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Nuestro grupo comenzó su andadura hace 

más de 30 años. El grupo de investigación 

posee amplia experiencia en clonación y 

explotación de genes con potencial indus-

trial en los ámbitos farmacéutico, ingeniería 

de procesos y tecnología de alimentos. En 

sus investigaciones destacan los trabajos en 

genética de levaduras y hongos filamentosos 

mediante estrategias alternativas a la ingenie-

ría genética, basándose en conocimientos de 

genética clásica de microorganismos eucario-

tas. Por otra parte hemos contribuido el desa-
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rrollo de técnicas moleculares de detección 

e identificación directas de microorganismos 

patógenos en alimentos, especialmente en 

el ámbito de los métodos miniaturizados y 

la proteómica. Finalmente, hemos prestado 

atención a los métodos de lucha contra los 

microorganismos patógenos de mayor rele-

vancia en el ámbito alimentario, destacando 

componentes naturales, extractos de algas, 

bacteriocinas o enzibióticos.

Dentro de este gran ámbito que representa 

la aplicación de herramientas biotecnológicas 

a la industria alimentaria, en los últimos cinco 

años hemos desarrollado específicamente las 

siguientes grandes líneas:

1.  PRODUCCIÓN BIOTECNOLÓGICA DE 

COMPONENTES DE VALOR AÑADIDO 

PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

En el grupo de investigación se ha tra-

bajado con las poligalacturonasas de Sac-

charomyces cerevisiae, Kluyveromyces 

marxianus y Medicago sativa. Se han carac-

terizado, clonado y expresado en diferentes 

organismos tales como Escherichia coli, 

Schizosaccharomyces pombe, Pichia pasto-

ris y Arabidopsis thaliana. Como resultado de 

esta experiencia se han aislado y consegui-

do cepas superproductoras de poligalactu-

ronasa, tanto de modo natural como recom-

binante, susceptibles de aplicación industrial 

con excelentes resultados. También se ha 

llevado a cabo la identificación y caracteri-

zación de genes de S. cerevisiae implicados 

en la formación de espuma en el vino con 

la finalidad de clonarlos en levaduras cerve-

ceras, Saccharomyces carlsbergensis, para 

aumentar la cantidad y calidad de la espuma 

obtenida en la cerveza.

Se ha prestado asimismo especial aten-

ción a la selección de genes responsables 

de la biosíntesis de beta-caroteno, licopeno 

o xantophilinas y su expresión heteróloga en 

P. pastoris. Componentes todos ellos de gran 

valor añadido en la biotecnología alimentaria. 

Asimismo se ha abordado el estudio de qui-

mosinas de grado alimentario y recombinan-

tes para la producción quesera.

En un próximo futuro se pretende generar 

nuevas cepas productoras de estos com-

puestos de uso industrial. Actualmente se 

está trabajando en la mejora de las cepas 

recombinantes de la levadura Pichia pastoris 

incrementando la dosis génica para aumen-

tar la producción de astaxantina, licopeno y 

-caroteno. De igual manera se está proce-

diendo a terminar el adaptado de cepas de la 

misma levadura para la producción de una 

nueva proteasa aspártica de origen vegetal, 

para la elaboración de quesos tradicionales. 

Las cepas productoras de espuma y poliga-

lacturonasa de uso alimentario están siendo 

escaladas para uso industrial.
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2.  DESARROLLO DE MICROARRAYS 

Y BIOMARCADORES DE HUELLA 

PEPTÍDICA PARA LA IDENTIFICACIÓN 

DIRECTA DE MICROORGANISMOS EN 

ALIMENTOS

En el ámbito de la proteómica, hemos 

tenido la oportunidad de colaborar desde el 

principio de nuestra existencia como grupo, 

con los equipos dirigidos por el Prof. José M. 

Gallardo en el IIM-CSIC y por el Prof. Benito 

Cañas en la UCM. En el ámbito de la tecno-

logía de microarrays basados en la detección 

de la reacción de ligación, venimos colabo-

rando desde hace varios años con el grupo 

dirigido por la Dra. Bianca Castiglioni en el 

IBBA-CNR (Milán, Italia) y con el Dr Stefano 

Morandi del grupo dirigido actualmente por 

la Dra Milena Brasca en el ISPA-CNR (Milán, 

Italia). Fruto de esta actividad ha sido la crea-

ción de una base de datos de acceso libre, 

Spectrabank (www.spectrabank.org o www. 

spectrabank.eu), que permite acceder a los 

perfiles MALDI-TOF de las principales espe-

cies microbianas de interés alimentaria, a sus 

listas de masas, etc. Dicha base de datos ha 

sido realizada en colaboración con la USC y 

el Centro de Supercomputación de Galicia, 

gracias a sendos proyectos financiados por el 

MEC y la Xunta de Galicia y representa actual-

mente la WEB de acceso libre más completa 

a nivel internacional en el ámbito de la iden-

tificación microbiana mediante MALDI-TOF.
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3.  DESARROLLO DE MÉTODOS 

NATURALES DE LUCHA CONTRA 

MICROORGANISMOS PATÓGENOS 

DE RELEVANCIA EN EL ÁMBITO 

ALIMENTARIO.

El uso abusivo de antibióticos convenciona-

les ha provocado la aparición de microorga-

nismos resistentes a un amplio espectro de 

estos fármacos, por lo que la efectividad de 

terapias antibacterianas se ha visto mermada. 

Por esta razón se hace necesaria la búsqueda 

de nuevos agentes terapéuticos para el tra-

tamiento de enfermedades infecciosas cau-

sadas por microorganismos multirresistentes.

Dentro de estos posibles agentes terapéu-

ticos se encuentran los enzibióticos, enzimas 

líticos que emplean los virus bacteriófagos 

en algún momento durante su ciclo lítico. 

Si el concepto de enzibiótico se extiende a 

aquellos enzimas capaces de actuar sobre 

las paredes fúngicas como las actividades 

glucanásicas y las quitinasas producidas 

por hongos como Trichoderma harzianum 

o la bacteria Bacillus circulans, la batería 

terapéutica se amplía enormemente. Este 

grupo de investigación, ha estado traba-

jando en la aplicación para el tratamiento 

de enfermedades fúngicas de las enzimas 

endoglucanasa. 

Esta línea de investigación ha incluido 

asimismo el aislamiento de microbiota ácido 

láctica productora de compuestos antimicro-

bianos, fundamentalmente bacteriocinas. Se 

ha descrito el aislamiento de cepas de ente-

rococos multiproductoras de diversas entero-

cinas con actividad frente a patógenos huma-

nos y de peces y que actualmente se están 

evaluando como ingredientes de piensos en 

la industria acuícola. Asimismo se ha abor-

dado el desarrollo de bacteriocinas híbridas, 

por colaboración del equipo del Prof. Augusto 

Bellomio (Conycet, Argentina).

Las perspectivas futuras incluyen no solo 

la profundización en el estudio de enzibió-

ticos y de nuevas bacterias productoras de 

bacteriocinas, sino también en otras fuentes 

de origen natural, como extractos de algas 

marinas, dotadas de actividad antimicro-

biana.
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