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LiINEAS DE INVESTIGACION

- Mejora de la tecnologia de fabricacion y de calidad de los quesos
- Caracterizacion fisico-quimica de alimentos. Actividad de agua.
- Procesos combinados de conservacion. Proceso de maduracion de embutidos.

- Seguridad alimentaria. Subproductos derivados de la desinfeccién del agua en queserias.

PROYECTOS DE INVESTIGACION

- Titulo proyecto: Utilizacibn de enzimas vegetales procedentes del cardo C. cardunculus en la
maduracién acelerada de quesos de oveja. Utilizacién de enzimas recombinantes.

- Titulo del proyecto: "Lactologia y Tecnologia de la Carne"”, N° de Cddigo 2084 y AGR 0120. Programa
Propio de Ayuda a la Investigacion de la Universidad de Cordoba.
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