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NOMBRE DEL GRUPO DE INVESTIGACION
Calidad y Seguridad de Alimentos de Origen Animal

Contacto en la Facultad de Farmacia (Nombre, email): Luis Javier R Barron
luisjavier.rbarron@ehu.eus

Enlace pagina web: https://www.ehu.eus/es/web/lactiker/home

Area(s) de la ciencia: Ciencias Agrarias y Alimentarias

calidad alimentaria, seguridad alimentaria, procesos tecnologicos, procesos
quimicos y bioquimicos, analisis sensorial, analisis fisico-quimico, analisis
bioquimico, analisis instrumental, diseno experimental, disefio comercial, analisis
de consumidores, analisis estadistico, leche y productos lacteos, carne y productos
carnicos, compuestos funcionales, autentificacion, trazabilidad, sistemas de
produccion, sostenibilidad

Palabras Clave:

Descripcion (800 caracteres maximo)

La labor investigadora del grupo aborda desde una perspectiva multidisciplinar (bioquimica,
microbiolégica, tecnologica, nutricional y sensorial) diversos aspectos de la calidad y seguridad de los
alimentos de origen animal, en particular productos de origen lacteo y carnico. El grupo tiene dos
vertientes principales de actuacion:

Ciencia basica con objeto de caracterizar los procesos fisico-quimicos, bioquimicos, microbiologicos y
tecnolégicos implicados en la obtencion de productos lacteos (leche y queso) y carne, desde el sistema de
produccion de la materia prima hasta el producto final listo para su consumo.

Ciencia aplicada con objeto de transferir al sector productivo, asi como a las instituciones y organismos
publicos de control, la tecnologia y conocimientos obtenidos para mejorar los procesos productivos,
asegurar la calidad y seguridad de los alimentos, e innovar con el desarrollo de nuevos productos.

Lineas de Investigacion (800 caracteres maximo)
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Sostenibilidad de los sistemas de produccion de alimentos de origen animal.

2. Evaluaciony produccion de carne de alta calidad: caracterizacion nutricional y sensorial, e
identificacion de marcadores genéticos de calidad de carne.

Trazabilidad y autentificacion de productos de origen animal.

Analisis sensorial de alimentos: relacion entre propiedades sensoriales, composiciony
tecnologias de procesado.

Mejora y adaptacion de las tecnologias de procesado en la fabricacion de queso.

Nuevos materiales y tecnologias 6ptimas para la conservacion de alimentos.

Consumo de alimentos de origen animal e impacto sobre la salud humana.
Funcionalidad y seguridad de la microbiota de productos lacteos fermentados.
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Equipamiento

Equipos analiticos de alto rendimiento como son cromatégrafos de gases (GC) con detectores FID y MS,
GC-MS acoplado a detector de olfatometria, cromatégrafos de liquidos de alta resoluciéon (HPLC) con
detectores de fluorescencia, fotodiodos, y difusion de luz, equipo de espectroscopia de infrarrojo cercano,
equipos de electroforesis, y espectrofotdmetros UV/VIS.
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Equipos de ultra-centrifuga y super-centrifuga, asi como con el equipamiento necesario para realizar
técnicas moleculares (PCR).

Salas de cata informatizadas, salas de reunion de grupo y cocina, perfectamente equipadas para el
desarrollo de las sesiones de analisis.

Equipamiento piloto para realizar fabricaciones de quesos a pequeia escala (cubas de 60 litros), asi como
magquinas de envasado al vacio y en atmosfera modificada.
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Foto del grupo de investigacion (insertar en la tabla edo mandar por correo electronico junto a la ficha)

LACTIKER I
2.10 | Animalia Jatorriko Elikagaien Kalitatea eta Segurtasuna I
Calidad y Seguridad de Al s de Origen Animal X




