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Taller tedrico-experimental
Metamorfosis de proteinas lacteas

Dia y horario: Miércoles 17 de octubre de 10.00 a 12.30 h*
Lugar: Facultad de Ingenieria Quimica | UNL. Santiago del Estero 2829. Santa Fe

* Incluye visita a la instalacién lidico-interactiva “Atomon Go”.
Equipo responsable: Instituto de Lactologia Industrial-INLAIN (UNL-Conicet)

Docente responsable: Dra. Carina Bergamini, Dra. Maria Lujan Capra.
Colaboradores: Elisa Alé, Guillermo George, Paula Gimenez, Florencia Paulén, Guillermo Peralta.

Resumen: A través de este taller tedrico-practico se busca interpretar fendmenos observados cotidianamente en la
leche, abordando con fundamentacion cientifica el saber intuitivo que traemos de casa. Los alumnos participaran
activamente en experimentos en los que la leche se vera modificada por accién de diferentes tratamientos:
calentamiento, agregado de acidos (limén, vinagre), accién de enzimas y microorganismos. El equipo responsable
los guiara para que puedan relacionar las transformaciones observadas con la composicion de la leche y las
propiedades de las proteinas que contiene.

El recorrido por las experiencias, transitara los pasos de la metodologia cientifica: formulacidn de hipdtesis,
observacion objetiva de fendmenos, discusién de resultados y conclusiones.

El contexto de trabajo es un laboratorio de la FIQ, de modo tal que sirva como incentivo para continuar la
experiencia en la escuela compartiendo con sus pares la actividad cientifica desarrollada. Con este objetivo, se
entregara al docente un tutorial para implementacion aulica de experiencias en la tematica del taller, con
explicaciones sencillas y guia para analisis de resultados.

Destinatarios/as: Estudiantes de escuelas secundarias y terciarias
Cupo maximo de participantes: 15 estudiantes.

Ejes tematicos: Fisicoquimica de la leche. Tecnologia de productos lacteos.
Contenidos a desarrollar en el Taller: Leche y productos derivados - Proteinas lacteas: caseinas y proteinas de
suero - Desnaturalizacion de proteinas.

Objetivos

- Evidenciar cambios producidos en la leche debido a la aplicacidon de distintos tratamientos.

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

- Introducir el concepto de desnaturalizacion de proteinas.

- Participar activamente de la realizacion de experiencias en el laboratorio y la interpretacion de resultados.
- Incentivar a la continuidad de experiencias dentro de la tematica en la escuelay a la divulgacidn de los
conocimientos abordados entre sus pares.

Metodologia

La metodologia de dictado serd 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 aplicacidn de distintos tratamientos
(calentamiento, acidificacidn, adicion de una enzima coagulante). Estas transformaciones de la materia prima se
relacionaran con los procesos de elaboracion de determinados productos lacteos. Para interpretar los resultados
obtenidos se brindara una breve explicacion tedrica de la composicion de la leche, fundamentalmente de la
fraccion proteica, y los factores que la pueden desestabilizar. Las experiencias se realizaran en un laboratorio de la
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Se incentivara al grupo a continuar la experiencia en la escuela compartiendo con sus pares la actividad cientifica
desarrollada, generando un ambito de divulgacion de la ciencia y transmision de conocimientos, fundamentales en
la labor del cientifico.

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

Recomendaciones para docentes:
Se sugiere que sean estudiantes de cursos con orientacion Bioldgica o en Ciencias Naturales y que estén interesados
en la tematica.

Materiales con que deben concurrir
Los estudiantes deben concurrir con guardapolvo.
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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 tecnoldgica 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 lacticas y probidticas y sus
bacteriéfagos y con la diversificacion 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
investigacion se dirige al estudio de temas relacionados con las transformaciones que ocurren durante la
maduracion 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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