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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Cultivos Lacteos Funcionales
Infraestructura y equipo:
2 termocicladores Mycycler (Bio-Rad) ; 1 cabina de anaerobiosis (Don Whitley); 1 cabina de flujo laminar;
equipo de DGGE (Bio-Rad); equipo completo de electroforesis de ADN y proteinas; servicios cientifico-
técnicos del IPLA (HPLC, UHPLC, CG, microscopio de fluorescencia, multifermentador, planta piloto de
productos lacteos, etc.).
Técnicas de analisis especializadas:
DGGE, clonacién y expresién de genes, gendmica de BAL, metagendmica de productos lacteos
Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Caracterizacion de productos lacteos tradicionales y disefio de fermentos
2. Microbiologia gastrointestinal humana y seleccidn de probidticos
3. Resistencia a antibidticos en BAL y productos lacteos

Principales intereses de Investigacion:
Fisiologia y genética de BAL, microbiologia lactea, resistencia a antibioticos en BAL

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:
1. Desarrollo y empleo de microbiotas core como fermento para la elaboracién de quesos tradicionales
con objeto de incrementar su calidad y seguridad higiénica
Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red
Queso Cabrales DOP (azul), queso Casin DOP, otros quesos, yogur y leches fermentadas naturales
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