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NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Laboratorio de Analisis Sensorial
Laboratorio de Microbiologia
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BIOQUIMICA'Y BIOLOGIA MOLECULAR
Laboratorio de Bioquimica y Biologia Molecular
Laboratorio de Técnicas Instrumentales

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

La(I:’Itzl)ker Laboratorios de Técnicas Instrumentales
(IP) Planta Piloto
TRANSFERENCIA
DE RESULTADOS COOPERACION / REDES
SECTOR PRODUCTIVO CENTROS DE INVESTIGACION
Empresas Otros grupos UPV/EHU
Asociaciones de Productores Universidades y Centros Tecnologicos
Denominaciones de Origen Institutos de Investigacion (CSIC)
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Lineas de investigacion

==) Trazabilidad de productos

Objetivo: establecer marcadores quimicos que permitan la
diferenciacion de productos lacteos y carnicos

Contexto: tipo de alimentacion de los animales
sistemas de manejo en pastoreo

Productos: leche, queso y carne
alimentos protegidos bajo etiquetas de calidad
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Lineas de investigacion

==) Trazabilidad de productos

terpenoides
pasto W W W carotenoides |  alimento

tocoferoles
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Lineas de investigacion

== Compuestos funcionales

Objetivo: evaluar la presencia de compuestos funcionales
en productos lacteos y carnicos

Contexto: aumentar el contenido de compuestos funcionales
sistemas de alimentacién animal (dieta base, fuentes lipidicas)

Productos: leche, queso y carne
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Lineas de investigacion

== Compuestos funcionales

Modificar la composicion de acidos grasos

cambios en la dieta de A concentracion de acidos
animales rumiantes :> grasos con efectos fisiologicos
(lactacion) positivos sobre la salud

Presencia de otros compuestos funcionales con
capacidad antioxidante en los alimentos
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Lineas de investigacion
== Consumo de grasa y riesgos para la salud

Objetivo: evaluar los factores de riesgo para la salud
asociados al consumo de alimentos ricos en grasa saturada

Contexto: alimentos ricos en grasa procedente de rumiantes
establecimiento de biomarcadores de ingesta de grasa

Productos: alimentos ricos en grasa saturada de origen
animal
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Lineas de investigacion

== Consumo de grasa y riesgos para la salud

Perfil de acidos grasos (AG) de la grasa lactea y de la carne

AG no deseables
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Lineas de investigacion

== Consumo de grasa y riesgos para la salud

Perfil de acidos grasos (AG) de la grasa lactea y de la carne

AG saludables

Efectos en estudios
celulares y animales

AG insaturados Anticarcinogénico
trans-AG y CLA Antiaterogénico
AG ramificados Inmunologico
AG cadena corta Antiinflammatorio
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Lineas de investigacion

==) Compuestos con efectos negativos sobre la salud

Objetivo: evaluar la presencia de compuestos con posibles
efectos negativos sobre la salud y generados en los alimentos

Contexto: compuestos generados en procesos de fermentacion
compuestos nitrogenados (aminas biogénicas)

Productos: quesos
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Lineas de investigacion

==) Compuestos con efectos negativos sobre la salud

Generacion de aminas biégenas en quesos madurados

descarboxilacion
aminoacidos » aminas biogenas
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Lineas de investigacion
==) Defectos en alimentos y seguridad

Objetivo: evaluar la presencia de defectos que puedan estar
relacionados con la seguridad de alimentos

Contexto: evaluacion sensorial e instrumental de defectos
Identificacion y cuantificacion de defectos, relacion causa-efecto

Productos: quesos
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Lineas de investigacion

==) Defectos en alimentos y seguridad

Quesos

Analisis sensorial
visual y olfativo

!

Analisis instrumental
de fraccion volatil

|dentificacion y cuantificacion
de defectos

!

|dentificacion de compuestos
responsables

Analisis de las <> Implemetar soluciones

causas p |
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Transferencia al sector

4+ Empresas de producciéon de alimentos frescos y
fermentados en el sector lacteo y carnico

4+ Empresas/entidades interesadas en la calidad nutricional
de las grasas (grasas saturadas, grasas trans, grasas
poliinsaturadas)

4+ Empresas/entidades interesadas en la caracterizacion
sensorial de alimentos

4+ Empresas/asociaciones relacionadas con la produccion
de alimentos para produccion animal

(=Lactiker



Eskerrik asko

Grupo Lactiker

www.ehu.es/lactiker

IP: Luis Javier R. Barron

luisjavier.rbarron@ehu.es
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