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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Laboratorio de Ecofisiologia Tecnolégica- CERELA-CONICET

Infraestructura y equipo:

Flujos laminares, cdAmara de anaerobiosis (Forma Scientific model 1024), estufas de cultivo convencionales y
gaseadas (CO2), bafios termostatizados; peachimetros, centrifuga refrigerada, ultracentrifuga, fermentadores,
balanzas analiticas y semi-analiticas, freezers de -20 y -70 °C, autoclaves, espectrofotometros UV/vis
estandares y de microplacas, espectrofluorémetro (Varian), equipamiento necesario para técnicas histoldgicas
(estufas, cridstato y micrétomo), microscopios dptico y de fluorescencia, equipos de HPLC con detector UV, IR
(3), cromatografo gaseoso Agilent Technologies, prensa French automatica, filtrador de vacio (Hoeffer FH 225
Vac Ten-Place Filter assembly), liofilizador, evaporadores por N2, selladores al vacio, bactometer de
impedancia (Biomerieux), campanas de extraccién, cubas de electroforesis para proteinas y acidos nucleicos,
termocicladores para PCR, termociclador para Real-Time PCR 1Q5, electroporador (BioRad), equipo para
isoelectroenfoque, transiluminador con PC acoplada para la captacién y edicién de imagenes, fermentador
(New Brunswick BioFlo 110 o Minilnfors), secuenciador, citdmetro de flujo (BD FACSCalibur), etc

Técnicas de analisis especializadas:

Andlisis de acidos grasos y lipidos bioactivos en matrices bioldgicas. Biodisponibilidad en modelos in vivo
Produccién de acidos grasos conjugados por Bacterias lacticas y/o bifidobacterias

Elaboraciéon de productos lacteos y jugos de frutas fermentados funcionales

Evaluacién de la incidencia del consumo de alimentos fermentados y su incidencia en el huésped
Actividad antioxidante en matrices bioldgicas
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Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:

1. Produccién de lipidos bioactivos in vitro e in vivo por bacterias lacticas, e alimentos fermentados y/o
en el huésped
Alimentos fermentados enriquecidos en compuesto bioactivos
Acido linolénico conjugado en matrices vegetales y su aplicacién a alimentos fermentados.
Evaluacion de propiedades funcionales de bacterias lacticas
Propiedades funcionales y nutricionales de alimentos

6. Analisis de Lipidoma tisular de animales de experimentacion
Principales intereses de Investigacion:
- Lipidos bioactivos: produccidn microbioldgica, matrices vegetales como fuentes naturales sub-valoradas.
Enriquecimiento de alimentos fermentados con nacidos grasos conjugados.
- Fermentaciones lacticas de frutas con interés funcional. Bifidobacterias: enzimas de interés para el
desarrollo de alimentos funcionales.
- Cultivos autodctonos y adjuntos de bacterias y su incidencia en el producto fermentado.
- Evaluacién del efecto de alimentos fermentados sobre el lipidoma tisular del huésped. Modelos animales
Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

1. Proyecto PIUNT 2018-2021 (26/G634): Metabolitos vegetales con aplicaciéon biotecnoldgica en la
industria y el sector agricola. Directora: Dra. Carina Van Nieuwenhove.

2. Proyecto PUE-22920170100035CO: Estrategias biotecnoldgicas integradas a la produccién de legumbres
y cereales del NOA para el agregado de valor y procesamiento en origen. Directora: Dra. Adriana Pérez
Chaia. Miembro integrante. Periodo: 2019-2021.

3. Proyecto FONCYT- PICT 2019- 1697. Tema: Revalorizacidon de frutas sub-aprovechadas a través del
desarrollo de nuevos jugos fermentados con propiedades nutricionales mejoradas. Categoria D.
Directora. Periodo: 2021-2024

4. Proyecto PICT 2019-0037. Categoria A. Tema: Bebidas funcionales de Jugo de frutas fermentados por
bacterias lacticas con capacidad de transformar selenio. Miembro del Grupo responsable. 2021-2024.
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Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red

- Elaboracién y analisis de quesos frescos con cultivos adjuntos funcionales: andlisis microbiolégicos,
nutricionales y funcionales. Elaborados a partir de leche de vaca, cabra, bufalo, etc.

- Produccion de yogures con cultivos adjuntos, frutas sub-aprovechadas, lipidos bioactivos, a partir de leche
de vaca y cabra de la regidn del Nororeste argentino.

- Quesos artesanales regionales (frescos, “quesillo”, etc, tipicos del Noroeste argentino).
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