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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA
SecretarA-a de Cienciay TA©cnica

Curriculum vitae MIGNINO, LORENA

DATOS PERSONALES - IDENTIFICACION

Apellido/s: MIGNINO Apellido/s de casada:
Nombre: LORENA
Cantidad hijos:

Sexo: FEMENINO Estado

Nacionalidad: argentina Condicion de Nativo
Documento tipo:  DNI Pais emisor

NUumero de documento 25429742 C.ULT./C.U.LL.: 27254297424
Pais: Provincia:

Partido: Fecha de 11/08/1976
Informacion

DATOS PERSONALES - LUGAR DE TRABAJO

Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Calle: ruta 226, km 73,5 N°: s/n Piso: Depto/Ofi.
Pais: Argentina Provincia: Buenos Aires

Partido: Balcarce Localidad Balcarce

Cédigo 7620 Casilla postal:

Teléfono 0054-02266-430-353-289 Teléfono

Fax: E-mail: lomignino@hotmail.com

Web: http://

FORMACION

« FORMACION ACADEMICA - Nivel Universitario de Posgrado/Doctorado:

Situacion del Completo

Fecha inicio:  03-2005 Fecha egreso: 03-2010
Denominacion de la Doctorado de la Facultad de Ciencias Exactas

Titulo: Doctor de la Facultad de Ciencias Exactas

Numero de 718-06

Instituciones otorgantes del titulo:

UNIV.NAC.DE LA PLATA

Titulo de la tesis : Propiedades Fisico quimicas y fiuncionales de las proteinas miofibrilares de calamar (lllex
argentinus). Efecto del almacenamiento congelado.

Porcentaje de avance de la
Apellido del director/tutor: Paredi
Nombre del director/tutor: Maria Elida
Institucion del director/tutor:
PROVINCIA DE BUENOS AIRES / GOBERNACION / COMISION DE INVEST.CIENTIFICAS
Apellido del codirector/cotutor: Tomas
Nombre del codirector/cotutor: Mabel

Institucién del codirector/cotutor:

CONSEJO NAC.DE INVEST.CIENTIF.Y TECNICAS / CTRO.CIENTIFICO TECNOL.CONICET - LA
PLATA / CENTRO DE INV EN CRIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS ()
¢ Realizé su posgrado con una Si
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA
SecretarA-a de Cienciay TA©cnica

Curriculum vitae MIGNINO, LORENA

Institucion:
PROVINCIA DE BUENOS AIRES / GOBERNACION / COMISION DE INVEST.CIENTIFICAS
CONSEJO NAC.DE INVEST.CIENTIF.Y TECNICAS

Area de Otras Ingenierias y Tecnologias
Sub-area de Alimentos y Bebidas
Especialidad:

Informacion

« FORMACION ACADEMICA - Nivel Universitario de Grado:

Situacion del Completo

Fecha inicio:  03-1998 Fecha egreso: 07-2003
Denominacion de la carrera: Licenciatura en Cienciay Tecnologia de Alimentos
Obtencidn de titulo intermedio: No

Denominacion del titulo
Titulo: Licenciada en Cienciay Tecnologia de Alimentos
Instituciones otorgantes del titulo:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA

Titulo de la tesina: Propiedades bioquimicas y % de avance de la
Apellido del director/tutor: Paredi
Nombre del director/tutor: Maria Elida

Area de conocimiento:  Otras Ingenierias y Tecnologias
Sub-area de Alimentos y Bebidas
Especialidad:

Informacion

« FORMACION COMPLEMENTARIA - Idiomas:

Idioma: Inglés

Nivel de dominio del Intermedio

Certificado/s obtenido/s: 2° Nivel de Inglés

Institucion emisora del Laboratorio de Idiomas de Afio de obtencion del 2001
Informacion

CARGOS

« DOCENCIA - Nivel superior universitario y/o posgrado:

Fecha inicio: 09-2014 Hasta:

Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS / AREA CIENCIA DE ALIMENTOS / LAB. DE TECNOLIGIA
DE ALIMENTOS

Cargo: Jefe de trabajos practicos Tipo de honorarios: Rentado

Dedicacion: Exclusiva Dedicacion horaria 40 horas o0 mas
Condicién: Regular o por concurso

Nivel

Universitario de grado

Actividades Actividad Profesor responsable

Calidad y tecnologia de Leche y
roductos lacteos
Modulo de Ingreso ala FCA- Quimica

JTP

Responsable
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MIGNINO, LORENA

Fecha inicio: 10-2011

Institucion:

Hasta: 08-2014

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Cargo:
Dedicacion: Simple

Ayudante de primera

Tipo de honorarios:

Dedicacion horaria

Condicion: Regular o por concurso

Nivel

Universitario de grado
Actividades

Fecha inicio: 03-2011
Institucion:

Rentado
De 0 hasta 19 horas

Actividad

Profesor responsable

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

NN [P

Hasta: 09-2011

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA

Cargo: Ayudante de primera
Dedicacion: Simple
Condicion: Interino

Nivel

Universitario de grado
Actividades

Fecha inicio: 03-2010
Institucion:

Tipo de honorarios:

Dedicacion horaria

Rentado
De 0 hasta 19 horas

Actividad

Profesor responsable

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

NI

Hasta: 03-2011

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA

Cargo:

Dedicacion: Simple
Condicion: Interino
Nivel

Universitario de grado
Actividades

Fecha inicio: 03-2009
Institucion:

Auxiliar docente adscripto

Tipo de honorarios:

Dedicacion horaria

Ad Honorem
De 0 hasta 19 horas

Actividad

Profesor responsable

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

Propiedades fisicoquimicas
funcionales de los alimentos

NI

Hasta: 02-2010

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Cargo: Otro de nivel superior Tipo de honorarios: Ad Honorem
Dedicacion: Simple Dedicacion horaria De 0 hasta 19 horas
Condicion: Interino
Nivel
Universitario de grado
Actividades Actividad Profesor responsable
Propiedades fisicoquimicas Yy
funcionales de los alimentos 1
Propiedades fisicoquimicas vy
funcionales de los alimentos 2
Fecha de impresion: 09/09/2015 Pagina 4 de 17
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Fecha inicio: 06-2008 Hasta: 02-2009
Institucién:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Cargo: Otro de nivel superior Tipo de honorarios: Ad Honorem
Dedicacion: Simple Dedicacion horaria De 0 hasta 19 horas
Condicion: Interino
Nivel
Universitario de grado
Actividades Actividad Profesor responsable
Propiedades fisicoquimicas vy
funcionales de los alimentos 1
Propiedades fisicoquimicas Yy
funcionales de los alimentos 2
Fecha inicio: 04-2003 Hasta: 03-2004
Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Cargo: Ayudante de segunda Tipo de honorarios: Rentado
Dedicacion: Simple Dedicacion horaria De 0 hasta 19 horas
Condicion: Interino
Nivel
Universitario de grado
Actividades Actividad Profesor responsable
Introduccién a la Ciencia de los|
Alimentos
Bioguimica de los alimentos
Fecha inicio: 08-2002 Hasta: 03-2003
Institucion:
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS
Cargo: Otro de nivel superior Tipo de honorarios: Ad Honorem
Dedicacion: Simple Dedicacion horaria De 0 hasta 19 horas
Condicion: Interino
Nivel
Universitario de grado
Actividades Actividad Profesor responsable
Introduccién a la Ciencia de los|

Alimentos

Bioquimica de los alimentos

« CARGOS EN GESTION INSTITUCIONAL DE CYT:

Fecha inicio: 01/08/2014 Fin: 31/10/2016
Cargo: Consejero (consejo asesor alimentos)

Tipo de funcién desempefiada: De asesoramiento especializado
Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Fecha inicio: 01/08/2014 Fin: 31/07/2016
Cargo: Consejera académica suplente

Tipo de funcién desempefiada: De asesoramiento especializado
Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Dedicacion horaria

Dedicacion horaria

Fecha de impresion: 09/09/2015
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA
SecretarA-a de Cienciay TA©cnica

Curriculum vitae MIGNINO, LORENA
Fecha inicio: 01/08/2014 Fin: 31/07/2016
Cargo: Representante ante la asamblea universitaria Dedicacion horaria De 0 hasta 19 horas
Tipo de funcién desempefiada: De asesoramiento especializado
Institucion:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

ANTECEDENTES

» FINANCIAMIENTO CIENTIFICO Y TECNOLOGICO:

Tipo de Otro

Titulo o denominacién del proyecto:

ACOMPANAMIENTO A LA COOPERATIVA DE TRABAJO NUEVO AMANECER LTDA. EN LA ARTICULACION
CON LOS PRODUCTORES TAMBEROS PARA LA MEJORA EN EL APROVISIONAMIENTO Y LA CALIDAD
DE LA MATERIA PRIMA
Descripcion del proyecto:

La Cooperativa de Trabajo Nuevo Amanecer Limitada es una empresa PYME lactea autogestionada y recuperada
por los trabajadores que funciona en Mar del Platay Tandil desde Abril de 2013. La instancia cooperativa es el
resultado del proceso de organizacién de un grupo de trabajadores que se hicieron cargo de las dos plantas de
produccién, a partir del proceso de quiebra en 2012. La inexperiencia en cuestiones organizativas y de gestion les
impone grandes desafios a la hora de buscar eficiencia y eficacia en el abastecimiento de materia prima e
insumos, la produccion y la comercializacién. En la actualidad reciben materia prima de 15 tamberos ubicados
principalmente en los partidos de Tandil y Balcarce. La cooperativa presenta problemas técnicos vy
organizativos que limitan la estandarizacion de los parametros de calidad de la leche recepcionada, lo que les
impide cumplir con los requerimientos del sistema de Liquidacion Unica (Res. Conj. 739/2011, MAGyYP y
495/2011, ME). Este proyecto busca acompafiar la capacitacion de los asociados, el reacondicionamiento de
los laboratorios existentes, y la utilizacion del software de gestion, lo que les permitira el seguimiento de la
trazabilidad de la leche desde el campo al producto terminado

Campo

Funcién desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 8000.00

Fecha desde: 07-2015 Fecha hasta: 07-2016

Institucion ——— - - -
Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Si Si 100

Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:

Agregado de Valor y Tramas Productivas.Programa Nacional - TERRITORIOS, ECONOMIA Y SOCIOLOGIA, Y
PROSPECTIVA Y POLITICAS PUBLICAS

Descripcion del proyecto:

Existe una heterogeniedad de situaciones y realidades en los territorios marcadas en el tipo de actividades
productivas, sociales y comerciales que generan fuertes tensiones entre dos grandes tendencias, por un lado, una
tendencia dominante a la globalizacion de la produccion y consumo de alimentos y otros productos, y por otro
lado se opone otra tendencia que tiende a la ?localizacién? de los sistemas de produccién y consumo de
productos. En el medio de estas posturas existen un sinnimero de actividades productivas y comerciales,
tradicionales y no, que justifican esta aproximacion en torno a las tramas productivas y los procesos de
valorizacién de bienes y servicios agropecuarios y agroindustriales. Esto destaca la necesidad desarrollar o de
readaptar continuamente los marcos conceptuales de diagndéstico sobre la potencialidades y limitantes para la
valorizacién (Agregado de valor, patrimonializacion) y la evaluacion de los efectos de dichos procesos sobre el
desarrollo de los territorios. Existen problemas tales como: Desconocimiento/ incertidumbre sobre los impacto del
agregado de valor

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Pagina 6 de 17
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de bienes y servicios en los territorios (tramas productivas y comerciales y debilidades en su organizacién e
institucionalizacion; insuficiente sistematizacion de experiencias referentes a valorizacién de productos y escasa
disponibilidad de profesionales con competencias especificas; falta de normativas especificas adecuadas para
calidad en productos artesanales (Marco legal incompleto por falta de herramientas o porque las disponibles
pueden no ser adecuadas). Por otro lado se presentan oportunidades: La conformacion en los territorios de
espacios de participaciéon social que demandan informacién socioecondmica sobre el agregado de valor desde
ambitos publicos e institucionales; El Agregado de Valor como una politica publica activay numerosos procesos
en ejecucién en los territorios como lo demuestra el ?Plan Estratégico Agroalimentario y Agroindustrial
Participativo y Federal 2010-2016; y redes internas consolidadas en algunos temas especificos y equipos de
trabajo con amplia cobertura geografica. Este proyecto especifico (PE) se propone generar conocimientos y
competencias sobre los procesos econémicos, culturales y politico-institucionales, ligados al desarrollo de
tramas productivas y comerciales y la valorizacion de productos y servicios en los distintos niveles territoriales.
La estrategia de gestidén consiste en integrar y consolidar un grupo de trabajo que proviene de distintos origenes
institucionales (Los Institutos de Investigacion y Desarrollo Tecnolégico para la Pequefia Agricultura Familiar,
Area estratégica de Economia y Sociologia, Area Estratégica de Tecnologia de Afiimentos y Territorios).A nivel
local se articulara con los equipos de trabajo en funcién de la disponibilidad de profesionales de INTA y de otras
Instituciones, con voluntad de involucrarse en el PE. En el ambito de la estrategia metodoldgica, se plantea desde
el PE una estrecha articulacion con los participantes del Programa Nacional de Agroindustriay Valor Agregado, a
los efectos de potenciar las capacidades y competencias de los agentes presentes en el territorio; e internamente
dentro del Integrador con el PE de Estrategias de comercializacion y Mercados. Las heterogeneidades de
situaciones, tematicas y marcos teéricos, la dimension de la cobertura territorial planteadas en este proyecto, y la
estrategia de gestion colectiva consensuada con los técnicos de extension e investigacion requiere
necesariamente la organizacion del presente a través de 3 moédulos tematicos: Médulo 1: Tramas productivas e
impacto en el territorio. Médulo 2: Agregado y captacion local de valor en el territorio y Médulo 3: Patrimonizacion
de productos/servicios con identidad territorial. El proyecto se propone obtener como productos: Profesionales
(INTA y ExtralNTA) fortalecidos en sus competencias para analizar e intervenir en las tramas productivas y
comerciales y en la valorizacion de productos y servicios en los territorios. Nuevos estudios que provean
informacion, andlisis, reflexion y recomendaciones sobre el valor agregado y tramas productivas en el Sistema
Agroalimentario. Obteniendo como resultados esperados: Capacidades Institucionales fortalecidas en la
comprensién y la gestion de los procesos socio-econdmicos, culturales y politico-institucionales ligados al
desarrollo de tramas productivas y comerciales y la valorizacién de productos y servicios en los distintos niveles
territoriales. Mayor comprension de los procesos territoriales con énfasis en valor agregado y tramas productivas
a partir de haber generado mayor informacion, analisis y reflexién sobre experiencias concretas. El proyecto tiene
presencia con mayor o menos intensidad, en los 15 Centros Regionales de INTA y en 10 programas nacionales
(Especialmente con el Programa Nacional de Agroindustriay Agregado de Valor). Coordinando actividades dentro
del Proyecto Integrador Tramas Productivas y Comerciales y el PE de Estrategias de comercializacién y acceso a
los mercados.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 1537382.00

Fecha desde: 04-2014 Fecha hasta: 03-2020

Institucio T = - -

nstitucion Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
INST.NAC.DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA / CENTRO
REG.BUENOS AIRES / ESTACION Si Si 100
EXPTAL.AGROP.BALCARCE

Tipo de Otro

Titulo o denominacién del proyecto:

CARACTERIZACION DE LA MADURACION DE QUESOS DE PASTA SEMIDURA, REGIONALES Y PROVENIENTES
DE LECHE FUNCIONAL

Descripcion del proyecto:

Casi el 50% de la leche producida en Argentina se usa para producir quesos. La maduracion de un queso es un
conjunto de transformaciones fisicoquimicas y enzimaticas que modifican su composiciéon y propiedades
sensoriales. El proceso de produccidn es tan variable, que se ha propuesto considerar a los quesos regionales
como

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Pagina 7 de 17
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patrimonio cultural de laregion. Por otro lado, en la Unidad Integrada Balcarce, el grupo de investigacién del Dr.
Gagliostro trabaja en la obtencion de leche funcional, resultado del ordefio de vacas con alimentacién
suplementaday ya se han obtenido los primeros quesos funcionales. Los objetivos del presente proyecto son
evaluar y caracterizar la maduracion de quesos de pasta semidura de la cuenca lechera Mar y Sierras y de quesos
funcionales, a través de la degradacion de las proteinas y grasas, la humedad y la evaluacion sensorial y
microbioldgica, para sumarles valor regional. Para ello se determinaran la protedlisis, la lipdlisis, el contenido de
humedad y parametros sensoriales y microbioldgicos. Se realizaran muestreos al inicio y cada 7 dias hasta el final
de la maduracion (49 dias). Los datos obtenidos (DBCA con tres repeticiones) seran analizados y ajustados a
expresiones cinéticas que representen y caractericen la maduracién de ambos tipos de quesos.

2

Campo

Funcién desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 2000.00

Fecha desde: 01-2014 Fecha hasta: 12-2015

Institucion e : = -
el Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100
Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:

- "Laindustria alimentaria regional: Relevamiento y caracterizacion de las principales actividades agroalimentarias
del sudeste bonaerense".

Descripcion del proyecto:

Uno de los principales problemas que enfrentan las instituciones al tratar de delinear acciones vinculadas a
estrategias de desarrollo, es la falta de informacién para la toma de decisiones o en los casos que exista se
encuentra dispersay sin sistematizacion. Esto llevé a que en 1994 y en el 2003 en el marco del Proyecto
Agroindustrias Regionales de la EEA del INTA Balcarce se realizara un barrido en laregién con caracteristicas de
censo que permitié contar con informacion precisa de la agroindustria regional.

Transcurridos diez afos, este proyecto ( elaborado conjuntamente por docentes-investigadores del Departamento
de Ciencias Sociales y de la Carrera de Licenciatura en Cienciay Tecnologia de los Alimentos), se propone relevar
durante el 2014 a las agroindustrias de diez partidos del sudeste bonaerense que tendré el objetivo por un lado de
actualizar las bases de datos existentes en la UIB y por el otro lado, profundizar la inserciéon de la Facultad a
través del equipo de estudiantes de la Licenciatura en Cienciay Tecnologia de los Alimentos que participen,
identificando los requerimientos de las empresas en sus necesidades de innovacion y conomientos.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 2000.00

Fecha desde: 01-2014 Fecha hasta: 12-2015

Institucién e : - -
Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS Si Si 100

Tipo de Otro
Titulo o denominacién del proyecto:

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Pagina 8 de 17
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Utilizaciéon y propiedades funcionales de las proteinas del masculo de calamar. Influencia de distintas sub-
poblaciones y del estadio gonadal

Descripcion del proyecto:

Se investigara la formulacién de productos gelificados y reestructurados de buena calidad, a partir de

proteinas miofibrilares del manto, aletas y tentaculos de diferentes subpoblaciones de calamar y se analizara la
influencia del estadio gonadal (en 2 subpoblaciones). Para ello se aislara y purificara actomiosina (AM) y
miofibrillas de cada uno de esos musculos y de los correspondientes a especies subutilizadas, las que luego
seran caracterizadas

por sus perfiles en geles de SDS-PAGE 10% y posterior analisis de composicidon de bandas por fotodensitometria.
Posteriormente se determinaran las propiedades funcionales de esas proteinas mediante ensayos de solubilidad,
propiedad emulsificante y capacidad de gelacion inducida por calor y por determinaciones de hidrofobicidad
superficial

y viscosidad reducida. También se realizaran estudios de gelacion inducida por calor con pastas obtenida a partir
de

los distintos musculos. A los geles obtenidos se le efectuaran medidas reoldgicas y de ultraestructura. Ademas se
realizaran estudios de gelacion con pasta obtenida a partir de especies subutilizadas de pescado, enriquecida con
distintos porcentajes de muasculos de manto, aletas, tentaculos o con AM o miofibrillas provenientes de esos

musculos.

Campo

Funcién desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 6400.00

Fecha desde: 01-2010 Fecha hasta: 12-2011

Institucion e : - -
el Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS Si Si 100
Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:

Comportamiento en refrigeracion y congelado de especies pesqueras subutilizadas y obtencion de proteinas
musculares por procedimientos no convencional

Descripcion del proyecto:

Con el objeto de ampliar el espectro de especies pesqueras explotadas de nuestro litoral maritimo, se

investigara el comportamiento en refrigeracion y congelado de corvinay pescadilla de red. Para ello se estudiara
la composicién y las propiedades bioquimicas y fisicoquimicas de las proteinas miofibrilares de esas especies, en
diferente condicion biolégica y durante el almacenamiento. Para ello se extraera y purificara periédicamente del
pescado

almacenado actomiosina y miofibrillas sobre las que haran determinaciones de viscosidad reducida, actividad
ATPasica,

hidrofobicidad, SDS-PAGE y estudios de estabilidad térmica por DSC. Por otra parte, se investigara la
recuperacion

de proteinas musculares a partir de especies de menor valor comercial (palometa moteada, jurel, etc.). Con tal fin,
se

solubilizaran las proteinas a pHs extremos (1,5-2,0) y (11,0-13,0), las que luego seran recuperadas por
precipitacion en

su punto isoeléctrico. La funcionalidad de esas proteinas recuperadas, sera comparada con aquellas obtenidas
por el

método tradicional, mediante el cual, las proteinas son solubilizadas a pHs cercanos a la neutralidad.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total:  3000.00
Fecha desde:  01-2009 Fecha hasta: 12-2010
Institucion

Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Pagina 9 de 17
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Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Si Si 100

Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:

INFLUENCIA DE LA INCORPORACION DE PROTEINAS MIOFIBRILARES DE CALAMAR (I. ARGENTINUS) SOBRE
LAS PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS MIOFIBRILARES DE ESPECIES PESQUERAS
SUBUTILIZADAS Y LA ELABORACION DE PRODUCTOS GELIFICADOS Y/O RESTRUCTURADOS

Descripcion del proyecto:

Se investigard la influencia de las proteinas miofibrilares de musculos de calamar sobre las propiedades
funcionales de las proteinas miofibrilares de especies pesqueras sub-utilizadas y su utilizacion en la elaboracion
de productos gelificados y/o restructurados. Para ello se purificara actomiosina (AM) a partir de musculo de
calamar (manto, aletas y tentaculos) y de filetes de las especies sub-utilizadas (pez palo pescadilla de red, etc).
La AM se caracterizara por su comportamiento electroforético en SDS-PAGE 10% y por anélisis
fostodensitométrico. Paralelamente, se aislard, purificard y caracterizar4 paramiosina. Se monitorearan las
propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares determinando la solubilidad de las proteinas, las
propiedades emulsificantes y la capacidad de gelacion inducida por calor. La hidrofobicidad superficial y la
viscosidad especifica reducida también seran determinadas. Se realizaran estudios de gelacion inducida por calor
en pasta obtenida a partir de los distintos musculos. A los geles obtenidos se le efectuaran medidas reoldgicas y
de ultraestructura. Se determinara la actividad de la transglutaminasa y la presencia de autélisis en musculos de

calamar.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 3000.00

Fecha desde: 01-2008 Fecha hasta: 12-2009

Institucio T o 0 .

nstitucion Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100

Tipo de Otro

Titulo o denominacién del proyecto:

Efecto de la incorporacion de proteinas miofibrilares de calamar sobre las propiedades funcionales de las
proteinas miofibrilares de especies pesqueras subutilizadas y la elaboracién de productos reestructurados.

Descripcion del proyecto:

Se investigara el efecto de las proteinas miofibrilares de moluscos, su composicidn proteica (contenido de
paramiosina) y la actividad de transglutaminasa sobre las propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares
de especies pesqueras sub-utilizadas y la utilizacion de estas o sus musculos en la elaboracion de productos
restructurado Para ello se purificara actomiosina a partir de misculo de calamar (manto, aletas y tentaculos) y de
filetes de las especies sub-utilizadas (pez palo pescadilla de red, etc). Posteriormente se la actomiosina se
caracterizara por su comportamiento electroforético en SDS-PAGE 10% y por analisis fostodensitométrico.
Paralelamente, serd aislada y purificada paramiosina y se caracterizard por electroforesis en SDS-PAGE. Se
monitorearan las propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares determinando la solubilidad de las
proteinas, las propiedades emulsificantes y la capacidad de gelacion inducida por calor. La hidrofobicidad
superficial y la viscosidad especifica reducida también seran determinadas. Ademas, se realizaran estudios de
gelacion inducida por calor en pasta de obtenida a partir de los distintos musculos, a las que posteriormente se le
efectuaran medidas reoldgicas y de ultraestructura. Se determinard la actividad de la transglutaminasa y la
presencia de autélisis en musculos de calamar. Se realizaran estudios de gelacion con pasta obtenida a partir de
especies de pescado, con laincorporacion de distintos porcentajes de musculos de manto, aletas, tentaculos de
calamar o de actomiosina purificada

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 213556.00

Fecha desde: 01-2008 Fecha hasta: 12-2010

Institucio T o - .
nstitucion Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 10 de 17
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Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
MINISTERIO DE CIENCIA, TEC. E INNOVACION
PRODUCTIVA /| AGENCIA NACIONAL DE PROMOCION No Si 100

CIENT Y TECNOLOGICA

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS
AREA CIENCIA DE ALIMENTOS / LAB. DE TECNOLIGIA DE Si No
ALIMENTOS

Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:
Caracterizacion de la calidad tecnoldgica de la carne de especies pesqueras del litoral maritimo argentino.

Descripcion del proyecto:

Se investigaran posibles modificaciones en la calidad tecnoldgica de la carne de especies pesqueras de
importancia econémica, en distinta condicién bioldégica. Dependiendo de su disponibilidad, se utilizaran
ejemplares maduros de algunas de las siguientes especies: pez palo (Percophis brasiliensis), abadejo (Genypterus
blacodes), corvina (Micropogonias furnieri), lenguado (Paralychtys patagonicus), pescadilla de red (Cynnoscion
guatucupa), jurel (Trachurus lathami) y calamar (lllex argentinus). La calidad tecnoldgica de la carne sera
determinada evaluando sus propiedades funcionales y las propiedades fisicoquimicas, bioquimicas y funcionales
de sus proteinas miofibrilares (actomiosina y miofibrillas) y del citoesqueleto. Las propiedades bioquimicas y
ultraestructurales de las proteinas del citoesqueleto, seran comparadas con las correspondientes de carnes rojas.
El contenido y la composicion de los lipidos musculares y su interaccién con las proteinas, seran investigados.
Las variaciones en la calidad tecnoldgica de la carne de especies pesqueras serda monitoreada durante la
conservacion en hielo y el almacenamiento congelado.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 29000.00

Fecha desde: 01-2007 Fecha hasta: 01-2009

Institucién e : - -
stitucl Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100
Tipo de Otro

Titulo o denominacion del proyecto:

Efecto del contenido de paramiosinay de la actividad de la transglutaminasa sobre las propiedades funcionales de
las proteinas miofibrilares de moluscos

Descripcion del proyecto:

Se investigaré el efecto del contenido de paramiosina, la composicion proteica y actividad de la transglutaminasa
sobre las propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares de moluscos. Para ello se purificard actomiosina
y miofibrillas en distintos musculos de distintas especies de moluscos (calamar, vieiras,etc.) y se caracterizaran
por su comportamiento electroforético en SDS-PAGE 10% y su composicién proteica por analisis
fostodensitométrico. Paralelamente, serd aislada y purificada paramiosinay se caracterizara por electroforesis en
SDS-PAGE. Se monitorearan las propiedades funcionales a traves de la determinacién de la solubilidad de las
proteinas, propiedades emulsificantes y capacidad de gelacién inducidad por calor. La hidrofobicidad superficial,
la viscosidad especifica reducida tambien seran determinadas. Se realizaran estudios de gelacion inducida por
calor en pasta de musculos de los distintos moluscos a las que posteriormente se le efectuaran medidas
reologicas y texturales. La ultraestructura de los geles tambien sera analizada. Se determinara la actividad de la
transglutaminsas en los sistemas modelos como actomiosina y miofibrillas y también en la pasta del misculo.

Campo

Funcién desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 2838.00

Fecha desde:  01-2005 Fecha hasta: 01-2008

Institucion e : - -
el Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100
Tipo de Otro

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 11 de 17
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Titulo o denominacién del proyecto:

Fundamentos bioquimicos y tecnolégicos para una explotacion sustentable de pescados y moluscos de
importancia econdmica.

Descripcion del proyecto:

Se investigaran las variaciones en el rendimiento en carne y en la calidad tecnoldgica de la misma, en abadejo
(Genypterus blacodes), lenguado (Paralychtys patagonicus), corvina rubia (Micropogonias furnieri), vieira
(Zygochlamys patagénica) y calamar (lllex argentinus), en diferentes periodos del ciclo reproductivo. La calidad
tecnoldgica de la carne se determinard monitoreando las propiedades funcionales de la mismay las propiedades
bioguimicas y funcionales de sus proteinas miofibrilares. También se estudiaran los cambios en la ultraestructura
y composicién del citoesqueleto y las variaciones en las distintas fracciones lipidicas del muisculo y de las
miofibrillas. La influencia del ciclo reproductivo sobre la congelacién y almacenamiento congelado de las
especies mencionadas también sera investigada. La informacién obtenida permitira establecer para cada especie
estudiada, el periodo del ciclo reproductivo en que la carne tiene mejor calidad tecnolégica, lo que ayudara a los
industriales del sector a industrializar y hacer stocks de productos con una calidad estandarizada.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 8928.22

Fecha desde: 01-2004 Fecha hasta: 01-2007

Institucio — - - =

nstitucion Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100

Tipo de Otro

Titulo o denominacién del proyecto:

Propiedades fisicoquimicas, bioquimicas y funcionales de las proteinas miofibrilares de distintas especies de
pescados y moluscos. Influencia

Descripcion del proyecto:

Se aislaran y caracterizaran las proteinas musculares de distintas especies de moluscos (vieira, calamar, cholga,
ete) y se determinard su composicion proteica. Se determinara el comportamiento de musculos con distinto
contenido de paramiosina durante su conservacién a bajas temperaturas, a través del monitoreo de las
propiedades funcionales de sus proteinas miofibrilares. Los mecanismos moleculares involucrados en la
desnaturalizacion de las proteinas en los distintos musculos, también seran investigados. Paralelamente, se
realizaran estudios del comportamiento térmico con musculos enteros y sistemas proteicos con distinto
contenido de paramiosina. Se investigara la posible influencia de sistemas proteicos de moluscos con distinto
contenido de paramiosina sobre las propiedades funcionales y en especial de la gelacién inducida por calor de
proteinas de pescados.

Campo

Funcion desempefiada:

Moneda: Pesos Monto total: 8500.00

Fecha desde: 11-2003 Fecha hasta: 12-2006

Institucién e : - -
Institucion Ejecuta Evalua | % Financia

PROVINCIA DE BUENOS AIRES / GOBERNACION

COMISION DE INVEST.CIENTIFICAS Si Si 100

Tipo de Otro

Titulo o denominacién del proyecto:

Propiedades funcionales de las proteinas musculares de moluscos marinos.
Descripcion del proyecto:

Se aislaran y caracterizaran las proteinas musculares de distintas especies de moluscos (vieira, calamar, cholga,
ete) y se determinara su composicidn proteica. Se determinara el comportamiento de misculos con distinto
contenido de paramiosina durante su conservacién a bajas temperaturas, a través del monitoreo de las
propiedades funcionales de sus proteinas miofibrilares. Los mecanismos moleculares involucrados en la
desnaturalizacion de las proteinas en los distintos misculos, también seran investigados. Paralelamente, se
realizaran estudios del comportamiento térmico con musculos enteros y sistemas proteicos con distinto
contenido de paramiosina. Se investigara la posible influencia de sistemas proteicos de moluscos con distinto
contenido de paramiosina sobre las propiedades funcionales y en especial

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 12 de 17
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SecretarA-a de Cienciay TA©cnica
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de la gelacion inducida por calor de proteinas de pescados.

Campo
Funcién desempefiada:
Moneda: Pesos Monto total: 3983.00
Fecha desde:  11-2001 Fecha hasta: 11-2004
Institucio 7 - = =
nstitucion Institucion Ejecuta Evalua | % Financia
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA Si Si 100
« FORMACION DE TESIS:
Afio desde: 2014 Afio 2015
Nombre/s: Yasmin Apellido/s: Carrion Sad

Institucion otorgante del titulo:
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Tipo de trabajo Tesina o trabajo final de Grado Calificacion obtenida:
Funcion Director o tutor

Afo desde: 2014 Afio 2015

Nombre/s: Florencia Apellido/s: Sousa

Institucion otorgante del titulo:
UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Tipo de trabajo Tesina o trabajo final de Grado Calificacion obtenida:
Funcion Co-director o co-tutor

Afo desde: 2014 Afo 2015

Nombre/s: Florencia Apellido/s: Deamiguez

Institucion otorgante del titulo:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Tipo de trabajo Tesina o trabajo final de Grado Calificacion obtenida:
Funcion Co-director o co-tutor

« ACTIVIDADES DE EVALUACION - Evaluacién de personal CyT y jurado de tesis y/o premios:

Tipo de personal Jurado de tesinas, trabajos finales y/o tesis

Afo inicio: 2014 Afo fin: 2015
Institucién convocante:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Rol evaluador:

Pais: Argentina Ciudad:

Observaciones:

Representante del Decano, para evaluar trabajo de monografia, requisito parcial para obtener el titulo de grado Lic. en
cienciay Tecnologia de Alimentos

« BECAS:

Fecha inicio: 04-2010 Fin: 07-2012
Tipo de beca: Posdoctorado

Denominacion de la beca:

Beca Interna Postdocatoral

Tipo de tareas: Tareas de investigacion y desarrollo

Institucion de trabajo del becario:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 13 de 17
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Institucion financiadora de la Beca:

Nombre del Paredi

Apellido del Maria Elida

Nombre del CoDirector:  Mabel

Apellido del CoDirector:  Toméas

¢ Financia/financié un Post-grado con esta No

Descripcion:

Se investigara la influencia de la actividad proteolitica enddégena sobre las propiedades funcionales de las proteinas
musculares en manto y aleta de calamar (lllex argentinus). También se analizara la influencia de la condicion
biolégica de los ejemplares sobre la actividad proteolitica y el almacenamiento congelado. Para ello se extraeran

y purificaran miofibrillas (MF)y actomiosina (AM) de manto y aletas Las que se caracterizaran por electroforesis en
SDS-PAGE Posteriormente, se determinara la presencia de actividad proteolitica en MFy AM y se caracterizaran
parcialmente, mediante estudios in vitro a diferentes, temperaturas y tiempos. Para determinar el grado de protedlisis
se cuantificaran los péptidos solubles en acido tricloro acético (TCA) en alicuotas de homogenatos de AMy MF a
diferentes temperaturas (0-50°C), tiempos y pH (4-8). La actividad proteolitica sera monitoreada por SDS-PAGE y
fotodensitometria. También se determinaran la actividad azocaseinolitica en cada una de las bandas presentes en
SDSPAGE.

Las propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares se monitorearan determinando: solubilidad, indice

de actividad emulsificante, estabilidad de la emulsién, hidrofobicidad superficial y viscosidad reducida. El estudio de
las propiedades emulsificantes se complementara con el andlisis de la cinética de desestabilizacion de las emulsiones
y la distribucion del tamafio de particulas, ademas, se realizaran estudios reolégicos de las emulsiones a distintas
concentraciones y el analisis de la microestructura.

Fecha inicio: 04-2008 Fin:  04-2010
Tipo de beca: Postgrado/Doctorado

Denominacién de la beca:

Beca Interna de postgrado Tipo Il

Tipo de tareas: Formacion académica

Institucion de trabajo del becario:

UNIV.NAC.DE MAR DEL PLATA / FAC.DE CS.AGRARIAS

Institucién financiadora de la Beca:

UNIDADES EN RED - CONICET

Nombre del Maria Elida

Apellido del Paredi

Nombre del CoDirector:  Marcos

Apellido del CoDirector:  Crupkin

¢ Financia/financié un Post-grado con esta No

Descripcion:

se cuenta con el financiamiento de los siguientes proyectos: -Efecto de la incorporacion de proteinas miofibrilares de
calamar sobre las propiedades funcionales de las proteinas miofibrilares de especies pesqueras subutilizadas y la

elaboracién de productos reestructurados. (2008-2010) (Proyecto PICT N° 1264). Agencia FONCyT. Resolucién
13/11/2007. Director: M.E.Paredi

-Caracterizacion de la calidad tecnoldgica de especies pesqueras del Litoral Maritimo Argentino. UNMPD (2007-2008)
(proyecto15/A233). Director: Marcos Crupkin. Co-directora: Maria Elida Paredi.

Fecha inicio: 04-2006 Fin: 04-2008
Tipo de beca:

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 14 de 17
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Denominacion de la beca:

Beca de perfeccionamiento

Tipo de tareas: Formacién académica

Institucion de trabajo del becario:

INST.NAC.DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL

Institucion financiadora de la Beca:

PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Nombre del Maria Elida

Apellido del Paredi

Nombre del CoDirector:  Marcos

Apellido del CoDirector:  Crupkin

¢ Financia/financié un Post-grado con esta No
Descripcion:

Se cuenta con el financiamiento de los siguientes proyectos:

Caracterizacion de la calidad tecnolégica de especies pesqueras del Litoral Maritimo Argentino. UNMPD (2007-2008)
(proyecto15/A233)

-Efecto del contenido de paramiosinay de la actividad de transglutaminasa sobre las propiedades funcionales de las
proteinas miofibrilares de moluscos. Facultad de Cjencias Agrarias. UNMdP. (2005-2007) (proyecto 15/A204).
Financiado.

-Propiedades fisicoquimicas, bioquimicas y funcionales de las proteinas miofibrilares de distintas especies de
pescados y moluscos. (2006-2007). INTI-Mar del Plata. Otorgado por la Comisién de Investigaciones Cientificas de la
Pcia de Buenos Aires (CIC). Otorgado por Repsol. Pres.694/04. CIC. Financiado.

Fecha inicio: 04-2004 Fin: 04-2006

Tipo de beca:

Denominacion de la beca:

Beca de iniciacion

Tipo de tareas: Formacion académica

Institucion de trabajo del becario:

INST.NAC.DE TECNOLOGIA INDUSTRIAL

Institucion financiadora de la Beca:

PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Nombre del Maria Elida

Apellido del Paredi

Nombre del CoDirector:  Marcos

Apellido del CoDirector:  Crupkin

¢Financia/financié un Post-grado con esta No

Descripcion:

Se conto con el financiamiento de los siguientes proyectos:

-Efecto del contenido de paramiosinay de la actividad de transglutaminasa sobre las propiedades funcionales de las
proteinas miofibrilares de moluscos. Facultad de Cjencias Agrarias. UNMdP. (2005-2007) (proyecto 15/A204).
Financiado.

-Fundamentos bioquimicos y tecnoldgicos para una explotacion sustentable de pescados y moluscos de importancia
econdmica. (2004-2006). Facultad de Ciencias Agrarias UNMdP (15/A176). Fac. Cs Agrarias. Financiado.

-Propiedades funcionales de las proteinas musculares de moluscos marinos". (2001-2004). Facultad de Ciencias
Agrarias. UNMDP. 15/AG02. FCAB Financiado.

PRODUCCION CIENTIFICA

Fechadei ion:
echa de impresion: o 05415 Péagina 15 de 17
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s ARTICULOS:

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS Y PAREDI, MARIA ELIDA. Proteolytic Activity in Actomyosinfrom Mantle and
Fin of Squid (lllexargentinus) Stored at 2-4°C. Influence on the Physicochemical and Functional Properties of the
Protein. Journal of Food Research;.: Canadian Center of Science and Education. 2013 vol. n°. p - . issn 1927-0887.
eissn 1927-0895

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. Effect of frozen storage on emulsifying properties of
actomyosin. EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY.Hamburgo: SPRINGER. 2011 vol.233 n°3. p437 - 445.
issn 1438-2377.

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. Emulsifying properties of squid mantle actomyosin
(INex argentinus) stored at 2-4°C. Effect of some inhibitors. Journal of Food Processing and Technology.Los Angeles:
OMICS Publishing Group. 2011 vol.2 n°. p - . issn 2157-7110.

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS; PAREDI, MARIA ELIDA. Influence of the capture method on the
physicochemical and functional properties of myofibrillar proteins of fin from frozen stored squid (lllex argentinus).
JOURNAL OF SHELLFISH RESEARCH.Groton: NATL SHELLFISHERIES ASSOC. 2011 vol.30 n°3. p1 - 7. issn 0730-
8000.

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS Y PAREDI, MARIA ELIDA. SURFACE HYDROPHOBICITY AND FUNCTIONAL

PROPERTIES OF MYOFIBRILLAR PROTEINS OF MANTLE FROM FROZEN STORED SQUID (lllex argentinus) CAUGHT
EITHER JIGGING MACHINE OR TRAWLING.. LEBENSMITTEL-WISSENSCHAFT UND-TECHNOLOGIE-FOOD SCIENCE

AND TECHNOLOGY.: Elsevier. 2008 vol.41 n°4. p678 - 685. issn 0023-6438.

MIGNINO, LORENA; PAREDI, MARIA ELIDA. Physico-chemical and functional properties of myofibrillar proteins from
different species of molluscs. LEBENSMITTEL-WISSENSCHAFT UND-TECHNOLOGIE-FOOD SCIENCE AND
TECHNOLOGY.: Elsevier. 2006 vol.39 n°. p35 - 42. issn 0023-6438.

s TRABAJOS EN EVENTOS CIENTIFICO-TECNOLOGICOS PUBLICADOS:

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. MODIFICACIONES DE LAS PROPIEDADES
EMULSIFICANTES DE ACTOMIOSINA DE MANTO DE CALAMAR (lllex argentinus) ALMACENADA A 2-4 °C, EN
PRESENCIA Y AUSENCIA DE INHIBIDORES DE PROTEASAS. Argentina. Buenos Aires. 2011. Libro. Articulo
Completo. Congreso. XlIl CONGRESO CYTAL.

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. Efecto del almacenamiento congelado de calamar
(Ilex argentinus) sobre las propiedades emulsificantes de actomiosina de aletas.. Argentina. Libro de actas. 2009.
Libro. Articulo Completo. Congreso. lll Congreso internacional de Cienciay Tecnologia de los Alimentos.

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS; PAREDI, MARIA ELIDA. Modificaciones de las propiedades
fisicoquimicas y funcionales de la actomiosina de manto de calamar (lllex argentinus) almacenada a 2-4°C, en
presencia y ausencia de inhibidores de proteasas.. Argentina. Entre Rios. 2009. Libro. Articulo Completo.
Congreso. CYTAL 20009.

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. Efecto del almacenamiento congelado de calamar
(Illex argentinus) sobre las propiedades emulsificantes de actomiosina de manto.. Argentina. Buenos Aires. 2007.
Libro. Articulo Completo. Congreso. Xl Congreso CYTAL. AATA

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS; PAREDI, MARIA ELIDA. Propiedades fisicoquimicas y funcionales de las
proteinas miofibrilares de aleta de calamar (lllex argentinus) almacenado congelado. influencia del método de
captura.. Argentina. Buenos Aires. 2007. Libro. Articulo Completo. Congreso. XI Congreso CYTAL.

MIGNINO, LORENA; CRUPKIN, MARCOS; PAREDI, MARIA ELIDA. Influencia del método de captura sobre las
propiedades fisicoquimicas y funcionales de las proteinas miofibrilares de manto de calamar (lllex argentinus)
durante el almacenamiento congelado.. Argentina. Cordoba. 2006. Libro. Resumen. Congreso. Congreso
Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos..

MIGNINO, LORENA; TOMAS, MABEL; PAREDI, MARIA ELIDA. Estabilidad de emulsiones o/w con actomiosina de
manto de calamar (lllex argentinus). Efecto del almacenamiento congelado de calamar.. Argentina. Cordoba. 2006.
Libro. Resumen. Congreso. Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos..
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