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Desde el inicio de su actividad en el afio
1992, una de las lineas prioritarias de tra-
bajo del Grupo de Investigacion del Area de
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Vigo (Grupo EQ4 de dicha Universidad) ha
consistido en la caracterizacion microbiolo-
gica, bioguimica y reoldgica de los productos
lacteos y carnicos madurados tradiciona-
les de Galicia y la mejora de su tecnologia
de elaboracion, con vistas a la obtencién de
productos de calidad uniforme y elevada, sin
renunciar a la personalidad y caracteres di-
ferenciales de estos productos.

La heterogeneidad, y en no pocos casos la
escasa calidad, de los productos presentes
en los mercados es debida en buena parte
al desconocimiento y nulo control de los fe-
némenos biogquimicos y microbioldgicos que
tienen lugar durante los procesos de elabo-
racion y maduracion de estos alimentos, que

son los responsables de los caracteres or-
ganolépticos y sensoriales de los productos
finales listos para el consumo.

La mejora de la calidad y uniformidad de
estos productos pasa indefectiblemente por
la estandarizacion de los procesos produc-
tivos, el control riguroso de las condiciones
ambientales en los locales de maduracion
y el empleo de cultivos iniciadores propios
integrados por microorganismos aislados de
las elaboraciones artesanales.

Una parte esencial del correcto proceso
de industrializacion de los productos lacteos
y carnicos tradicionales es el desarrollo de
cultivos iniciadores propios para cada varie-
dad que permitan la consecucion de elevados
estandares de calidad organoléptica e higiéni-
co-sanitaria, conservando e incluso acrecen-
tando la personalidad y caracteres diferen-
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ciales de cada tipo de alimento. La seleccion,
elaboracion y ensayo de cultivos iniciadores
propios para las distintas variedades de ali-
mentos fermentados es una tarea ardua que
se inicia con el aislamiento de cepas micro-
bianas en distintas fases de la fabricacion de
los productos correspondientes, elaborados
de modo tradicional. Con posterioridad, estas
cepas han de ser debida y exhaustivamente
caracterizadas en sus capacidades metabd-
licas y aptitud sanitaria (produccion de toxi-
nas, aminas biégenas, etc.). Finalmente, las
cepas microbianas cuyas actividades meta-
bdlicas sugieran su mayor protagonismo en
los procesos madurativos, a la luz de los cam-
bios bioquimicos que tienen lugar durante el
proceso y de las caracteristicas y atributos
sensoriales de los productos finales, se utili-
zaran en la confeccion de cultivos iniciadores
que seran ensayados en fabricaciones nivel
de planta piloto. EI ensayo de un cultivo ini-
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ciador implica la monitorizacion de su implan-
tacion en el alimento y la constatacion de su
dominancia sobre el resto de la microbiota
presente, a la vez que la verificacion de la
bondad y genuinidad de los perfiles analiticos
y caracteres sensoriales de los alimentos ela-
borados con su concurso.

El Grupo del Area de Tecnologia de los Ali-
mentos de la Universidad de Vigo y sus inte-
grantes han desarrollado diversos Proyectos
de Investigacion (financiados por la CICYT y
la Xunta de Galicia) sobre la industrializacion y
mejora de la calidad de los quesos tradiciona-
les gallegos (variedades Arztia-Ulloa, Cebreiro,
San Simon da Costa y Tetilla). Fruto de estos
trabajos ha sido la caracterizacion bioquimica,
microbioldgica y reologica de estas cuatro va-
riedades de queso y el desarrollo de cultivos
iniciadores propios para las variedades de pasta
blanda (Arztia-Ulloa y Tetilla). En la actualidad
los cultivos iniciadores desarrollados para estas
variedades de queso se encuentran en espera
de la superacion de pequefios escollos técnicos
y burocraticos para poder ser finalmente utiliza-
dos en la fabricacion a nivel industrial.

En relacion con los productos carnicos
tradicionales (lacon, chorizo gallego, chorizo
de cebolla, androlla y butelo), se ha llevado
a cabo inicialmente en todos los productos
la estandarizacion del proceso productivo y la
caracterizacion bioguimica y microbioldgica
de los procesos madurativos (con financia-
cion especifica de la Xunta de Galicia). Los
resultados de estas investigaciones han sido
utilizados en la elaboracion de los pliegos de
condiciones de los reglamentos de la D.0O.
(D.0.G. n° 230 de 27 de Noviembre de 1997)
y posterior .G.P. “Lacdn Gallego” (Reglamento
CEE 898/2001) y han servido de base para la
elaboracion de los pliegos de condiciones para
las I.G.P. “Androlla Gallega” y “Butelo Gallego”,
realizados de acuerdo con lo establecido en el
articulo 4.2 del Reglamento CEE 2081/92. En
la actualidad se cuenta ya con dos patentes
de cultivos iniciadores registradas para estos
embutidos tradicionales y se encuentran muy
avanzados los trabajos de confeccion de otros
cultivos iniciadores especificos y propios para
estas variedades de embutidos.

Los resultados de estas investigaciones,
aparte de ser publicados en revistas cientifi-
cas y comunicados en congresos, han sido en
buena parte transferidos a l0s 6rganos rectores
de las respectivas D.O. e I.G.P.,, y han servido

para incorporar modificaciones y alternativas
en los procesos productivos que han redunda-
do en un incremento de la calidad sensorial y
uniformidad de los productos elaborados.

En los Gltimos afios, con ayudas de la Union
Europea y de la Agencia Espariola de Coopera-
cion Internacional para el Desarrollo (AECID) se
han realizado estudios de idénticas caracteris-
ticas y objetivos en productos tradicionales de
paises del norte de Africa y del este de Europa.

El Grupo actual de Tecnologia de los Alimen-
tos de la Universidad de Vigo esta integrado
por Inmaculada Franco, Juan A. Centeno y
Sidonia Martinez (Profesores Titulares de Uni-
versidad); Jorge Armesto (becario FPU); Noemi
Cobas (becaria predoctoral de la Universidad
de Vigo); Francisco J. Méndez-Cid, Miriam Ro-
driguez, Lorena Pifieiro, Lucia Gomez-Limia y
Noemi Echegary (investigadores contratados);
Tania Blanco (postgraduada), y Francisco Ja-
vier Carballo (Catedratico de Universidad).
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