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Nombre del Laboratorio, Línea de Investigación: 
Laboratorio de Bromatología/ Tecnología y Nanotecnología de Alimentos 
Infraestructura y equipo: 
-  Equipo para crecimiento microbiano  
- PCR  
- HPLC 
Técnicas de análisis especializadas: 
 
Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 

1. Aislamiento de microorganismos (bacterias ácido lácticas y levaduras) con potencial biotecnológico de 
fermentaciones alimentarias  

2. Estudio de los procesos fermentativos del café, cacao y masa madre   
3. Producción de compuestos bioactivos por bacterias ácido lácticas 

Principales intereses de Investigación:  
Biotecnología, Fermentaciones alimentarias, Probióticos 
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Vinculación con Empresas 
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