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LA PRESENTE INVESTIGACION <Y QUEHACEN LAS BACTERIAS
TIENE EL SIGUIENTE OBJETIVO EN EL SUERO?

Desarrollar alimentos funcionales como

requesén y bebidas fermentadas litico de |
I . proteolitico de las
empleando el lactosuero y bacterias Seeferes predise
acido Iachf:as como alternativa para el péptidos a partir de
aprovechamiento  del  lactosuero  en las proteinas de la
alimentacién humana, ledhe con diversas

actividades

bioldgicas.
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¢Qué estudiaremos en los

productos fermentados?

e El perfil peptidico,
empleando espectrometria
de masas
Interacciones de los péptidos
mediante modelos in vitro, in
silico e in vivo.




