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Los resultados del presente trabajo de tesis han sido publicados 

parcialmente en las siguientes instancias: 

 

Revistas periódicas: 
 Kefir grains as a starter for whey fermentation at different temperatures: chemical 
and microbiological characterization.  Londero A., Hamet M. F., De Antoni G. L., Garrote G. L., 
Abraham A. G. Journal of Dairy Research (2011). 

 
Capítulos de libro: 
 Abraham A.G., Medrano M., Mobili P., Hamet M. F., Serradell M., Romanin D. E., 
Diosma G., De Antoni G. L., Garrote G. Acción benéfica sobre la salud de bacterias ácido 
lácticas, levaduras y sus metabolitos. En: Aplicaciones prebióticas y tecnológicas de bacterias 
lácticas. De la Red iberoamericana NOVELPROBIO financiada por el programa CYTED. Ed: 
Andrea Gomez Zavaglia Editorial de la UNLP. ISBN: 978-84-96023-96-3. 
 

Presentación oral: 
 XII Congreso Argentino De Microbiología. VI Congreso de la Sociedad Argentina de 
Bacteriología. Micología y Parasitología Clínica – SADEBAC. I Congreso de Microbiología 
Agrícola y Ambiental. Asociación Argentina de Microbiología. Lactobacillus kefiranofaciens 
subsp. kefiranofaciens de gránulos de kéfir argentinos. Aislamiento, identificación y 
caracterización reológica del producto fermentado. Hamet, M. F.; Londero, A.; Piermaria, J.; 
Garrote, G. L.; Abraham, A. G. Buenos Aires, 17 al 20 de octubre de 2010. 
 

Trabajo completo: 
 XIII Congreso CYTAL - AATA Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos.  Caracterización  fisicoquímica de leches fermentadas con lactobacilos aislados de 
kefir y su relación con la  producción de polisacáridos. Hamet, M. F.; Piermaria, J. y Abraham, 
A. G. Buenos Aires - 19 Al 21 De Octubre de 2011. 
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 XIII Congreso CYTAL - AATA Congreso Argentino de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos. Identificación polifásica de lactobacilos aislados de kefir. Hamet, M. F.; Medrano, 
M.; Vercammen, E.; Vandamme, P.; Abraham, A. G. Buenos Aires - 19 al 21 de octubre de 
2011. 
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kefir y su relación con la  producción de polisacáridos. Hamet, M. F.; Piermaria, J. Y Abraham, 
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 “LIV Reunión Científica Anual de la Sociedad Argentina de Investigación Clínica y LVII 
Reunión Científica Anual de la Sociedad Argentina de Inmunología”. (Organización: SAI). 
“Efecto prebiótico e inmunomodulatorio del kefiran en un modelo murino”. Medrano, M.; 
Hamet, M. F.; Racedo, S. M.; Rolny, I. S.; Perez, P. F.; Abraham, A. G. Mar del Plata. 18 al 21 de 
Noviembre de 2009. 
 
 lll Simposio internacional de Bacterias lácticas. Ll encuentro Red BAL Argentina. 
Influence of kefiran on mice intestinal microbiota. Hamet, M. F.; Medrano M.; Garrote G. L.; 
Pérez P.; Abraham A. G. Tucumán. 15 al 17 de septiembre de 2009 

 
 
 



 

  

 III Congreso Internacional de Ciencia y Tecnología de lo Alimentos. “Estrategias de 
aislamiento y caracterización de Lactobacillus kefiranofaciens”. Hamet, M. F.; Londero, A.; 
Piermaria, J.; Garrote, G. y Abraham, A. Córdoba, Argentina 14, 15, 16 de Abril de 2009. 
 
 Xlll Jornadas Argentinas de Microbiología.    “Análisis de la diversidad microbiana en 
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