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Objetivo Institucional 1

La directora del INLAIN es la Dra. A. Quiberoni. La vicedirectora es la Dra. M.C. Perotti.

El Consejo de Direccién esta integrado por: Mg. V. Suarez, Dra. C. Bergamini, Dra. M.L.
Capra, Dra. V. Wolf, Téc. R.D. Llorens y Lic. P. Giménez.

Ademas, el personal se constituye de la siguiente manera: 18 Investigadores CONICET, 6
Profesionales o Técnicos de Apoyo CONICET, 2 Docentes-Investigadoras UNL, una

Profesional (administracion) contratada bajo la modalidad de Art. 9.

Objetivo Institucional 2

Presupuesto de funcionamiento, subsidios |+D+i, otros ingresos

-Presupuesto funcionamiento CONICET: $1.010.000,00

-Presupuesto funcionamiento UNL: $547.200,00

-Ingreso aproximado por subsidios para |+D+i (diversas instituciones): $19.782.247,90
-Servicios a Terceros (SAT/SET- UNL; STAN - CONICET): $2.828.965,80

Patrimonio

El INLAIN cuenta para sus tres areas, con laboratorios, dependencias y planta piloto,
adecuadamente equipados para el eficiente cumplimiento de las actividades de

investigacion, docencia y vinculacion que se llevan a cabo en el Instituto.

Objetivo Institucional 3
El INLAIN solo cuenta con una Profesional (administracion) contratada bajo la modalidad de

Art. 9. No posee cuerpo técnico ni de servicios propios.

Objetivo Institucional 4
El accionar del INLAIN se enmarca en los lineamientos de las Instituciones Madres, UNL y
CONICET.

Objetivo Institucional 5
EI INLAIN no se encuentra en proceso de evaluacion institucional. La difusién de informacion
sobre procesos de gestion y toma de decisiones se realiza mediante distribucion de las

Actas del Consejo de Direccidn.
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Objetivo Institucional 6

Presencia de miembros en comités académicos en Facultades UNL

-Dra. A. Binetti: Comité Académico de la Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, FIQ (UNL) (Res. “CD. N° 315/18), desde el 28 de mayo de 2019. Titular del
Comité Académico de la Carrera de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, FIQ
(UNL) (Res. “CD. N° 315), desde 25 de junio de 2019.

-Ing. G. George: Comision de Supervisién de la Carrera de Ingenieria en Alimentos (FIQ,
UNL), desde 13/junio/2023 (Res. C.D. N°292/23).

-Dra. M. Briggiler Marcé: Docente suplente de la Comision de Supervisiéon Académica de la
carrera Ingenieria en Alimentos (FIQ, UNL), desde 13/junio/2023 (Res. C.D. N°292/23).

-Dra. M.C. Perotti: Comision Asesora de Ingenieria de Alimentos y Biotecnologia (KA8) para
Ingresos, Informes, Promociones y Proyectos (CONICET), desde 01/mar/2021. Comision
Asesora Interna (CAl) - Ciencias Bioldgicas y de la Salud de la UNL (Res. CS 104/20, desde
11/junio/2020 y continua. Directora de la Carrera de Especializacion en Ciencia y Tecnologia
de la Leche y Productos Lacteos, (Res. 143/20), desde agosto de 2020.

-Lic. L. Pozza: Comision de Supervisién Académica de las carreras de Licenciatura en
Quimica y Quimico Analista (FIQ, UNL) (Res. CD N° 254/21 y CD 442/22), desde
septiembre de 2021.

-Dra. C. Bergamini: Representante de la Universidad Nacional del Litoral ante el Comité
Académico Agroalimentario de la Asociacién de Universidades Grupo Montevideo (AUGM),
desde abril de 2022.

-Dra. I. Wolf: Directora de la Carrera de Profesorado en Quimica (FIQ, UNL) (Res. C.D.
N°118/18), desde abril 2018. Comité Académico del Profesorado en Quimica (FIQ, UNL)
(Res. C.D. N°409/18), desde noviembre de 2018. Miembro suplente del Comité Académico
de la Carrera de Especializaciéon en Ciencia y Tecnologia de la Leche y Productos Lacteos,
(Res. 143/20), desde agosto de 2020.

-Dra. S. Rebechi: Comité Académico de la Carrera de Especializaciéon en Ciencia y
Tecnologia de la Leche y Productos Lacteos (Res. 143/20), desde agosto de 2020.

-Dra. A. Quiberoni. Miembro Titular del Comité Académico de las Carreras de Maestria y
Doctorado en Quimica (Facultad de Ingenieria Quimica — Universidad Nacional del Litoral),
desde 28/mayo/2019 (Res. C.D. N°206/19).

-Miembro integrante de la Comision Evaluadora encargada de emitir opinién sobre el informe
de actividades realizadas en el edificio Contenedor para Actividades de Desarrollo
Tecnolégico “Dr. Gustavo Fester” de la Facultad de Ingenieria Quimica (Universidad
Nacional del Litoral), desde junio de 2021 (Res. Decano FIQ N°083, 15/junio/2021, EXPTE.
N°FIQ-1068420-21).

-Dr. F. Cuffia. Director de la carrera de “Ingenieria en Alimentos™ (FIQ, UNL) (desde 2022).



Director de la carrera de “Licenciatura en Ciencias y Tecnologia de los Alimentos™ (FIQ,
UNL) (desde 2022). Miembro del Comité Académico de la Carrera Especializaciéon en
Produccion de Cerveza y Microcerveceria (FIQ y FBCB, UNL) (desde 2022).

Tesistas de grado/ formacioén extracurricular/cientibecarios: 15

Tesistas de posgrado/becarios posdoctorales: 13

Becarios doctorales CONICET/Agencia/INTA: 5/3/1

Becarios posdoctorales CONICET: 4

Docentes que participan en el dictado de materias en carreras de grado y posgrado: 19

(personal con cargo docente UNL); 2 (personal sin cargo docente UNL).

Objetivo Institucional 8

Areas de investigacion

-Area de Microbiologia. Responsable: Dra. Andrea Quiberoni

Actividades:

-Cuantificacién microbiana.

-Aislamiento y conservacion de cepas autoctonas de bacterias lacticas.

-ldentificaciéon bioquimica y caracterizacion tecnoldgica de bacterias lacticas. Estudios
moleculares.

-Estudio de fermentos lacticos naturales y comerciales.

-Estudio sobre fagos de bacterias lacticas y probidticas. Disefio de estrategias para disminuir
el riesgo de infecciones fagicas a nivel industrial. Importancia de la lisogenia en bacterias
probidticas.

-Enzimologia bacteriana. Bacterias probidticas.

-Estudio por metagendmica de comunidades complejas (microbiota intestinal humana y de
caballos, microbiota de leche materna).

-Aplicacion de bacterias lacticas en productos panificados con y sin gluten.

-Estudio de exopolisacaridos de bacterias lacticas y su incorporacién en alimentos
novedosos para modificar sus propiedades reoldgicas, sensoriales y funcionales.

-Estudio de probidticos, prebioticos y postbioticos. Propiedades tecnoldgicas y funcionales.
-Nuevos alimentos fermentados plant-based destinados a la alimentacion de adultos
mayores.

-Area de Quimica y Bioquimica. Responsable: Dra. Maria Cristina Perotti

Actividades:

-Herramientas tecnoldgicas para estandarizar/mejorar calidad de quesos.

-Aplicacion de tecnologias de membranas en queseria.

-Estudio del comportamiento tecnolégico de coagulantes.



-Fermentos primarios y adjuntos de bacterias lacticas. Disefio de fermentos.

-Bioguimica de la maduracion de quesos. Biogeneracién de aroma.

-Desarrollo de nuevas variedades de yogur con propiedades bioactivas: reducidos en
lactosa, enriquecidos en oligosacaridos de galactosa y en caseinofosfopéptidos. Evaluacién
de propiedades bioactivas.

-Desarrollo de ingredientes de lipidos bioactivos. CLA en estructuras liposomales.
-Desarrollo de ingredientes de carbohidratos bioactivos. Aplicacion de tecnologias de
membranas para el procesamiento del suero.

-Area de Tecnologia.Responsable: Ing. Guillermo A. George

Actividades:

-Elaboraciones en planta piloto de distintos tipos de quesos, bajo diferentes condiciones.
-Control de la maduracién de quesos.

-Elaboraciones de yogur en base a distintas formulaciones a escala planta piloto.

-Quesos de leche de oveja: incidencia de la incorporacion de bacterias probioticas en los
parametros de maduracion.

-Asesoramiento técnico a plantas industriales.

-Quesos obtenidos a partir de mezclas de leche de bufala y vaca. Evaluacion de las mezclas

para obtener un producto de buena calidad organoléptica y nutricional.

Proyectos de investigacion/transferencia en ejecucion

-Limosilactobacillus fermentum Lf2: una cepa autdctona con potencial tecnolégico y
productora de exopolisacaridos (EPS) funcionales para su incorporacion en alimentos
dirigidos a adultos mayores. PIP 2021 CONICET N° 11220200100431CO. Directora: Ana
Binetti. Co-directora: Elisa Ale; 2021-2023.

-Alimentos funcionales dirigidos a adultos mayores: aplicacion de Limosilactobacillus
fermentum Lf2, una cepa autéctona con potencial tecnolégico y productora de
exopolisacaridos (EPS) funcionales, PEICID-2021-159, Secretaria de Ciencia, Tecnologia e
Innovacion, Provincia de Santa Fe; 2022-2023. Directora: Ana Binetti.

-Desarrollo de tofu fermentado funcional mediante el uso de bacterias lacticas vy
bifidobacterias autoctonas productoras de exopolisacaridos (EPS).
PICT-2020-SERIEA-01626 (FONCYT, 2 afos). Directora: Elisa Ale.

-Desarrollo de un yogur funcional reducido en grasa, enriquecido en calcio y con un
potencial probiotico autdéctono productor de exopolisacaridos (EPS) destinado a adultos
mayores. PIBAA 2022-2023 28720210100733CO (CONICET, 2 afios). Directora: Elisa Ale.
-Desarrollo de un alimento fermentado funcional plant-based destinado a adultos mayores
mediante el uso de bacterias lacticas autoctonas. PEIC |+D 2022-076 (ASaCTei Modalidad

A, 1 ano). Directora: Elisa Ale.



-Diseno de lacteos fermentados con bioaccesibilidad incrementada de lipidos bioactivos:
aplicacion de liposomas como sistemas de transporte. PIBAA CONICET
28720210101151CO. Directora: Ayelén Vélez; desde 2023.

-Probisticos y postbidticos: nuevos desarrollos en alimentos fermentados. CAI+D 2020 PI
TIPO II (UNL). Director: Gabriel Vinderola; 2021-2023.

-Desarrollo de postbiédticos de leche materna: un nuevo integrante de la familia de los
bidticos. PIP CONICET. Director: Gabriel Vinderola; desde 2021.

-Proyecto “Las bacterias de mama: otro lado B(enéfico) de la leche materna”. Proyecto de
comunicacion de la ciencia 2021, N° CC2021-A-003, Secretaria de Ciencia, Tecnologia e
Innovacién, Ministerio de Produccion, Ciencia y Tecnologia, Provincia de Santa Fe. Director:
Gabriel Vinderola; 2022-2023.

-Desarrollo de postbiéticos para aplicacion en salud intestinal y de la piel a partir de cepas
autoctonas para potenciar la oferta tecnoldgica al sector productivo. PICT-2021-1-A-00054.
Grupo responsable: Gabriel Vinderola y Paula Loyeau; desde 2023.

-Fermento lactico para mejorar panes sin gluten. Optimizacién de condiciones y procesos
para producir biomasa. PICT-2018-02935. Investigador Responsable: Maria Lujan Capra.
Grupo Responsable: Daniela M. Guglielmotti; 2020-2023.

-Fagos de bacterias lacticas presentes en ambientes de la industria lactea: optimizacion de
estrategias de inactivacion. ASacTel, Proyecto de Investigacién Orientada, 10-2019-00001.
Directora: Mariangeles Briggiler Marco; 2021-2023.

-Bacteriofagos en ambientes de la industria lactea: estrategias de inactivacién basadas en
procesos avanzados de oxidacién. PICT-2021-GRF-TI-00229. Directora: Mariangeles
Briggiler Marc6; 2023-2025.

-Uso de ozono como estrategia para la inactivacion de bacteriofagos en la industria lactea.
ASacTel, Plan de Excelencia en Investigacion Cientifica, PEICID-2022-044. Directora:
Mariangeles Briggiler Marcé; 2023-2024.

-Tecnologia de inmunizacion natural de bacterias: cultivos mas robustos para la industria.
PICT-2019-02509. Directora: Silvina Pujato; 2021-2023.

-Inmunizacion natural de bacterias lacticas empleadas como cultivos iniciadores o adjuntos
por la industria lactea argentina. PEICID-2022-200. Directora: Silvina Pujato; 2022-2024.
-Alternativas para el mejoramiento del perfil de fagorresistencia en cepas de Streptococcus
thermophilus empleadas como cultivos iniciadores por la industria lactea argentina. PICT
2019-00400. Director: Diego Mercanti; 2021-2024.

-Estudio de sistemas CRISPR-Cas encepas de bacterias lacticas empleadas como cultivos
iniciadores o adjuntos por la industria lactea argentina. PIP 1220210100235CQO01. Director:
Diego Mercanti; 2022-2024.



-Desarrollo de un ingrediente de fibra prebidtica (galactooligosacaridos, GOS). Aplicacién de
diferentes fibras en lacteos fermentados. PIBAA 2872021010 1201CO. Directora: Claudia
Vénica; 2022-2023.

-Produccion de cuajo de origen vegetal a partir de bagazo de cebada. PICT Start-up
2018-0100. Directora: Gabriela Guevara; 2020-2023.

-Homogeneizacion de alta presién y tratamiento con lisozima: aplicacion sobre fermentos
para obtener un pool enzimatico con impacto en el flavor, seguridad y funcionalidad de
quesos reducidos en sal. PEICID-2022-037. Director: Guillermo Peralta; 2023-2024.
-Quesos reducidos en grasa y sodio: intervenciones tecnolégicas para la reformulacién de
los productos y la mejora de su calidad organoléptica. CAI+D 2020 PI 50620190100105LI.
Directora: Carina Bergamini; desde el afio 2021.

-Quesos reducidos en grasa y sodio: intervenciones tecnoldgicas para la reformulacion de
los productos y la mejora de su calidad organoléptica. PIP N°11220200100863CO: Directora:
Carina Bergamini; co-director: Guillermo Peralta; 2021-2023.

-Intervenciones tecnolégicas para mejorar la calidad de quesos tradicionales y reducidos en
grasa. PICT N° 2019-01633. Directora: Carina Bergamini; Grupo Responsable: Maria
Cristina Perotti, Guillermo Peralta, Irma Wolf; desde el afio 2021.

-Estudio del efecto de la administracion de un yogur enriquecido con proteinas en la
composicion de la microbiota intestinal y parametros metabdlicos en adultos con sobrepeso.
PEICI+D-2022-058. Directora: Andrea Quiberoni; desde 2023.

-Formulacion de matrices lacteas para desarrollar quesos y yogures mejorados en sus
propiedades nutricionales, funcionales y sensoriales. Estrategias tecnolégicas innovadoras.
PICT 2020-SerieA N° 01506. Directora: Maria Cristina Perotti; desde 2022.

-Formulacion de matrices lacteas para desarrollar quesos y yogures mejorados en sus
propiedades nutricionales, funcionales y sensoriales. Estrategias tecnolégicas innovadoras.
PIP 2021 CONICET N°1220200101216CO. Directora: Maria Cristina Perotti; desde el afio
2021.

-Formulacion de matrices lacteas para desarrollar quesos y yogures mejorados en sus
propiedades nutricionales, funcionales y sensoriales. Estrategias tecnoldgicas innovadoras.
CAI+D 2020 UNL, N° 50620190100097LI. Directora: Maria Cristina Perotti; desde el afio
2021.

-Desarrollo piloto de prototipos de alimentos nutritivos, enriquecidos con fibra proveniente de
la revalorizacion del descarte de zanahorias. Programa Ciencia y Tecnologia Contra el
Hambre, Subsecretaria de Coordinacion Institucional, Secretaria de Articulacion
Cientifico-Tecnolégica, Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion (Modalidad Tematica:
Tecnologia y Produccion de Alimentos, Proyecto A126, RESOL-2021-289-APN-MCT).
Directora: Andrea Quiberoni; (2021-2024).



Produccién cientifica

-Libros: 1 E-book en prensa

-Capitulos de libros: 2 (uno publicado y otro en prensa)
-Articulos: 25 publicados

-Comunicaciones a congresos: 36

Proteccion de la propiedad intelectual

-Un queso fresco de pasta hilada con microorganismos. Solicitud de proteccion N°
P20160101398 del 13/05/16 (Instituto Nacional de la Propiedad Intelectual, INPI, Argentina).
Autores: Cuffia, F., Burns, P.G., George, G., Meinardi, C.A. Patente otorgada del 30/06/2021
hasta el 13/05/2036. AR104625B1.

Objetivo Institucional 10

Promocion del personal: el INLAIN es un Instituto de doble dependencia (UNL-CONICET).
La mayoria del personal han sido Becarios CONICET vy luego ingresaron a la Carrera del
Investigador CONICET, promocionando a las categorias de ésta de acuerdo con la
produccién de cada uno, segun Reglamento de este organismo nacional. ldéntica situacién

para el personal de apoyo CONICET, en cuanto a su promocion.
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Objetivo Institucional 11

Convenios desarrollados con el Sector Productivo

-Analisis microbioldgicos y asesoramiento relativo a procesos, insumos y productos de la
industria alimentaria, humana y animal, (SAT Multicomitentes) (Res. REC-1121869-22).
Responsable: Dra. Ana Binetti. Vigente desde septiembre de 2022.

-Estudios microbioldgicos y tecnolégicos de productos lacteos fermentados probidticos.
Convenio con DANONE Argentina S.A., Exp.924145. Responsable: Dra. Ana Binetti. Vigente
desde abril de 2018.

-Convenio entre la UNL y las empresas "NEXUS SRL y NITRAP SRL" (Res.
REC-1152515-23), para la cesion y explotacion comercial de tres cepas de bacterias lacticas
como inoculantes para silos de sorgo. Responsable: Dr. Gabriel Vinderola. Vigente desde
abril de 2023, por 10 afios.

-Servicios altamente especializados a Terceros (SAT Multicomitentes, Resolucién C.S. N°
243, UNL). Responsable: Dra. Maria Cristina Perotti. Vigente desde el afio 2022.

-Estudios microbiolégicos y fisicoquimicos para determinar la calidad y aptitud tecnolégica
de leche (SAT Comitentes Indeterminados) (Res. REC N° 1057589-21). Unidad Ejecutora:
Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN, CONICET- UNL). Responsables: Dras. Andrea
Quiberoni y Maria Cristina Perotti. Vigente desde 01/03/2021, por 3 afos.

Objetivo Institucional 13

-Se dio continuidad al Proyecto: “Desarrollo piloto de prototipos de alimentos nutritivos,
enriquecidos con fibra proveniente de la revalorizacion del descarte de zanahorias.
Programa Ciencia y Tecnologia Contra el Hambre, Subsecretaria de Coordinacién
Institucional, Secretaria de Articulacién Cientifico-Tecnologica, Ministerio de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion (Modalidad Tematica: Tecnologia y Produccion de Alimentos,
Proyecto A126, RESOL-2021-289-APN-MCT). Directora: Andrea Quiberoni (2021-2024).

Objetivo Institucional 14

Acuerdos o convenios de colaboracion cientifica:

-Acuerdo de asistencia Técnica y de licencia con la empresa Biopolis (ADM), Valencia,
Espafia, por 19 cepas aisladas de leche materna para estudios de su potencial probidtico,
por 5 afos, desde 10/2021 (45.000 euros). Director: Dr. G. Vinderola.

Areas disciplinares de interaccién con otras Universidades:

-Microbiologia de la leche y los productos lacteos.

-Tecnologias de quesos y leches fermentadas.

-Quimica y bioquimica de la leche y los productos lacteos.





