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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico: 
TECNOLOGíA V.  
Dra. Fernanda Mozzi, Lic. Fernando Martínez, Lic. María Florencia Mohamed, Lic. Laura Crespo 

Infraestructura y equipo: 
Centrífugas para pequeños y grandes volúmenes, flujos laminares, pHmetros, microscopios, estufas, 
shakers termostatizados, baños de agua, fuentes y cubas de electroforesis para geles verticales y 
horizontales (para proteínas y ácidos nucleicos), espectrofotómetros UV-Vis y lectores de microplacas, 
evaporador rotatorio digital, espectrofluorómetro, citómetro de flujo, HPLC, UPLC, GC, termocicladores, 
RT-PCR IQ5, prensa French, liofilizadores, freezers -80 y -20 ºC, bioterio totalmente equipado para animales 
de experimentación, sonicador, filtrador de vacío, evaporadores por N2, selladores al vacío, bactometer de 
impedancia, campanas de extracción, electroporador, equipo para isoelectroenfoque, transiluminador con 
PC acoplada para la captación y edición de imágenes, fermentadores de diferente capacidad, secuenciador, 
etc.     

Técnicas de análisis especializadas: 
Análisis enzimáticos, fermentaciones microbiológicas, determinación de metabolitos de fermentación 
(ácidos orgánicos, azúcares, manitol, aminoácidos, ésteres frutales, etc., mediante HPLC, GC), análisis 
proteómicos, aislamiento e identificación de microorganismos mediante análisis bioquímicos y 
moleculares, análisis filogenéticos, análisis de espectrometría de masa (ICP-MS) para determinación de 
Selenio total y seleno-aminoácidos (ICP-MS-MS), aislamiento y purificación de metabolitos de 
fermentación (edulcorantes), etc.    

Líneas de investigación que aborda o desarrolla actualmente: 
1. Biotransformación de selenio inorgánico en selenio orgánico (seleno-aminoácidos y seleno-

nanopartículas) por bacterias lácticas (BAL). 
2. Producción de edulcorantes (manitol) por BAL. 
3. Fermentación de jugos de frutas con BAL funcionales (productoras de manitol, seleno-aminoácidos, 

compuestos antioxidantes). 
4. Estudios de expresión diferencial de genes de interés en BAL seleccionadas.  



Principales intereses de Investigación: 
Formulación de alimentos fermentados y cultivos lácticos funcionales- Producción de nutráceuticos por 
BAL.   

Proyectos de investigación vigentes relacionados a la RED: 
1. PICT 2019-0037 (2021-2024). BEBIDAS FUNCIONALES DE JUGO DE FRUTAS FERMENTADAS POR BACTERIAS 

LÁCTICAS CON CAPACIDAD DE TRANSFORMAR SELENIO. ARS $ 2.500.000. 
2. 2017-2022-PUE-0035 (CONICET). Estrategias biotecnológicas integradas a la producción de legumbres y 

cereales del NOA para el agregado de valor y procesamiento en origen. Monto: ARS $ 5.000.000. 
 

Quesos artesanales o productos lácteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red 
-Formulación de productos lácteos fermentados a base de lactosuero con BAL capaces de hidrolizar la beta-
lactoglobulina (principal proteína alergénica de la leche). 
- Leches fermentadas con BAL productoras de exopolisacáridos. 
- Elaboración de yogur y leches fermentadas funcionales con BAL formadoras de seleno-aminóacidos y/o 
seleno-nanopartículas. 
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