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Nuestro grupo desarrolla su actividad investigadora en 4 grandes líneas:

A. Leche y productos lácteos:
• Caracterización tecnológica, microbiológica, química y 

sensorial de quesos.
• Optimización de procesos de elaboración de productos lácteos
• Efecto de los tratamientos tecnológicos en la calidad de los 

productos lácteos.
• Diseño y desarrollo de cultivos iniciadores en función de sus 

propiedades tecnológicas y funcionales.

B. Miel y derivados de la colmena:
• Estudio de calidad de mieles y otros productos.
• Estudio de propiedades antimicrobianas y antioxidantes de los 

productos de la colmena.

C. Masas fermentadas:
• Diseño de cultivos para la preparación de masa madre.
• Elaboración de panes sin gluten.
• Desarrollo e innovación de productos de panadería.

D. Tecnología Culinaria:
• Repercusión de diferentes técnicas de cocinado sobre las 

características nutricionales y sensoriales de los platos.
• Aplicación de nuevos ingredientes de cocina y técnicas de 

vanguardia en la cocina.
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• Recuperar quesos tradicionales.

• Mejorar la calidad higiénico-sanitaria, 
nutricional y sensorial de los quesos.

• Desarrollar productos lácteos 
biofuncionales.

• Evaluar la calidad de la miel y otros 
productos de la colmena y analizar sus 
propiedades bioactivas.

• Mejorar la calidad de los productos de 
panadería sin gluten.

• Analizar la influencia de las técnicas 
culinarias y del uso de ingredientes de 
vanguardia sobre la calidad de los platos.
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