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CARACTERIZACION DEL MICROBIOMA Y MICOBIOMA DE BODEGA Y SU INFLUENCIA
SOBRE LA MADURACION DE LOS QUESOS E INNOVACION EN LA ELABORACION DE
PRODUCTOS LACTEOS DESDE LA GRANJA HASTA EL CONSUMIDOR

(LACTOCAV)

Desarrollo de nuevos productos lacteos, aumentando el valor anadido, maximizando
rendimientos productivos, y el aprovechamiento de suero durante el proceso de
elaboracion de los distintos productos.

Como principales innovaciones la utilizaciéon de la tribologia, como método objetivable en el
analisis sensorial de nuevos productos lacteos y la caracterizaciéon del microbioma y micobioma,
caracteristicos de bodega, y su influencia sobre el afinado de los quesos y sus caracteristicas
finales.
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