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Nombre del Laboratorio, Cuerpo académico:
Laboratorio de Desarrollo de productos y procesos

Infraestructura y equipo:

Tenemos estructura necesaria para la elaboracién y evaluacion fisico-quimica y microbioldgica de leche,
guesos, yogures y otros productos lacteos (escala de laboratorio). Nos asociamos con otras unidades
universitarias para realizar estudios mas complejos sobre la estabilidad y microestructura de productos, asi
como para evaluar propiedades bioldgicas in vitro

Técnicas de analisis especializadas:
Elaboracion de productos lacteos, analisis fisico-quimicos y microbioldgicos, andlisis sensorial, estabilidad y
microestructura de productos.

Lineas de investigacion que aborda o desarrolla actualmente:

1. Leche de pequefios rumiantes: productos y subproductos

2. Calidad y seguridad en la cadena de produccidon de leche y productos lacteos

3. Transformacion de productos lacteos utilizando tecnologias emergentes, especialmente ultrasonidos

4. Hidrdlisis de proteinas y lipidos para obtener productos de interés

5. Estudio del consumidor

Principales intereses de Investigacion:

1. Desarrollo de productos y sustentabilidad en la cadena productiva de leche y derivados, especialmente de
pequefos ruminantes.

Proyectos de investigacion vigentes relacionados a la RED:
1. Viabilidad tecnoldgica de la produccidn de bebidas lacteas a partir de suero de queso de oveja y cabra

Quesos artesanales o productos lacteos con que tiene experiencia y puede colaborar en la Red

Soy ingeniero en alimentos, con maestria y doctorado en tecnologia de alimentos. Tengo 5 afios de experiencia
en el drea de leche y derivados, trabajando principalmente con investigacion y extensién. Trabajo directamente
con asistencia a productores de queso artesanal para la estandarizacién de procesos, establecimiento de



buenas practicas de manufactura, control de calidad de la leche y trabajo en la interfaz con los organismos
reguladores para establecer regulaciones adecuadas a la realidad de la produccién artesanal.
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Patentes
1. Nada que declarar
Vinculaciéon con Empresas
1. Consultorias para Queserias artesanales (https://www.caminhodoqueijopaulista.com/) — Pé do Morro,
Belafazenda, Fazenda Atalaia, Capril do Bosque, queijaria Rima.
Link o sitio web de contacto (si aplica):
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