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RESUMEN DEL PROYECTO

El objetivo del proyecto GAS-KAL es identificar y controlar los microorganismos que
pueden provocar defectos de calidad durante la elaboracidony maduracién de los quesos,
prestando especial atencién a los microorganismos productores de gas, responsables de
defectos de hinchazén y de otras alteraciones tecnoldgicas que afectan a la calidad del
producto.

Para ello, se emplearan técnicas avanzadas de microbiologia y biologia molecular con el
fin de caracterizar las comunidades microbianas presentes en los quesos y en la leche,
comprender el origen de estos defectos y determinar los factores que favorecen su
desarrollo. Asimismo, se realizaran analisis microbiolégicos de control de calidad de la
leche y los productos lacteos para evaluar su higiene, seguridad y calidad sanitaria.

Los resultados del proyecto permitiran reducir los defectos tecnoldgicos y las pérdidas
econdémicas en la producciéon quesera, ademas de disminuir el desperdicio alimentario,
reforzar la seguridad alimentariay mejorar la sostenibilidad y la eficiencia de los procesos
productivos.

OTRA INFORMACION

Titulaciones de acceso: Grado o Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Biologia, Biologia Molecular, Biotecnologia o titulaciones similares.

Perfil requerido: Persona interesada en la identificacion, cuantificacion y estrategias de
control de microorganismos. Se valorara la capacidad para trabajar en laboratorio y la
motivacion para formarse en analisis microbiolégicos y moleculares.

Funciones principales: Identificacion y caracterizacién de microorganismos
productores de gas que provocan problemas de calidad en la elaboracién de queso,
utilizacion de técnicas microbioldgicas clasicas y moleculares (PCR/qPCR), analisis de
muestras de leche y queso, interpretacion de datos y validacion de resultados.

Formacién ofrecida: Formaciéon practica dentro de un equipo multidisciplinar
especializado en microbiologia, biologia molecular y tecnologia quesera, bajo la
direccion de la persona responsable del laboratorio y con seguimiento continuo.

DATOS DE CONTACTO

Ane Olaneta (aolaneta@leartiker.com)




