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NŽŵbƌe deů LabŽƌaƚŽƌiŽ͕ CƵeƌƉŽ acadéŵicŽ͗ 
Unidad Académica Ciencia y Tecnología de la Leche 
IŶfƌaeƐƚƌƵcƚƵƌa Ǉ eƋƵiƉŽ͗ 
El Departamento “Ciencia y Tecnología de los Alimentos͟ ;DCyTAͿ surge en la reciente reestructura Académica 
de la Facultad de Veterinaria en el año ϮϬϭϵ, siendo integrado por las Unidades Académicas: Ciencia y 
Tecnología de la Leche ;UACyTLͿ, Ciencia y Tecnología de la Carne ;UAͲCTCͿ, Ciencia y Tecnología de Productos 
Pesqueros ;UACyTPPͿ, Patología, Biología y Cultivo de Organismos Acuáticos ;PABCOAͿ e Inocuidad y Calidad 
de Alimentos ;UAͲICAͿ. El conjunto de estas Unidades Académicas son las que esencialmente llevan adelante 
actividades de docencia, investigación y extensión en los diversos aspectos vinculados a la producción e 
industria de alimentos. Desde esta UACyTL se promueve el trabajo conjunto y asociativo con el resto del 
sistema de ciencia y tecnología, a nivel nacional e internacional, tanto en la esfera pública como privada. 
El equipo a integrarse en esta Red incluye al Profesor Titular Dr. MSc. Darío Hirigoyen, Profesora Adjunta PhD 
Silvana Carro y Asistente Dr. MSc. Alvaro González. 
La infraestructura de la UACyTL cuenta desde el ϮϬϮϭ con un total de ϭϭϬ mϮ que incluye laboratorios 
equipados en la nueva Sede de Facultad de Veterinaria. A su vez, existe un tambo y se ha desarrollado 
infraestructura de una planta piloto de quesos en el Campo Experimental NºϮ, Facultad de Veterinaria. 
 
TécŶicaƐ de aŶáůiƐiƐ eƐƉeciaůiǌadaƐ͗  
El laboratorio de Ciencia y Tecnología de la Leche, se encuentra acondicionado para estudios que incluyen 
análisis de composición, fisicoquímicos y microbiológicos relacionados con la matriz láctea y sus derivados. En 
el área de microbiología se desarrollan técnicas clásicas fenotípicas y moleculares ;PCRͿ relacionadas a las 
distintas líneas de investigación. 
LíŶeaƐ de iŶǀeƐƚigaciſŶ ƋƵe abŽƌda Ž deƐaƌƌŽůůa acƚƵaůŵeŶƚe͗ 

ϭ. Desarrollo de métodos moleculares: generación de métodos basado en secuenciación masiva para 
detectar microorganismos nocivos en distintas matrices.  

Ϯ. Desarrollo de cultivos autóctonos con propiedades tecnológicas de interés industrial.  
3. Microbiología de la leche: caracterización de microorganismos alterantes ;PsicrótrofosͿ y patógenos 

;SƚaƉhǇůŽcŽccƵƐ aƵƌeƵƐͿ. 
PƌiŶciƉaůeƐ iŶƚeƌeƐeƐ de IŶǀeƐƚigaciſŶ͗  
Formular entre otros, proyectos de investigación que permitan soluciones a problemas asociados a inocuidad 
y seguridad alimentaria.  



Crear conocimiento para el proceso de intensificación sostenible, atendiendo a temas de inocuidad y calidad 
de alimentos de origen animal que contribuyan a reforzar la importancia del país en el sector lácteo. 
Desarrollar capacidades de investigación e innovación de nuestros productos lácteos más relevantes a través 
de sistemas tradicionales y artesanales, que   alcancen altos estándares de inocuidad, calidad y valor agregado 
y contribuyan de esta forma con los requerimientos del desarrollo nacional y con la internacionalización. 
Promover el trabajo conjunto y asociativo con el resto del sistema de ciencia y tecnología, a nivel nacional e 
internacional, tanto en la esfera pública como privada. 
 
PƌŽǇecƚŽƐ de iŶǀeƐƚigaciſŶ ǀigeŶƚeƐ ƌeůaciŽŶadŽƐ a ůa RED͗ 

ϭ.  “Desarrollo de un método de detección múltiple de patógenos asociados a enfermedades de bovinos 
lecheros basado en secuenciación masiva y bioinformática͟ Responsable: Dr. Pablo Zunino Abirad 
;Dpto. de Microbiología, IIBCEͿ. Rol: Investigador participante 

Ϯ. “Calidad del calostro de vacas lecheras con infección en la glándula mamaria y su relación con la falla 
de transferencia de inmunidad pasiva en terneros͟. Responsable: Dr. MSc. Maximiliano Pastorini. Rol: 
Investigador participante ;Evaluación de calidad microbiológica y de composiciónͿ 

ϯ. “Caracterización de la actividad enzimática y la capacidad de la formación de biofilm de bacterias 
psicrótrofas proteolíticas aisladas de leche cruda de tanque de la región litoral noroeste del Uruguay͟.  
Responsable: Dr. MSc. Álvaro González 

ϰ. Diversidad de SƚaƉhǇůŽcŽccƵƐ aƵƌeƵƐ asociados a mastitis subclínica en formación de biofilm y 
resistencia antibiótica desde el punto de vista fenotípico y molecular͟.  CoͲResponsable: Dr. MSc. Álvaro 
González. 
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ViŶcƵůaciſŶ cŽŶ EŵƉƌeƐaƐ 
CRQ iQdXVWUiaV licWeaV \ TXeVeUtaV aUWeVaQaleV de UUXgXa\, aVt cRmR WambipQ cRQ emSUeVaV SURYeedRUaV de 
iQVXmRV SaUa lecheUta \ TXeVeUta eQ geQeUal. 
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