
CARACTERIZACIÓN DEL MICROBIOMA Y MICOBIOMA DE BODEGA Y SU INFLUENCIA
SOBRE LA MADURACIÓN DE LOS QUESOS E INNOVACIÓN EN LA ELABORACIÓN DE
PRODUCTOS LÁCTEOS DESDE LA GRANJA HASTA EL CONSUMIDOR

(LACTOCAV)

Desarrollo de nuevos productos lácteos, aumentando el valor añadido, maximizando
rendimientos productivos, y el aprovechamiento de suero durante el proceso de
elaboración de los distintos productos.

IMPACTO
Como principales innovaciones la utilización de la tribología, como método objetivable en el
análisis sensorial de nuevos productos lácteos y la caracterización del microbioma y micobioma,
característicos de bodega, y su influencia sobre el afinado de los quesos y sus características
finales.

Financiación:


