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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Grupo de Investigacion en BioTecnologia de Fermentaciones Lacticas.
Laboratorio de Quimica y Biotecnologia de Productos Lacteos.

Infraestructura y equipo:

Laboratorio de analisis instrumental (GC. GC-MS/MS, HPLC, nanoHPLC-MS/MS, EC)
Laboratorio de analisis composicional.

Laboratorio de biologia molecular (PCR, RT-PCR, Secuencia (gen 16S), Secuenciacién masiva.
Laboratorio de microbiologia lactoldgica.

Técnicas de analisis especializadas:

Determinacién e identificacion de moléculas bioactivas.
Composicion.

Calidad, autenticidad y trazabilidad.

Caracterizacién fenotipca y genotipica de bacterias acido lacticas.
Quimica del sabor y evaluacién sensorial.

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
Quimica y biotecnologia de productos lacteos.

Tecnologia quesera.

Péptidos bioactivos en productos lacteos fermentados.
Bacterias acido lacticas.

Tecnificacion de procesos artesanales en alimentos.

Principales intereses de Investigacion:

Queseria artesanal.

Rol tecnoldgico y rol biofuncional de las bacterias acido lacticas autdctonas de quesos.
Compuestos con actividad bioldgica.
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Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

Dilucidando los componentes y/o metabolitos secundarios de la fermentacién involucrados en el efecto
antiinflamatorio de leches fermentadas con bacterias acido lacticas especificas. Gobierno de México. CONACyT
Ciencia Basica.

Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red:

Queso Fresco y Cocido (Sonora), Crema y Bola de Ocosingo (Chiapas), Poro y Crema (Tabasco), Menonita
(Chihuahua).

Leches fermentadas.
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Vinculaciéon con Empresas:
Procesadora de Lacteos Santa Elena CORCOB de SPR de RL, Ganaderos Productores de Leche Pura, SAPI de
CVv.
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