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Productos lacteos y carnicos
saludables, sostenibles y de calidad

El gfupo_inyestiga desde una perspectiva
mu_ltldsscsptmar los factores que afectanala
calidad de los productos lacteos y carnicos

Producir alimentos nutritivos, saludables y con alto valor senserial es, en
{a actualidad, una fuerte demanda de una gran parte de los consumido-
res. Ademas, cada vez es mayor la preocupacion social por la produccion
ge alimentos sostenibies, es decir, gue en su procesado exista un minimo
impacto medio-ambiental, y que, ademas, contribuyan at desarrollo
econdmico y social de las zonas en tas que se producen. En el caso de los
alimentos, este desarrollo sostenible esta muy relacionado con la elabo-
racion de productos de alto valor nutritivo, con propiedades saludables,
iigados al entorno y con un consumo preferente en canales cortos de
distribucion comercial.

El grupo de investigacion Lactiker trabaja desde sus inicios, en la década
de los afios 90 del siglo pasado, en la caracterizacion de los procesos
b.ioquimlcos, microbiologicos v tecnolégicos implicados en la produc-
cidn de leche, queso y carne, Estos procesos van a influir directamente en
la calidad nutritiva y sensorial de los alimentos, asi como en su seguridad
higiénico-saﬂitaria. Asi pues, su trabajo aborda la produccion de los
alimentos desde una perspectiva multidisciplinar y desde el concepto "de
la granja al plato’, con el fin de poder facilitar tanto al sector productivo
como a los consumidores y a la administracion, la informacion necesaria
para obtener un producto de alta calidad y seguro en todas las condicio-
nes de produccion.
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En la actualidad, el grupo de investigacion viene desarrotlando varias
- lineas de investigacion en temas diversos relacionados con la calidad

niutricional, calidad sensorial, inocuidad y aspectos tecnolodgicos de los
alimentos. Entre esas lineas se encuentra la evaluacion multidisciplinar de
la sostenibilidad de los sistemas de produccion de leche, queso y carne
de distinto origen, con especial enfasis en los pequerios rumiantes y
ganado caballar producidos en pastoreo de valle y montafia. Otras
investigaciones se relacionan con 1a innovacion en sistemas de trazabili-
dad y autentificacion de productos, o con la mejora del rendimiento y
propiedades de los quesos mediante el estudio de parametros tecnologi-
cos, y de técnicas de envasado. Asi mismo, se llevan a cabo estudios de
caracterizacién de las propiedades sensoriales de diversos alimentos y de
aceptacion de consumidores, por ejemplo, para la promocion del consu-
mo de carne de potro, que tiene interesantes propiedades nutricionales y
beneficiosas para la salud, Recienterente, han comenzado a trabajar en
ta aplicacion de técnicas de secuenciacion masiva del ADN del queso
para identificar poblaciones microbianas y su relacion con la produccion
de compuestos de interés para la calidad del producto final.

Para llevar a cabo esas lineas de trabaje, en el grupo Lactiker participan 10
investigadores e investigadoras de distintas especialidades cientificas,
ubicados en la Facultad de Farmacia y en el Centro de Investigacion Lucio
Lascaray del-Campus de Araba de la UPV/EHU. Con el grupo colaboran
varios investigadores en formacion e investigadores post-doctorales. Una
gran parte de los proyecios de investigacion desarrollados por Lactiker se
realiza en colaboracidn con otros grupos de investigacion de Espana,
Portugal, Francia, talia, Estados Unidos o Canada, asi como con ta partici-
pacion del sector productor alimentaric. Es interesante resaltar la
estrecha colaboracion con productores de carne, leche y queso del Pais
Vasco y Navarra, asi como conla Denominacion de Origen Queso Idiaza-
bal, cuyo control de calidad sensorial se lleva a cabo en el Laboratorio de
Analisis Sensorial de la Universidad del Pais Vasco {LASEHU).




