Informacion de la Linea de Investigacion y Desarrollo:

AGROINDUSTRIA'Y BIOPROCESOS

Obtencién de un ingrediente alimentario funcional
compuesto por galacto- oligosacaridos (GOS) prebidticos, a
partir del suero de queseria. Aplicacion de tecnologias de
membranas, procesos enzimaticos y fermentativos.

Detalle:

La tecnologia propuesta consiste en desarrollar un ingrediente compuesto por galactooligosacaridos (GOS) con
rol prebidtico reconocido (estimulacion selectiva de la microbiota intestinal benéfica), que permitiria sustituir
importaciones ya que no es producido en nuestro pais y ademas brindaria una herramienta tecnoldgica para la
revalorizacion del suero de queseria que es un residuo altamente contaminante para la industria lactea.

Potenciales usuarios:

- Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN, CONICET-UNL).

Pagina Web:

http://www.fig.unl.edu.ar/inlain/

Estado:
Financiado - Capital Semilla 2019

Facultad:

Facultad de Ingenieria Quimica

Aticulacion:

- Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN, CONICET-UNL).
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