CURSO DE POSGRADO

Aplicaciones de Bacterias Lacticas: desde lo tradicional a lo moderno. Alimentos
fermentados, nutracéuticos y seguridad alimentaria.

Directora: Dra. Fernanda Mozzi
Coordinadora: Dra. Micaela Pescuma

Plantel Docente
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Dra. Fernanda Mozzi (CERELA-CONICET). Metabolismo, clasificacidon e importancia
de las bacterias lacticas (BAL).

Dr. Luca Settanni (Universidad de Palermo, Italia). Biotecnologias aplicadas para
valorizar panes tradicionales italianos.

Produccidn de quesos tradicionales en el sur de Italia: rol del biofilm producido por
BAL en tinas de madera.

Dra. Graciela Rollan (CERELA-CONICET). Fermentacion lactica, una estrategia para
incrementar el valor nutricional y potencial bioactivo de pseudocereales.

Dra. Marisa Garro (CERELA-CONICET). Fermentacion lactica en sustratos vegetales.
Dra. Lucia Mendoza (CERELA-CONICET). Importancia biotecnolédgica de BAL en
vinificacién.

Dra. Elvira Maria Hébert (CERELA-CONICET). Sistema proteolitico de BAL. Su
importancia en la elaboraciéon de alimentos fermentados y funcionales.

Dra. Silvina Fadda (CERELA-CONICET). Degradacién de proteinas cdrnicas por BAL.
Estudios bioquimicos y proteémicos.

Dra. Carina Van Nieuwenhove (CERELA-CONICET). Acidos grasos conjugados
producidos por BAL: efectos sobre el desarrollo de alimentos y sobre el huésped.
Dra. Maria Inés Torino (CERELA-CONICET). Analisis molecular, funcional y fisico-
guimico de polisacaridos producidos por BAL para su aplicacion alimentaria.

Dr. Jean Guy Le Blanc (CERELA-CONICET). Bacterias lacticas productoras de
vitaminas y sus aplicaciones.

Micaela Pescuma (CERELA-CONICET). Biotransformacién de selenio por BAL.
Metabolismo y aplicaciones en alimentos.

Dra. Maria Pia Taranto (CERELA-CONICET). Transferencia tecnoldgica de BAL.

Dra. Lucila Saavedra (CERELA-CONICET). Bacteriocinas producidas por BAL.
Enfoque clasico y gendmico.

Dra. Luciana Gerez (CERELA-CONICET). Bacterias lacticas antifungicas como bio-
conservantes de productos agroindustriales.

Dra. Maria Cecilia Rodriguez (CERELA-CONICET). Impacto de la resistencia a los
antimicrobianos en la inocuidad de los alimentos.

Dr. Raul R. Raya (CERELA-CONICET). Bacteriofagos y biocontrol.



Colaboradores: Dra. Patricia Castellano

Caracter del Curso: Tedrico con seminarios

Carga Horaria: 40 horas

Fecha: Lunes 1 - Viernes 5 de abril de 2019
Arancel: $ 2.500

Dependencia que organiza: Centro de Referencia para Lactobacilos (CERELA-CONICET)
con aval de la Universidad Nacional de Tucuman.

Lugar donde se llevara acabo el curso: CERELA-CONICET (Chacabuco 145). San Miguel de
Tucuman, Argentina.

Destinatarios del curso: Estudiantes de Posgrado (Bioquimicos, Quimicos, Farmacéuticos,
Microbidlogos, Licenciados en Biotecnologia, Bidlogos o carreras afines).

Descripcidn breve y objetivos:

Actualizar conocimientos basicos y aplicados sobre BAL y su empleo en alimentos
fermentados, en la produccién de nutracéuticos y metabolitos de interés industrial. Uso
de BAL en seguridad alimentaria.

Contenidos Minimos:

Metabolismo y clasificacién de BAL. Empleo de BAL en alimentos fermentados: panes
acidos italianos, quesos tradicionales italianos y formacion de biofilm, fermentacién de
pseudocereales, sustratos vegetales y vinificacion. Importancia del sistema proteolitico de
las BAL en alimentos fermentados de origen lacteo y carnico. Produccién de acidos grasos
conjugados, polisacaridos, vitaminas y selenoproteinas. Transferencia tecnoldgica de BAL.
BAL vy su aplicacién en seguridad alimentaria: produccién de bacteriocinas, compuestos
antifungicos. Resistencia a los antimicrobianos en la inocuidad de los alimentos.
Bacteriéfagos y biocontrol.

Sistemas de Evaluacidn: escrita y con exposicién de Seminarios.

Sistema de calificacién: de 1 a 10.

Calificacion minima para aprobar el curso: 7

Asistencia requerida: 90%

Cupo maximo: 30 participantes

Carreras para las que acredita: El Curso de posgrado acreditard carga horaria para los
Doctorados en Bioquimica, Ciencias Bioldgicas, Ciencias y Tecnologia de los Alimentos,
Ciencias Vegetales, Ciencias Quimicas y Doctorados afines.

Informes e Inscripcion:




CERELA-CONICET

Chacabuco 145 (4000) S. M. de Tucuman

Tel/ Fax: 0381-4310465 int. 172/4005600

e-mail: pescuma@cerela.org.ar

Fecha de inscripcidn: 18 de febrero hasta 25 de marzo de 2019.



mailto:pescuma@cerela.org.ar

