
41

ESPECIAL MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

SEM@FORO NUM. 62 | DICIEMBRE 2016

El equipo de trabajo que desarrolla esta 

línea de investigación está formado por do-

centes pertenecientes al Departamento de 

Nutrición, Bromatología y Tecnología de los 

Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la 

Universidad Complutense de Madrid. Además, 

están integrados en el Grupo de Investigación 

UCM BSCH nº 920276 referencia GR3/14 

“Tecnología de Alimentos de Origen Animal” 

(TECNOLALIMA). 

El equipo tiene una experiencia de casi tres 

décadas en aspectos bioquímicos, microbio-

lógicos y tecnológicos de productos cárnicos 

habiendo desarrollado sus trabajos en todo 

este tiempo con proyectos competitivos fi-

nanciados por entidades de ámbito europeo, 

nacional y regional. En los últimos diez años 

han centrado sus estudios en la aplicación 

de radiaciones ionizantes como tecnología 

no térmica encaminada a conferir seguridad 

microbiológica y química a alimentos listos 

para el consumo (RTE). De forma paralela 

han estudiado su efecto sobre la calidad 

tecnológica y sensorial de estos productos 

así como su vida útil. Así mismo se han es-

tudiado los cambios en la composición y su 

estructura, mediante técnicas proteómicas 

y espectroscópicas no invasivas (RMN), con 

las que, además, se puede determinar si un 

alimento ha sido irradiado y cuál ha sido la 

dosis absorbida.

De forma paralela se ha trabajado en otras 

líneas de investigación, como el desarrollo 

de nuevos productos cárnicos funcionales, 

convencionales y listos para el consumo, 

incorporando diferentes compuestos bioac-

tivos y estudiando su bioaccesibilidad. Como 

resultado de estas investigaciones se han 

desarrollado varias patentes. Parte de estos 

trabajos se han llevado a cabo financiados 

por el proyecto CONSOLIDER-ingenio 2010 

“Productos cárnicos para el siglo XXI: se-

guros, nutritivos y saludables” (CSD 2007-

63666).

Actualmente, el grupo de investigación 

está participando en un proyecto titulado 

“Eliminación de Listeria monocytogenes en 

jamón curado deshuesado mediante tecno-

logías no térmicas”. Este proyecto se está 

desarrollando de forma coordinada por tres 

equipos de investigación pertenecientes al 

Instituto Nacional de Investigaciones Agra-

rias (INIA), donde se encuentra el investiga-

dor principal (Dra. M. Medina), profesores 

de la Universidad de Extremadura y nuestro 

grupo. La finalidad del proyecto se presenta 

a continuación:
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La contaminación de productos cárnicos 

en las distintas plantas de procesado se 

debe en la mayoría de los casos a Listeria 

monocytogenes, un microorganismo psi-

crotrofo que se encuentra en el ambiente 

de las salas de procesado, resistente a los 

desinfectantes y capaz de formar biofilms en 

diferentes materiales. La persistencia de este 

microorganismo hace necesario su control en 

instalaciones, equipamiento y, por supuesto 

en los alimentos. 

El Reglamento CE1441/2007 fija un nivel 

máximo de L. monocytogenes de 100 ufc/g 

durante la vida útil de los productos RTE no 

destinados a población de riesgo y que no 

permiten el crecimiento de este microorga-

nismo, como el jamón curado (a
w
 < 0,92). En 

otros países el criterio de seguridad alimen-

taria es de tolerancia cero (ausencia en 25 g), 

lo que supone una barrera a la exportación de 

este tipo de productos. 

La distribución tradicional del jamón cura-

do, en piezas enteras, se ha modificado hacia 

la comercialización del producto deshuesado, 

ya sea entero, troceado o loncheado, para el 

mercado nacional y sobre todo para la ex-

portación a la UE y terceros países. Todas 

estas operaciones incrementan el riesgo de 

contaminación por la microbiota del entorno 

industrial, equipos, manipuladores, etc., don-

de potencialmente pueden existir microorga-

nismos patógenos.

Por ello se hace necesario higienizar este 

producto hasta alcanzar niveles de L. mono-

cytogenes estadísticamente despreciables 

utilizando, para ello, tecnologías no térmicas 

que aseguren su destrucción tras el proce-

sado. En nuestro caso, la aplicación de un 

tratamiento ionizante mediante la aplicación 

de haces de electrones acelerados.

Con el fin de establecer la dosis necesaria 

para conseguir el Objetivo de Seguridad Ali-

mentaria (FSO), se están desarrollando tra-

bajos encaminados a establecer la cinética 

de destrucción de las cepas de Listeria más 

habituales en la industria cárnica. Para ello 

se han realizado estudios de penetración de 

los electrones acelerados en jamón curado 

con el fin de establecer si en toda la pieza 

de jamón se recibe la dosis suficiente para 

eliminar L. monocytogenes, o si, por el con-

trario, es necesario aplicar el tratamiento por 

las dos caras (con volteo). Uno de los puntos 

críticos es el que ocupa el hueso. Así mismo, 

se está modelizando matemáticamente la pe-

netración de electrones en el jamón curado 

deshuesado. 

Esta línea de investigación incluye tam-

bién el estudio del efecto que las radiacio-

nes pueden tener en la generación de com-

puestos químicos no deseables como los 

generados por oxidación de ácidos grasos y 

concretamente, la formación de productos 

secundarios como los óxidos de colesterol 

(COPs). De hecho, se ha establecido una 

relación directa entre los niveles de COPs y 

la dosis absorbida por la carne o productos 

cárnicos. Es necesario minimizar o evitar la 

formación de estos productos. Se preten-

de también conocer el efecto protector que 

puede ejercer el envasado a vacio, el emba-

laje con un material que evite la presencia 

de luz y el tiempo de almacenamiento en 

refrigeración.

Finalmente se pretende determinar la res-

puesta al estrés de L. monocytogenes fren-

te al tratamiento de irradiación así como la 

sobreexpresión de los genes que codifican 

los principales factores de virulencia de este 

patógeno utilizando para ello técnicas proteó-

micas y genéticas, respectivamente.

En el citado proyecto se contempla realizar 

el mismo estudio en perniles deshuesados y 

reestructurados en fresco, utilizando agentes 

de ligazón como plasma sanguíneo y trans-

glutaminasa microbiana. 
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