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Unidad Académica Ciencia y Tecnologia de la Leche- Departamento Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Infraestructura y equipo:

El Departamento “Ciencia y Tecnologia de los Alimentos” (DCyTA) surge en la reciente reestructura Académica
de la Facultad de Veterinaria en el afo 2019, siendo integrado por las Unidades Académicas: Ciencia y
Tecnologia de la Leche (UACyTL), Ciencia y Tecnologia de la Carne (UA-CTC), Ciencia y Tecnologia de
Productos Pesqueros (UACyTPP), Patologia, Biologia y Cultivo de Organismos Acuaticos (PABCOA) e
Inocuidad y Calidad de Alimentos (UA-ICA). El conjunto de estas Unidades Académicas son las que
esencialmente llevan adelante actividades de docencia, investigacion y extensién en los diversos aspectos
vinculados a la produccién e industria de alimentos. Desde esta UACyYTL se promueve el trabajo conjunto y
asociativo con el resto del sistema de ciencia y tecnologia, a nivel nacional e internacional, tanto en la esfera
publica como privada.

El equipo a integrarse en esta Red incluye al Profesor Titular Dr. MSc. Dario Hirigoyen, Profesora Adjunta PhD
Silvana Carro y Asistente MSc. Dr. Alvaro Gonzalez.

La infraestructura de la UACyYTL cuenta desde el 2021 con un total de 110 m? 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 N°2, Facultad de Veterinaria.

Técnicas de analisis especializadas:

El laboratorio de Ciencia y Tecnologia de la Leche, se encuentra acondicionado para estudios que incluyen
analisis de composicion, fisicoquimicos y microbioldgicos relacionados con la matriz lactea y sus derivados.
En el area de microbiologia se desarrollan técnicas clasicas fenotipicas y moleculares (PCR) relacionadas a
las distintas lineas de investigacion.

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:
1. Inocuidad en queserias artesanales de Uruguay: Prevalencia de Listeria monocytogenes en quesos
artesanales
2. Estrategias de alimentacion animal para mejorar el perfil de acidos grasos saludables en leche y quesos
de vaca
3. Aislamiento, identificacién y aplicacion de bacterias acido lacticas nativas de queserias artesanales con
propiedades bacteriocinogénicas
Principales intereses de Investigacion:
Formular entre otros, proyectos de investigacion que permitan soluciones a problemas asociados a inocuidad
y seguridad alimentaria.



Crear conocimiento para el proceso de intensificacion sostenible, atendiendo a temas de inocuidad y calidad
de alimentos de origen animal que contribuyan a reforzar la importancia del pais en el sector lacteo,

Desarrollar capacidades de investigacion e innovacién de nuestros productos lacteos mas relevantes a través
de sistemas tradicionales y artesanales, que alcancen altos estandares de inocuidad, calidad y valor agregado
y contribuyan de esta forma con los requerimientos del desarrollo nacional y con la internacionalizacion.

Promover el trabajo conjunto y asociativo con el resto del sistema de ciencia y tecnologia, a nivel nacional e
internacional, tanto en la esfera publica como privada.

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:
1. Prevalencia de Listeria monocytogenes en quesos artesanales elaborados con leche cruda en el
Uruguay.
2. Propiedades tecnoldgicas, actividad antimicrobiana, resistencia a antimicrobianos de Lactobacillus spp
aislados de suerofermentos de queserias localizadas en Colonia, Uruguay.
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Patentes

Vinculaciéon con Empresas

Con industrias lacteas y queserias artesanales de Uruguay, asi como también con empresas proveedoras de
insumos para lecheria y queseria en general.

Link o sitio web de contacto (si aplica): www.fvet.edu.uy
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