 (2017 / 2018)

Comité programa congreso
Uruguay
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Arbitrado
LATU-Fundaciéon LATITUD

8° Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (2016 / 2017 )

Comité programa congreso
Uruguay
Arbitrado

LATU/UCU/UdelaR/AIALU/INIA

Miembro del comité cientifico que tiene a su cargo la eleccion del lema, los ejes tematicos v el
contacto con expositores invitados. Define el contenido del programa cientifico en conjunto con los
expositores con quienes seleccionan las conferencias. Revisa los resiimenes de trabajos cientificos
y evalla la aceptacion de acuerdo a las pautas establecidas. Selecciona los trabajos que se presentan
en forma oral y otorga los reconocimientos especiales a los trabajos cientificos destacados.

Septimo simposio internacional de Innovacion en Alimentos+Congreso Iberoamericano de Ingenieria
de Alimentos (2014 / 2015)

Comité programa congreso
Uruguay
Arbitrado

LATU UCU UdelaR Aialu INIA

Sexto Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de alimentos (2012 / 2013)

Comité programa congreso
Uruguay
Arbitrado

Miembro del comité Cientifico del Sexto Simposio Internacional de Innovaciony Desarrollo de
Alimentos organizado por el LATU. Como miembro de éste comité, participé de la eleccion del lema:
"Paradigmas de la ciencia y tecnologfa de alimentos: una vision de futuro" y de los distintos ejes
tematicos de la edicion: Tecnologias Emergentes, Sostenibilidad y Bienestar y Salud, asi como
también de la busqueda y seleccion de conferencistas. He sido parte del tribunal de evaluacion de
mas de 70 presentaciones, seleccionado seglin mérito académico e innovador para ser presentado
como posters y/o ponencias.

EVALUACION DE PREMIOS

Beca Ada Byron -Estudiantes de Ingenieria (2022)

Comité de asignacion de premios y concursos
Uruguay

Cantidad: Menos de 5

Concurso de becas dirigido a futuras ingenieras por becas del 80y 50% para cursar cualquiera de
las carreras de nuestra Facultad de Ingenieriay Tecnologias.

Premio Ada Byron a la Mujer Tecnéloga (2021 /2021)

Comité de asignacion de premios y concursos
Uruguay

Cantidad: De 5220
Universidad de Deusto-Espafa Universidad Catolica del Uruguay
https://www.premioadabyron.ucu.edu.uy

GLOBANT AWARDS - WOMEN THAT BUILD EDITION 2020 (2020 )

Comité de asignacion de premios y concursos
Uruguay

Cantidad: De 5a 20
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Jurado de Pitch 2019- Convocatoria a validacion de ideas: "Oportunidades circulares" proyecto
Biovalor Ande (2019)

Comité de asignacion de premios y concursos
Uruguay

Cantidad: Menos de 5
ANDE Biovaler-Miem

EVALUACION DE CONVOCATORIAS CONCURSABLES

Fondo Maria Viias (2021 /2021)

Evaluacién independiente
Uruguay
Cantidad: De 5220

Comité de evaluacién y seguimiento del programa de innovacién publica ANII (2021)

Comité evaluador
Uruguay

Cantidad: Menos de 5
ANII

Beca Ada Byron para mujeres en ingenieria (2021 /2022)

Comité evaluador

Uruguay

Cantidad: Menos de 5

Universidad Catdlica del Uruguay
https://carreras.ucu.edu.uy/agenda/evento/2022-12-12--BECA--ADA-BYRON---62

Fondo Maria Viiias ANII (2020 / 2020)

Evaluacién independiente
Uruguay

Cantidad: De 5220

ANII

Programas del Sistema Nacional de Becas (SNB)- Becas para Pasantias en el Exterior 2019 (Movilidad
para Capacitacion) (2019)

Evaluacién independiente

Uruguay

Cantidad: Menos de 5

ANII

MOV_CA 2019 1 155576 ARQUITECTURA GENETICA DEL CONTENIDO DE ARSENICO EN
EL GRANO DE ARROZ Inocuidad alimentaria Lucas Mariano Ale Catalin University of Aberdeen
Escocia

Formacion de RRHH

TUTORIAS CONCLUIDAS
POSGRADO

Impacto de diferentes tecnologias de extraccion en la obtencion de fibra alimentaria a partir del
subproducto de la industria citricola (2019 - 2022)

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Valencia (U.P.V.) , Espafa
Programa: Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria

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

Pais: Espana

Areas de conocimiento:
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Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos
Estudiante con beca anii para apoyo postgrados en extranjero cddigo de beca
POS_EXT_2018_1_154449

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

Tesis de doctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Autdbnoma de Madrid / CIAL CSIC , Espana
Programa: Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentacion

Tipo de orientacion: Cotutor (COZZANO, S., Del Castillo, MB)

Nombre del orientado: Maria Belén Gutierrez

Pais: Espafna

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos
Estudiante con beca anii para apoyo postgrados en extranjero codigo de

POS_EXT 2018_1_154447

Aprovechamiento de los subproductos de la industria cervecera para el desarrollo de alimentos
funcionales

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologfas / FACULTAD DE INGENIERIAY TECNOLOGIAS , Uruguay

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Santiago Rodriguéz

Pais: Uruguay

Palabras Clave: subproducto de cerveceriafibra pan etiquetado frontal.

Areas de conocimiento:

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

GRADO

Alternativas tecnoldgicas industriales para el desarrollo de alimentos funcionales a partir de semilla de
Canamo (Cannabis sativa L). (2020 - 2022)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( COZZANO, S., Gutiérrez, MB)

Nombre del orientado: Stefania Coronel -Facundo Gonzalez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologfas /
Alimentos funcionales

Obtencién y caracterizacion de un nuevo edulcorante a partir de salvado de arroz (2020 - 2021)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Facultad de Ingenieriay Tecnologias

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

Nombre del orientado: Camila Santi-Isabella Fariello

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Salvado de arroz alimentos funcionales fibra soluble antioxidantes edulcorante
natural

Areas de conocimiento:

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

DESARROLLO DE UN SNACK PRONTO PARA CONSUMIR, OBTENIDO POR EXTRUSION,
APROVECHANDO SUBPRODUCTO DE CERVECERIA (2020 - 2021)
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Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenierfa de Alimentos

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

Nombre del orientado: Luciana Talmon -Maria Arburua

Pais: Uruguay

Desarrollo de un equipo de membranas de filtracion Tangencial para el procesamiento de jugos de fruta

(2019 - 2020)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

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

Nombre del orientado: Florencia Lopez, Andrés Vallar, Romina Cipollini

Pais: Uruguay

Palabras Clave: MFT antioxidantes

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Nuevas
tecnologias para el procesamiento de alimentos

Obtencién y caracterizacién de un nuevo edulcorante a partir de salvado de arroz (2019 - 2020)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad (COZZANO, S., Gutierrez, MB.)

Nombre del orientado: Isabella Fariello, Camila Santi

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Salvado de arroz revalorizacién poder edulcorante

Areas de conocimiento:

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

Trabajo de fin de carrera con financiacion ANII (Cl1) y SAMAN SA

Diserio de Equipo de Microfiltracion Tangencial y Linea Productiva de Jugos de Uva

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Romina Cippollini - Florencia Lépez - Andrés Vallar

Pais: Uruguay

Innovacién en el desarrollo de ingredientes alimentarios a partir de subproductos de la industria de
manzana

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Julieta Trias

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Sustainable extraction of proteins, dietary fiber and antioxidants from underutilized full fat rice bran

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Mikaela Rejchman

Pais: Uruguay
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Palabras Clave: Proteinas hipoalergénasfibra antioxidante salvado de arroz alimentos funcionales
polifenoles

Areas de conocimiento:

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

Tesis en colaboracién con SAMAN S.A

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

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Asesor

Nombre del orientado: Melina Lebed / Angela Torres

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

Revalorizacion de subproductos industriales de café mediante su incorporacion en alimentos
funcionales

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Josefina Moreno

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Fibra antioxidante bioaccesibilidad Polifenoles Broza

Areas de conocimiento:

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

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

Se trata de unatesis de grado, desarrollada en forma conjunta con el CITA-UCR (Costa Rica), que
busca revalorizar los residuos generados de la industria del cafe.

Revalorizacion del descarte de cascara de mandarina mediante la obtencion de fibra alimentaria.

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Belén Gutierrez

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Fibra antioxidante bioaccesibilidad Carotenoides Flavonoides Fibrainsoluble Fibra
soluble

Areas de conocimiento:

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

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

Esta propuesta busca una estrategia sostenible para la gestion de las cascaras de citricos a nivel
nacional, innovando en la generacion de ingredientes alimentarios para el pais, que pueden ser
consumidos de forma directa o ser adicionados en la formulacién de nuevos alimentos funcionales.
Esuna Tesis de grado que cuenta con el apoyo de una empresa nacional en el marco de los
proyectos ClI- ANII

Valorisation of blueberry pomace through the formulation of enriched cookies

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Claudia Pérez Camila Tagliani

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Fibra antioxidante bioaccesibilidad Modelo central compuestosostenibilidad
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Areas de conocimiento:

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

El objetivo del trabajo fue revalorizar el descarte de la produccién industrial de jugo de ardndanos
mediante el desarrollo y evaluacion de un nuevo ingrediente rico en fibra antioxidante con uso
potencial en el desarrollo de alimentos funcionales. El subproducto de la elaboracién de jugos de
arandanos fue transformado en una harina. Esta fue utilizada como ingrediente en la elaboracién de
galletas que pueden ser declaradas fuente de fibra de acuerdo a las reglamentaciones vigentes en el
Mercosur (Decreto N° 402/12) y alto contenido de fibra segtin la Uniéon Europea (Reglamento EC
N°1924/2006). La formulacion fue optimizada utilizando un disefio experimental central
compuesto teniendo como variables independientes el contenido de fibra (3, 6y 9 %), la
temperatura de horneado (160, 170y 180°C) y el espesor de la galleta (0.5,0.75y 1.0 cm), y como
variables de respuesta la capacidad antioxidante (ABTS) y el contenido de polifenoles. Las galletas
9% de fibra, 180 °C de horneado, 0.5 cn de espesory 9 % fibra, 170 °C de horneado, 0.75 cm de
espesor, resultaron ser las que presentaron mayor capacidad antioxidante frente al radical ABTS y
contenido de polifenoles, sin diferencias significativas (p>0.05) entre ellas. La prueba de
aceptabilidad llevada a cabo concluyd que es necesaria una reformulacion para obtener un
producto aceptable. La galleta que obtuvo la mejor aceptabilidad fue sometida a un estudio
preclinico in vitro de bioaccesibilidad y bioactividad de los compuestos suplementados. Se logré el
desarrollo de un nuevo alimento potencialmente funcional rico en antioxidantes y fuente de fibra.

Obtencion de nuevos ingredientes bioactivos a partir de salvado de arroz mediante técnicas de
extraccion ecosostenibles

Tesis/Monografia de grado

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Stefania Biscardi-Florencia Brites

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

OTRAS

ESTABILIZACION DE SEMILLAS DE CANAMO PARA CONSUMO HUMANO (2022 - 2022)
Iniciacion a la investigacion

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad (COZZANO, S., Leonardo Salle)

Nombre del orientado: Miranda McCall-Mar;ia Eugenia Ramos

Pais: Uruguay

Obtencion de proteinas séricas recombinantes para su uso en la elaboracion de productos lacteos
alternativos (2022 - 2022)

Iniciacion a la investigacion

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( COZZANO, S., Fernandez, T )

Nombre del orientado: Juliana Lacoste/Malena Pineyrua

Pais: Uruguay

ESTUDIO DE DIFERENTES INHIBIDORES DE LA POLIFENOLOXIDASA EN LA HARINA DE TRIGO

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Paul Goudifio

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Polifenoloxidasa harina de trigocenizas

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Ingenieria Eléctrica, Ingenieria Electrénica e Ingenieria de la Informacion /
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Otras Ingenierias y Tecnologias
Se trata de unatesis de fin del Postgrado de Especializacion en tecnologia de Alimentos

Bagazo de cerveceria: su uso en alimentos y aplicaciones biotecnolégicas

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Santiago Rodriguez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

La fibra como ingrediente en la formulacion de ? alimentos y sus efectos en la salud

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Escuela de Postgrados /
Facultad de Ingenieriay Tecnologia, Uruguay

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Fabiana Danon

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Tesis de POSTGRADO de Especializacion en tecnologia de alimentos

Desarrollo de ingredientes funcionales a partir de subproductos industriales

Orientacion de posdoctorado

Sector Extranjero/Internacional/Otros / Universidad Politécnica de Catalufia, Espafia

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Dra. Elena Sanchez

Pais: Espafa

Palabras Clave: Alimentos funcionales bioaccesibilidad antioxidantes bagazo de cerveceriafibra
antioxidante

Areas de conocimiento:

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

La Dra. Sanchéz, realizd una estancia posdoctoral en el Departamento de Cienciay Tecnologia de
Alimentos de la UCU, de febrero a abril de 2018 en el que fue capacitada en técnicas de evaluacion
de antioxidantes y bioaccesibilidad de compuestos bioactivos. Durante esos meses trabajé con
bagazo de cerveceriay el resultado de su labor estd en proceso de publicacion.

Estudio de antocianinas totales presentes en sorgo

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Mariana Ibafiez

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

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

Otras tutorfas/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado // , Uruguay

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Florencia Brites-Stefania Biscardi

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Elaboracion de jugos de arandanos por membranas de filtracion tangencial
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Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Claudia Pérez Camila Tagliani

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

Extraccion de Fibra Alimentaria a partir de subproductos de mandarina

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Josefina Moreno

Pais: Uruguay

Areas de conocimiento:

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

VALORIZACION DEL DESCARTE DE PRODUCCION DE MANDARINAS SATSUMA A TRAVES DEL
DESARROLLO DE UNA CONSERVA DE GAJOS DE MANDARINA EN ALMIBAR

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Gabriela Prieto

Pais: Uruguay

Palabras Clave: pelado quimico Descarte por raleo

Areas de conocimiento:

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

Se trata de una tesis Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos. La investigacion se
realizd co-financiada por UCU- Empresa Adano S.Ay el desarrolo en la planta piloto del LATU.

Contenido natural de Acido Linoléico Conjugado en leche bovina producida sobre pasturas y su
conservacion en productos lacteos como alimentos naturalmente funcionales.

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacion: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Vanessa Brocco

Pais: Uruguay

Palabras Clave: perfil lipidico CLA 4cido linoléico conjugadoleche bovina

Areas de conocimiento:

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

Se trata de unatesis Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos.

Evaluacion de la calidad microbiolégica y sensorial de ensalada de fruta irradiada por rayos gamma
para inmunodeprimidos

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Cecilia Schettino

Pais: Uruguay

Palabras Clave: vitamina Cirradiacion Calidad microbiolégica

Areas de conocimiento:

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

Se trata de una tesis de Postgrado (Especializacion en Tecnologia de Alimentos) que cuenta con la
financiacion de UCU-LATU cuyas pruebas han sido llevado a cabo en la planta de Irradiacién del
LATU.
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Impacto de la irradiacién gamma sobre el contenido de micotoxinas Deoxinivalenol (DON) de Fusarium
en el grano y la harina de trigo y sus consecuencias sobre la calidad panadera

Otras tutorias/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Joao Martins

Pais: Uruguay

Palabras Clave:irradiacion TRIGO Fusarium Micotoxina DON Deoxinivalenol Calidad Panadera
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / nuevas
tecnologias

Se trata de unatesis Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos. La investigacion se
realizd co-financiada por la UCU- LATU. Las pruebas se realizaron el la planta de irradiacion de
alimentos del LATU y el nivel de micotoxinas determinado en el Laboratorio de bromatologia de la
IMM.,

Aprovechamiento Industrial de Subproductos de la molienda de arroz: Disefio y desarrollo de
croquetas pre-fritas y congeladas aptas para celiacos

Otras tutorias/orientaciones

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay
Tecnologias/ FACULTAD DE INGENIERIAY TECNOLOGIAS, Uruguay

Tipo de orientacién: Tutor Unico o principal

Nombre del orientado: Ximena Arancio; Guillermina Traibel

Pais: Uruguay

Palabras Clave: salvado de arroz Arroz Almidéon modificadoAlimento para celiacos

Areas de conocimiento:

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

Se trata de una tesis de Postgrado (Especializacion en Tecnologia de Alimentos). La investigacion se
realizé financiada por UCU con apoyo de SAMAN S.A el desarrolo se llevé a cabo en los
laboratorios de la UCU.

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

Otras tutorfas/orientaciones

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

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad

Nombre del orientado: Rosana Viera

Pais: Uruguay

Palabras Clave: Raleo Satsuma Etiquetado nutricional

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Revalorizacion de
descartes de produccién

Se trata de una tesis de Postgrado (Postgrado de Especializacion en Tecnologia de Alimentos) La
investigacion se realizé co-financiada por UCU- Empresa Adano S.Ay el desarrolo en la planta
piloto del LATU.

TUTORIAS EN MARCHA
POSGRADO

Desarrollo de una barra de cereal con incorporacion de bagazo de cerveceria como fuente de fibra
antioxidante (2018)

Tesis de maestria

Sector Educacion Superior/Privado / Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ciencias de la
Salud / Maestria en Nutricion, Uruguay

Programa: Maestria en Nutriciony Salud Publica

Tipo de orientacién: Cotutor en pie de igualdad (COZZANO, S.)

Nombre del orientado: Mariel Sastre

Medio de divulgacién: Otros

Pais/Idioma: Uruguay, Espafol

Palabras Clave: Fibra antioxidante alto en fibrarevalorizacion de subproductos industrialesbagazo
de cerveceriaalimento funcional
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Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales

GRADO

Revalorizacion de Cascarilla de Café (2022)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( COZZANO, S., Gutiérrez, MB)

Nombre del orientado: Antonella Zurcan, Oriana Rebufello, Martina Bernardo

Pais/Idioma: Uruguay,

Palabras Clave: Antioxidantes subproductos agroindustrialesfibra dietéticadigestion

Extraccion de proteina de cainamo: rol de los parametros principales en el rendimiento del proceso y
concentracién proteica final (2022)

Tesis/Monografia de grado

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

Tipo de orientacion: Cotutor en pie de igualdad ( COZZANO, S., Gutiérrez, MB)

Nombre del orientado: Joaquin Presa

Pais/Idioma: Uruguay,

OTRAS

Pasantia Laboral-Desarrolllo de productos panificados a partir de harina de cahamo- Empresa Goland
Srl. (2022)

Otras tutorfas/orientaciones

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

Programa: Ingenieria de Alimentos

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

Nombre del orientado: Miranda MacCall-Eugenia Ramos

Pais/Idioma: Uruguay,

Otros datos relevantes
PREMIOS, HONORES Y TITULOS

Mencién de Excelencia tesis Doctoral -PEDECIBA QUIMICA (2017)

(Nacional)
PEDECIBA QUIMICA-UDELAR

Becas de Apoyo Doctorados Estancia en el CIAL-UAM-MADRID (2013)

(Nacional)

ucu

Programa de Apoyo a la Especializacion Docente / 6°. edicién / Categoria: Concurso de Becas de
Apoyo a Maestrias y Doctorados Ref.: SAAI/Prof/04.2013 Apoyo de 3.000 (tres mil) dolares
americanos para una estadia en la Universidad Auténoma de Madrid en el marco del programa de
Doctorado en curso. Se traté de una estancia de 1 mes de duracién (160 hs) trabajando en el CIAL
(Instituto de Investigacion en Ciencia de Alimentos). CSIC-UAM. Madrid Espafa. Durante dicha
estancia se concluyd parte de los andlisis de los extractos del salvado de arroz referentes a su
capacidad antioxidante.

Beca PEDECIBA Quimica (2013)

(Nacional)
PEDECIBA
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Graduacién de honor del Sistema de Estudios de Postgrado de la Universidad de Costa Rica (UCR).
(2007)

(Nacional)

SEP-UCR

Titulo que otorga el Sistema de Estudio de Postgrado de la Universidad de Costa Rica alos
estudiantes con promedio ponderado de calificaciones de excelencia.

Mencién de honor en el trabajo final de tesis para la obtencién del grado de Master of Science (2007)

(Nacional)

SEP-UCR

Se trata de un titulo adicional que distingue la excelncia del trabajo final de investigacién para la
obtencién del titulo de Master of Science expedido por el Sistema de Estudios de Postgrado de la
Universidad de Costa Rica: Impacto del proceso de Microfiltracion Tangencial sobre el valor de la
mora (Rubus spp) como alimento funcional:

Tercer premio en el concurso: Insercion Profesional de Jovenes con formacion en las Ciencias Agrarias
a partir de propuestas innovadoras en agronegocios (2004)

(Nacional)

MGAP

El premio consistié en apoyo econdémico para la puesta en marcha del proyecto propuesto:
"Innovacion en las estrategias de seleccién y desarrollo de productos y procesos de la Cooperativa
Agraria Limitada de Cafiada Grande: una herramienta participativa".

PRESENTACIONES EN EVENTOS

VIII Congreso Internacional de Ingenieria Agroindustrial CIIA (2022)

Congreso

Nuevos ingredientes bioactivos para la formulacion de alimentos funcionales sostenibles
Chile

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Carga horaria: 40

Nombre de la institucion promotora: Red de Universitaria Internacional de Ingenieria
Agroindustrial (REDUNIA) Palabras Clave: Subproductos agroindustriales Economia circular
Alimentos funcionales sosteniblesBagazo de cerveceriaSalvado de arroz cascara de naranjaFibra
dieteticaantioxidantes digestion

Areas de conocimiento:

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

| CONGRESO INTERNACIONAL DE INVESTIGACION E INNOVACION AGROINDUSTRIAL (2022)

Congreso

Validacién de subproductos agroindustriales como nuevos ingredientes para una nutricion
saludable y sostenible.

Colombia

Tipo de participacién: Conferencista invitado

Carga horaria: 40

Nombre de la institucion promotora: Universidad de los Llanos Palabras Clave: Alimentos
funcionales sostenibles Antioxidantes fibra dieteticadigestion

24 al 25 de noviembre en la Universidad de los Llanos en la sede Barcelona, ubicada en
Villavicencio, Meta-Colombia.

11l Jornada Virtual de Conferencias de Ingenieria y Arquitectura - FIALINKS 2022 (2022)

Otra

Revalorizacién de subproductos industriales en el marco de la transicién hacia la Economia Circular
El Salvador

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Nombre de la institucion promotora: Universidad Centroamericana José Simedn Cafas-Facultad
de Ingenieriay Arquitectura Palabras Clave: Alimentos funcionales sosteniblesantioxidantes Fibra
alimentaria economia circularsubproductos agroindustriales

Mesa redonda: Paisajes del Queso: Ciencia, gastronomia, turismo y patrimonio del queso Colonia
(2022)

Seminario



Migracion tecnoldgica, el proceso de elaboracion del queso Colonia

Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 2

Nombre de la institucion promotora: Universidad de Girona 'y Universidad Catélica del Uruguay

10 mo Simposio Internacional de innovacion y desarrollo de Alimentos (2021)

Simposio

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

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 30

Nombre de la institucion promotora: LATU-Fundacién Latitud Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

10 mo Simposio Internacional de innovacién y desarrollo de Alimentos (2021)

Simposio

EFECTO DE LA EXTRUSION EN LA BIOACCESIBILIDAD DE GLUCOSA'YY COMPUESTOS
BIOACTIVOS DEL BAGAZO DE CERVEZA

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 30

Nombre de la institucion promotora: LATU/FUNDACION LATITUD Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias

XXV Jornadas Internacionles Nutricion Practica (2021)

Otra

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

Espana

Tipo de participacién: Poster

Conferencia DERES ODS 2021: Alianzas como promotoras del desarrollo sostenible (2021)

Otra

Medio Ambiente y Territorio ;Co?mo impactamos en el territorio a trave?s de la articulacio?n de
poli?ticas que promocionan el respeto por el medio ambiente?

Uruguay

Tipo de participacién: Panelista

Nombre de la institucion promotora: DERES https://deres.org.uy/conferencia-deres-ods-2021-
alianzas-como-promotoras-del-desarrollo-sostenible/

Jueves de Mujeres STEM (2021)

Otra

La otracaradel cadfamo

Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 1 Palabras Clave: cafamo proteinas de alto valor economfa circular

Nutricién al dia Uy (2020)

Congreso

Revalorizaciéon de subproductos industriales para el desarrollo de alimentos o extraccion de
compuestos bioactivos

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Opcion médica Palabras Clave: economia circular alimentos
funcionales compuestos bioactivos

Areas de conocimiento:

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

Congreso iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2020)



Congreso

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

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 40

Nombre de la institucion promotora: Asociacion de Ingenieros alimentarios del Uruguay Palabras
Clave: alimentos funcionales revalorizacion de subproductos agroindustrialesbagazo de cerveceria
Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / revalorizacién de
residuos agroindustriales

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / alimentos
funcionales

Congreso iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2020)

Congreso

EXTRUSION PARA LA MEJORA DEL PERFIL DE FIBRANUTRICIONAL DE LA CASCARA DE
NARANJAY SUS PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 40

Nombre de la institucion promotora: Asociacion de ingenieros alimentarios del Uruguay Areas de
conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas

VI Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Il Jornadas Internacionales de
Alérgenos en Alimentos (2019)

Congreso

Residuos del café como ingrediente funcional: efecto en la aceptabilidad de galletas saladas
CostaRica

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Centro Nacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos de
Costa Rica (CITA) Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

9no Simposio Internacional de innovacién y Desarrollo de Alimentos (2019)

Simposio

Revalorizar el subproducto de la produccion de jugo de granada, por extraccion "verde? (extracto
antioxidante) y recuperacion del precipitado (fibra) como nuevos ingredientes bioactivos en la
formulaciones de alimentos funcionales.

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Fundacién Latitud-LATU Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

9no Simposio Internacional de innovacion y Desarrollo de Alimentos (2019)

Congreso

BAGAZO DE CERVECERIA INGREDIENTE PARA LA ELABORACION DE HAMBURGUESAS DE
CARNE VACUNA

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Fundacién Latitud-LATU Areas de conocimiento:
Ingenieriay Tecnologia / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales, Aprovechamiento de subproductos de la industria, Desarrollo de productos

6th INTERNATIONAL CONFERENCE ON FOOD DIGESTION GRANADA 2019 (2019)

Congreso
BIOACCESSIBILITY OF PHENOLIC COMPOUNDS IN DIFFERENT FRUIT POMACES



Espana

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: CSIC, Universidad de Granada, INRA, Granada Science
Fundation Palabras Clave: bioactive compounds bioavailability by-products

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
funcionales

Nutricién al dia Uy (2018)

Congreso

Alimentos Funcionales fuente de fibra antioxidante

Uruguay

Tipo de participacion: Conferencista invitado

Carga horaria: 16

Nombre de la institucion promotora: Opcion Médica Palabras Clave: fibra antioxidante
revalorizaciéon de subproductos antioxidantes alimentos funcionales

Areas de conocimiento:

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

Innova 8vo Simposio Internacional de innovacién y desarrollo de Alimentos (2017)

Simposio

"REVALORIZACION DEL RESIDUO INDUSTRIAL DE LA ELABORACION DE JUGO DE
ARANDANOS MEDIANTE EL DESARROLLO DE UN NUEVO INGREDIENTE BIOACTIVO"
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucion promotora: Latu-Latitud Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias /
Alimentos Funcionales

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

Congreso

VALORIZACION DEL SALVADO DE ARROZ A TRAVES DE SU CONVERSION EN NUEVOS
INGREDIENTES ALIMENTARIOS PARA EL DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES
Chile

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 24

Nombre de lainstitucion promotora: El Instituto Chileno de Ingenierfa para Alimentos A.G. (IChIA,
A.G.) en conjunto con el Departamento de Ingenieria Quimicay Ambiental de la Universidad
Técnica Federico Santa Maria Areas de conocimiento:

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

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

Congreso

ESTUDIO DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y ANTIGLICANTE DE EXTRACTOS DE
ACHYROCLINE SATUREQIDES (MARCELA) COMO POTENCIALES INGREDIENTES
FUNCIONALES

Chile

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucién promotora: Instituto Chileno de Ingenieria para Alimentos A.G. (IChlIA,
A.G.) en conjunto con el Departamento de Ingenieria Quimicay Ambiental de la Universidad
Técnica Federico Santa Maria Areas de conocimiento:

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

2° Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2016)

Congreso
Revalorizacién 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
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Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 16

Nombre de la institucion promotora: AIALU Palabras Clave: Fibra antioxidante bioaccesibilidad
Alimentos funcioanles Bioactividad

Areas de conocimiento:

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

2° Congreso Iberoamericano de Ingenieria de Alimentos (2016)

Congreso

REVALORIZACION DEL DESCARTE DE PRODUCCION DE JUGO DE ARANDANOS A TRAVES
DE LAOBTENCION DE FIBRA ANTIOXIDANTE COMO INGREDIENTE PARA LA
ELABORACION DE GALLETAS FUENTE FIBRA.

Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 16

Nombre de la institucion promotora: AIALU Areas de conocimiento:

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

Cuarto encuentro Nacional de Quimica (2015)

Encuentro

Extractos antioxidantes de salvado de arroz con usos potenciales en alimentacion y salud
Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 8

Nombre de la institucién promotora: PEDECIBA-QUIMICA

Cuarto encuentro de Quimica (2015)

Encuentro

Liberacion de peptidos antioxidantes y anthipertensivos a traves de hidrolisis enzimatica de
proteinas del suero

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 8

Nombre de la institucién promotora: PEDECIBA_ QUIMICA

VI Congreso Iberoamericano de Nutricién, VI Congreso Latinoamericano y del Caribe de Nitricionistas
y Diteistas; V Congreso Uruguayo de alimentacion y Nutricion (2015)

Congreso

Panelista en la mesa redonda: "Compuestos bioactivos en las frutas y hortalizas"
Uruguay

Tipo de participacion: Panelista

Carga horaria: 8

Nombre de la institucion promotora: AUDYN CONFELANDYD AIBAN

INNOVA-CIBIA (2015)

Congreso

DIGESTION GASTROINTESTINAL SIMULADA DE HIDROLIZADOS ANTIOXIDANTES DE
ALFA-LACTOALBUMINA

Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 8

Nombre de la institucion promotora: LATU

Foodinnova (2014)

Congreso

IMPACTO DE LA IRRADIACION GAMMA SOBRE EL CONTENIDO DE MICOTOXINAS
DEOXINIVALENOL (DON) DE FUSARIUM EN GRANO Y EN HARINA DE TRIGO:
CONSECUENCIAS SOBRE LA CALIDAD PANADERA.

Argentina

Tipo de participacién: Poster
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Carga horaria: 24 Palabras Clave: irradiacion DON calidad panaria

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologia/ Otras Ingenierias y Tecnologias / Otras Ingenierias y Tecnologias / nuevas
tecnologias

IMPACTO DE LA IRRADIACION GAMMA SOBRE EL CONTENIDO DE MICOTOXINAS
DEOXINIVALENOL (DON) DE FUSARIUM EN GRANO Y EN HARINA DE TRIGO:
CONSECUENCIAS SOBRE LA CALIDAD PANADERA. Daniela Nardo1; Leonardo Sallé1; Sonia
Cozzano1l (scozzano@ucu.edu.uy) ; Analia Martinez2 Anibal V Abreu?2 ; Alejandra Soria2 1 Facultad
de Ingenierfay Tecnologias -Ingenieria de Alimentos Univesidad Catélica del Uruguay (UCUDAL).
Montevideo, Uruguay. 2 Unidad de Irradiacion Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU)
Comité Nacional de Irradiacion .Montevideo, Uruguay.

Foodinnova(2014)

Congreso

Estudio de la hidrdlisis del suero lacteo por HPLC como fuente de hidrolizados antioxidantes
utilizando metodologia de superficie de respuesta.

Argentina

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 24

Nombre de la institucién promotora: Universidad Nacional de Entre Rios (UNER) (Argentina), la
Universidad Politécnica de Valencia (UPV) (Espafa) y el Instituto Universitario de Ingenieria de
Alimentos para el Desarrollo (Espana) Palabras Clave: antioxidantes suero lacteo

Areas de conocimiento:

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

Autores: FERNANDEZ, A(1)*, COZZANO, S. (2); MEDRANO, A. (1) 1 Departamento de Cienciay
Tecnologia de los alimentos, Facultad de Quimica, Udelar. 2 Facultad de Ingenieriay Tecnologias,
Universidad Catolica del Uruguay (UCU). Las proteinas del suero lacteo son subproductos de gran
abundancia en la industria quesera con un alto valor nutricional, tecnofuncional y bioldgico. Las
proteinas B-Lactoglobulinay a-Lactoalbimina son los principales componentes proteicos del
lactosuero (Smithers, 2008; Tavares et al., 2012). La hidrélisis enzimética de las mismas provee de
propiedades antioxidantes. La formacion excesiva de radicales libres produce el llamado estrés
oxidativo, que involucra el dano oxidativo en macromoléculas, como el ADN, proteinas,
carbohidratos vy lipidos, lo que conlleva a enfermedades cardiovasculares, diabetes, cancer, etc. Las
proteinas del lactosuero aumentan la produccién celular de la enzima glutation que evita el dafo
oxidativo celular. El objetivo de este trabajo es el estudio por HPLC de los hidrolizados de a-
lactoalbUmina obtenidos bajo distintas condiciones seglin el método de superficie de respuesta,
relacionando el avance de la hidrolisis con la actividad antioxidante.

XVIII Seminarrio Latinoamericano y V Congreso Nacional de Cienciay Tecnologia de Alimentos (2014)

Congreso

Obtencidny evaluacion de la capacidad antioxidante de salvado de arroz con usos potenciales en
alimentaciony salud

CostaRica

Tipo de participacién: Expositor oral

Carga horaria: 16

Nombre de la institucion promotora: CITA-UCRy la ASCOTA Palabras Clave: salvado de arroz
antioxidantes

El Salvado de Arroz (SA) es un subproducto abundante del procesado del arroz cuyo reciclado es de
gran interés industrial. El objetivo del trabajo fue optimizar las condiciones de extraccion de
antioxidantes del SA. La materia prima utilizada para la obtencion de los extractos consistié en SA
crudo siendo su composicion 16,0+0,6% lipidos, 10,3+0,1% proteinas, 10,1+£0,2% humedad y
9.5+0,2% cenizas. Las condiciones de extraccién se seleccionaron por aplicacién de un disefio
experimental central compuesto (CCD) evaluandose tres variables independientes a tres niveles: %
de etanol de la solucién extractora (X1, 70, 35,0 %), temperatura de extraccion (X2, 20, 35y 50°C)
y tiempo de extraccion (X3, 30, 105y 180 minutos). La variable respuesta fue la capacidad
antioxidante. Conjuntamente se evalud la utilidad de la extraccion asistida con enzimas (EAE)
utilizando carbohidrasas comerciales (Celluclast® DSC). El SA fue digerido usando 20
Celluclast® DSC/g de muestra a 50°C durante1h. Muestras pre-digeridas v sin digerir (control de
proceso) se sometieron a las condiciones de extraccion descriptas anteriormente. Los extractos se
liofilizaron y se determind contenido de proteinas (Lowry-Bio-Rad DC Protein Assay), polifenoles
totales (Folin Ciocalteu, Slinkard & Singleton, 1977) y la capacidad antioxidante total de los
extractos en polvo por el método QUENCHER (ABTS directo) segiin Gokmen, et. al. (2009). Tras el
analisis estadistico de los resultados, se seleccionaron las muestras con mayor capacidad

54



antioxidante para ampliar su caracterizacion, fraccionandolas por ultrafiltracion (3000 Da) y
evaluandose capacidad antioxidante (ABTS), contenido de polifenoles, proteinas y orizanol
(Zullaikah, S. et. al., 2009). Los resultados indican que todos los extractos obtenidos presentan
capacidad antioxidante, siendo significativamente mayor (a=0,05) en las muestras obtenidas por
EAE respecto a los controles. La excepcidn se presentd con la muestra obtenida utilizando 0%
etanol, 20°C por 30 min la cual presenté la mayor capacidad antioxidante (73,6 7mg trolox/g de
muestra) no difiriendo significativamente (a=<0,05) a los mejores resultados obtenidos con las EAE
empleando como condiciones de extraccién 35% etanol, T°C= 35y t (min) < 105). La extraccion
con agua tiene como ventaja el no empleo de solventes organicos y tratamiento enzimatico que
eleva el coste de produccion. La muestra extraida con agua presentd igual contenido en proteina,
(=0,05) y menor contenido de polifenoles y orizanol (a=<0,05) que las muestras obtenidas por
EAE con iguales propiedades antioxidantes. Los resultados sugieren que por extraccion con etanol
se obtienen principalmente compuestos fendlicos. El anélisis de las fracciones del extracto acuoso
sugiere que bajo estas condiciones experimentales se extraen tanto proteinas antioxidantes como
compuestos fendlicos con capacidad antioxidante. En conclusion, en las condiciones ensayadas
pueden obtenerse extractos ricos en antioxidantes con distinta composiciéony con potencial para
ser utilizados como ingredientes para desarrollo de alimentos funcionales y/o nutracéuticos como
una estrategia innovadoray ecosostenible para revalorizar el SA.

Sexto Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (2013)

Simposio

OBTENCION Y EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE EXTRACTOS DE
SALVADO DE ARROZ CON USOS POTENCIALES EN ALIMENTACION Y SALUD
Uruguay

Tipo de participacion: Poster

Carga horaria: 1

Nombre de la institucion promotora: LATU

XVI Congreso Latinoamericano de Nutricion (2012)

Congreso

Potencial Nutricional de las carnes de cerdo y conejo: modificacion del perfil lipidico por efecto de
diferentes estrategias de alimentacién

Cuba

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Alimento funcional perfil lipidico Carne de conejo
Carne de Cerdo Contenido de grasa

Areas de conocimiento:

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

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

Congreso

Rabbit meat as a functional food: meat quality produced with and without fresh alfalfa ad libitum
Brasil

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: rabbit meat functional food meat quality

Areas de conocimiento:

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

INNOVA (2011)

Congreso

Carne de conejo como alimento funcional: calidad de carne producida cony sin alfalfa fresca a
voluntad.

Uruguay

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Alimento funcional perfil lipidico Carne de conejo
Areas de conocimiento:

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

Jornda Anual de cunicultura - INIA (2011)

Otra

Carne de conejo como alimento funcional

Uruguay

Tipo de participacién: Expositor oral Palabras Clave: Alimento funcional perfil lipidico Carne de
conejo

Areas de conocimiento:

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

Cuarto Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos. INNOVA): Alimentos para el
bienestar. (2009)

Simposio

Impacto del proceso de Microfiltracion Tangencial sobre los compuestos antioxidantes en jugos de
fruta.

Uruguay

Tipo de participaciéon: Conferencista invitado Palabras Clave: Microfiltracion tangencial Capacidad
Antioxidante Antioxidants Flavonoides jugos de fruta

Areas de conocimiento:

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

Congreso Nacional y el 3° Panamericano sobre promocién del consumo de frutas y hortalizas (2007)

Congreso

Evolucion del potencial nutricional de la mora (Rubus adenotrichus) cultivada en Costa Ricay sus
propiedades como Alimento Funcional a diferentes estados de madurez

Uruguay

Tipo de participacién: Palabras Clave: pared celular Capacidad Antioxidante Compuestos
antioxidantes Escala de madurez

Areas de conocimiento:

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

11° Congreso Nacional y el 3° Panamericano sobre promocion del consumo de frutas y hortalizas
(2007)

Congreso

Impacto del Proceso de Microfiltracién Tangencial sobre el Valor de la Mora (Rubus spp) como
Alimento Funcional

Uruguay

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Mora Rubus spp Microfiltracion tangencial
Antioxidantes flavonoides Capacidad Antioxidante

Areas de conocimiento:

Ingenieriay Tecnologfa / Otras Ingenierias y Tecnologias / Alimentos y Bebidas / Alimentos
Funcionales

Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos (INNOVA) (2007)

Simposio

Impacto del Proceso de Microfiltracién Tangencial sobre el Valor de la Mora (Rubus spp) como
Alimento Funcional.

Uruguay

Tipo de participacién: Poster Palabras Clave: Microfiltacién tangencial Antioxidantes flavonoides
Mora (Rubus Spp) Capacidad Antioxidante

Areas de conocimiento:

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

Seminario en Ciencia de Alimentos. UCR (2006)

Seminario

Andlisis del proceso de produccion y absorcion de los péptidos bioactivos benéficos para la salud
derivados de la ingesta de productos lacteos.

CostaRica

Tipo de participacién: Expositor oral Palabras Clave: lacteos péptidos bioactivos Alimentos
funcionles

Areas de conocimiento:

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

INNOVA-CIBIA

Congreso
OBTENCION DE EXTRACTOS ANTIOXIDANTES DE SALVADO DE ARROZ PARA SU
APLICACION EN ALIMENTACION Y SALUD
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Uruguay

Tipo de participacién: Poster

Carga horaria: 8

Nombre de la institucion promotora: LATU

JURADO/INTEGRANTE DE COMISIONES EVALUADORAS DE TRABAJOS ACADEMICOS

Bagazo de cerveceria: su uso en alimentos y aplicaciones biotecnoldgicas (2018)

Candidato: Santiago Rodriguez

Tipo Jurado: Otras

COZZANO,S., Camarota, L

Maestria en Tecnologiay Gestion de la Industria Alimentaria / Sector Educacion Superior/Privado /
Universidad Catélica del Uruguay / Facultad de Ingenieriay Tecnologias / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Reingenieria de la Planta de Industrializacén de carne Porcina CO.LA.SE (2014)

Candidato: Juan Carlos Fernandez, Rodrigo Morales, Gastén Soler

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

TESSORE, MARTINEZ, M

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

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Aumento de la capacidad productiva en Frigorificos de conejos (2014)

Candidato: Andrés Garbarino, Mauro Arioli, Sergio Curutchet

Tipo Jurado: Tesis/Monografia de grado

TESSORE, MARTINEZ, M

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

Pais: Uruguay

Idioma: Espaniol

Estudio de la actividad proteolitica producida por bacterias presentes en leche cruda en refrigeracion
(2014)

Candidato: Inés Infante

Tipo Jurado: Trabajos de especializacion

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

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Desarrollo de un alimento complementariocompleto para nifios de 6 a 24 mesesque provea la dosis
dietética diaria de hierroy zinc (2014)

Candidato: Carina Quijano

Tipo Jurado: Tesis de Maestria

NIN, J., CERRUTTI, F.

Maestria en Nutricion / Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del Uruguay /
Facultad de Psicologia / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

Estudio de Factibilidad de la instalacion de una planta de alimentos Kosher (2013)

Candidato: Sebastian Paz, Fernando Gonzélez

Tipo Jurado: Tesis de Maestria

PONBO, F.

Maestria en Direccién de Empresas / Sector Educacién Superior/Privado / Universidad Catdlica del
Uruguay / Facultad de Ciencias Empresariales / Uruguay

Pais: Uruguay

Idioma: Espanol

CONSTRUCCION INSTITUCIONAL



Responsable de la propuesta de creacion e implementacion de la carrera de Ingenieria de Alimentos en la
UCU (presentada al MEC en noviembre de 2011 y reconociday habilitad en dic. 2014).

Responsable de la propuesta de creacién de la Maestria en Tecnologia y Gestién de la Industria de Alimentos
presentado ante MEC en octubre de 2014.

Contribucién al proceso de departamentalizacién Institucional con la creacion del Departamento de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos en el 2015 (CyTA).

Responsable del proyecto de creacion de la planta piloto de alimentos vy de los laboratorios de quimicay
microbiologia de UCU.

Actualmente segundo periodo de Decanato de la Facultad de Ingenierfay Tecnologia-FIT (2018-
2021/2021-2024)

Responsable del plan estratégico de la Facultad de Ingenieriay Tecnologias (2019-2023) .

Responsable de la transformacion curricular de todas las carreras de la Facultad de Ingenieriay Tecnologias
(planes 2021)

Responsable de la creacion del nuevo plan de estudios en Ingenieria Ambiental (plan 2021)

Responsable de la propuesta de creacion del Mackerspace Ti3-Ingeniero Nicolas Alliaume (2021)
Responsable de propuesta de la creacion y disefio del programa integrado de Ingenieria Agronomica (2022).
Responsable del Documento de autoevaluacién para la Acreditacion ARCUSUR de Ingenieria Informética,
presentado ante la comisién Ad doc (2022).

Responsable por UCU, del Proyecto: "Fondo de Fomentos de las Ingenierias" (2018-2021) financiado por
ANII presentado en forma conjunta por ORT, UMy UdelaR.

Miembro del Directorio del Centro Tecnolodgico del Agua.

Colaboracion con el equipo de la Secretaria de Transformacion Productiva para el Fortalecimiento de
Capacidades en economia circular y en el Plan de accion en economia circular 2018-2020

Informacion adicional

Miembro del comité ejecutivo de la Red de Universidades de Ingenieria Agricola (REDUNIA) -
https://www.redunia.org

Miembro del comité cientifico del Simposio Internacional de Innovacién y Desarrollo de Alimentos
(INNOVA) https://www.innova-uy.com

Miembro de la International Association of Jesuit Engineering Schools
https://www.iajes.org/about-iajes/jesuit-engineering-schools

Presidenta del Jurado del Premio Ada Byron a la Mujer Tecndloga en Uruguay
https://www.premioadabyron.ucu.edu.uy

Indicadores de produccion

PRODUCCION BIBLIOGRAFICA 2
Articulos publicados en revistas cientificas 28
Completo 28
Trabajos en eventos 5
Libros y Capitulos 1
Libro publicado 1
Textos en periddicos 3
Revistas 1
Periodicos 2
PRODUCCION TECNICA 7
Productos tecnolégicos 2
Otros tipos 5

19

EVALUACIONES
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https://www.redunia.org
https://www.innova-uy.com
https://www.innova-uy.com
https://www.iajes.org/about-iajes/jesuit-engineering-schools
https://www.premioadabyron.ucu.edu.uy

Evaluacion de proyectos
Evaluacién de eventos
Evaluacion de publicaciones

Evaluacion de convocatorias concursables

FORMACION RRHH

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones concluidas

Tesis/Monografia de grado
Otras tutorias/orientaciones
Tesis de maestria
Orientacion de posdoctorado
Tesis de doctorado

Iniciacion a la investigacion

Tutorias/Orientaciones/Supervisiones en marcha

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