Taller para Estudiantes
Metamorfosis de proteinas lacteas.

Dias y horarios de la actividad:
= Martes 25 de octubre de 10.30a 12.20
= Jueves 27 de octubre de 10.30a 12.20

Lugar de realizacion:

Laboratorio de Elementos de la Industria Quimica. Facultad de Ingenieria Quimica
Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN) UNL-CONICET

Santiago del Estero 2829. Santa Fe

Destinatarios:
Estudiantes de escuelas secundarias, preferentemente con orientacién en Ciencias Naturales o
Bioldgicas.

Cupo maximo de participantes:
15 estudiantes acompafiados por un docente por dia y horario de dictado.

Equipo responsable: Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN) UNL-CONICET y Facultad de
Ingenieria Quimica de la UNL.

Docentes:
Maria Lujan Capra y Carina Bergamini.

Colaboradores:
Guillermo Peralta; Facundo Cuffia; Claudia Inés Vénica y Maria Ayelén Vélez.

Breve descripcion de la actividad:

Este taller tedrico-practico se fundamenta en la observacién de hechos cotidianos observados en
un alimento basico y elemental como es la leche y pretende abordar con fundamentacién
cientifica el saber intuitivo.

En particular, el taller se plantea la intervencidon de los alumnos en experiencias destinadas a
evidenciar cambios producidos en la leche debido a la aplicacién de distintos tratamientos y
relacionarlos con su composicidon y con las propiedades de las proteinas lacteas. Asimismo, se
orientara a los alumnos hacia la asociacién de los fendmenos observados con los procesos de
obtencién de determinados productos lacteos.

Ejes tematicos: Fisicoquimica de la leche. Tecnologia de productos lacteos.
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Objetivos:

= Evidenciar cambios producidos en la leche debido a la aplicacién de distintos tratamientos.

= Relacionar las transformaciones observadas con las propiedades de las proteinas lacteas y los
procesos de elaboracion de algunos productos lacteos.

= Introducir el concepto de desnaturalizacién de proteinas.

= Participar activamente de la realizacién de experiencias en el laboratorio y la interpretacion de
resultados.

= Incentivar a la continuidad de experiencias dentro de la tematica en la escuela y a la divulgacién
de los conocimientos abordados entre sus pares.

Contenidos: Leche y productos derivados - Proteinas lacteas: caseinas y proteinas de suero -
Desnaturalizacion de proteinas.

Metodologia:

La metodologia de dictado sera en forma de taller, en el cual los alumnos participaran
activamente en la realizacion de diversas experiencias para evidenciar cambios en la leche debido
a la aplicacidon de distintos tratamientos (calentamiento, acidificacién, adicion de una enzima
coagulante). Estas transformaciones de la materia prima se relacionaran con los procesos de
elaboracién de determinados productos lacteos. Para interpretar los resultados obtenidos se
brindard una breve explicacion tedrica de la composicion de la leche, fundamentalmente de la
fraccidn proteica, y los factores que la pueden desestabilizar. Las experiencias se realizaran en un
laboratorio de la FIQ.

Se incentivara al grupo a continuar la experiencia en la escuela compartiendo con sus pares la
actividad cientifica desarrollada, generando un dmbito de divulgacion de la ciencia y transmision
de conocimientos, fundamentales en la labor del cientifico.

Asimismo, se entregard al docente un tutorial para implementar en el aula algunas experiencias
relacionadas a la tematica del taller, con una sencilla explicacién y una guia para el analisis de la
experiencia.

Recomendaciones para docentes:
Se sugiere que los participantes del taller sean estudiantes de cursos con orientacién Bioldgica o
en Ciencias Naturales y que estén interesados en la tematica.

Materiales con que deben concurrir los estudiantes:
Los estudiantes deben concurrir con guardapolvo.

Bibliografia:
= Bylund, G. Manual de Industrias Lacteas. Tetra Pak Processing Systems AB, 1996.

= FuquayJ., Fox P. F., McSweeney P. L. H. (Eds.). Encyclopedia of Dairy Sciences, Academic Press,
UK. 2011.

= Zalazar, Carlos A. y Reinheimer, Jorge A. Ciencia y tecnologia de los productos lacteos. Editorial
Medios Audiovisuales y Graficos CERIDE. Argentina, 1994.
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Antecedentes de los docentes responsables:

Los docentes responsables y colaboradores pertenecen al Instituto de Lactologia Industrial
(INLAIN), centro de investigacion dependiente de la Universidad Nacional del Litoral y del
CONICET. El INLAIN desarrolla una actividad cientifica y tecnolégica orientada hacia la leche y los
productos lacteos para lograr resultados que mejoren los procesos, eleven la calidad de los
productos y materia prima y contribuyan a su tipificacion.

Maria Lujan Capra es Licenciada en Biotecnologia, Dra. en Ciencias Bioldgicas e Investigadora
Adjunta de CONICET. Su investigacion se dirige al estudio de temas relacionados con las bacterias
l[acticas y probidticas y sus bacteriéfagos y con la diversificacién en el uso de las bacterias lacticas
como fermentos en matrices diferentes a la leche, en particular en masas.

Carina Bergamini es Bioquimica y Dra. en Ciencias Bioldgicas e Investigadora Adjunta de CONICET.
Su trabajo de investigacidon se dirige al estudio de temas relacionados con las transformaciones
que ocurren durante la maduraciéon de quesos, en particular protedlisis y produccién de
compuestos volatiles, y con el desarrollo de alimentos lacteos fermentados funcionales.

Ambas participan en actividades docentes y de formacién de recursos humanos en el Instituto y
comparten el pensamiento que las actividades de cultura cientifica son una pieza esencial de la
transferencia del investigador hacia la sociedad.
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