Nombre Completo: Débora Parra Baptista

Nombramiento:

Institucién: Departamento de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos — Faculdade de Engenharia de Alimentos —
Universidade Estadual de Campinas (DETA/FEA/UNICAMP)

Contacto: +55 19 992110799, deborapb@unicamp.br

Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: Laboratorio de Leche y Derivados

Infraestructura y equipo: Tenemos toda la estructura necesaria para la elaboracion y evaluacion fisico-
guimica, tecnolédgica, sensorial y microbiolédgica de quesos (laboratorios y planta piloto). Estructura para la
evaluacioén de proteinas y péptidos (electroforesis en gel y capilar). Tenemos estructura para simulacién in
vitro de la digestidn gastrointestinal de queso mediante sistemas estaticos (INFOGEST) y semidinamicos, asi
como evaluacién de perfil peptidico y evaluacién de bioactividad in vitro.

Técnicas de analisis especializadas: Elaboracién de productos lacteos, analisis fisico-quimicos y
microbioldgicos, analisis sensorial, seguimiento de la protedlisis en la maduracidn del queso, electroforesis en
gel y capilar, simulacién de digestion gastrointestinal, bioactividad in vitro, perfil peptidico.

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Interacciones de proteinas: estabilidad del sistema, produccién de péptidos bioactivos
2. Calidad y seguridad en la cadena de produccion de leche y productos lacteos
3. Bioaccesibilidad de péptidos y minerales esenciales en productos lacteos

Principales intereses de Investigacion:
1. Sustentabilidad y salud en la cadena productiva de leche y derivados

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:

1. Elaboracién y maduracién del queso

2. Efecto de cultivos adjuntos en el perfil peptidico de los quesos

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

Soy ingeniera en alimentos, con maestria y doctorado en tecnologia de alimentos. 8 afos de experiencia en
proyectos de investigacidn en tecnologia quesera enfocados en evaluacién de maduracién, cultivos lacticos,
perfil peptidico, digestibilidad y actividad bioactiva. Trabajé asesorando a una queseria artesanal para
estandarizar procesos y condiciones de maduracién.
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