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VARIABILIDAD MICROBIANA (EQUIPO 3)

En esta linea de investigacidn se estudia la variabilidad de la
inactivacién microbianay la de la fase de latencia de micro-
organismos supervivientes a tratamientos letales que se utilizan
en la conservacion de alimentos, como los térmicos o las radia-
ciones ionizantes. Se ha observado que al aumentar la intensi-
dad de un tratamiento, el nimero de viables disminuye, pero
se incrementa la variabilidad de los supervivientes. Cuanto mas
intensos son los tratamientos conservantes, mas larga es la fase
de latencia de los microorganismos supervivientes y también
mas variable. La acidificacién conlleva una mayor variabilidad
que los tratamientos térmicos y la irradiacién con electrones
acelerados, aunque las diferencias no suelen ser significativas.
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| Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia d’Aliments

(CERPTA), es un centro de investigacion de la Universidad
Autdnoma de Barcelona, cuya linea de investigacién fundamen-
tal es la aplicacién de nuevas tecnologias para la mejora de la
seguridad alimentaria y el valor nutritivo de los alimentos, el
disefio y produccién de alimentos funcionales, nanotecnologia
y tecnofuncionalidad.

Sus lineas de trabajo se clasifican en funcidn de la familia
alimentaria: productos lacteos, avicolas y derivados, licuados
vegetales, pescado y productos de la pesca, panificacién, vini-
ficacién, alimentos funcionales y alimentos de IVy V gama, y
segun los procesos o tratamientos a los que son sometidos:
reconstitucion, congelacidn, envasado, tratamientos térmi-
cos, homogenizacidn, presurizacién y deméds.

El CERPTA esta formado por unos treinta investigadores,
con un curriculum de mds de 130 publicaciones internacionales,
la participacién en mas de 200 contratos de I+D+i con empresas
privadas y mas de 30 proyectos competitivos de investigacion.

Aparte de las tecnologias convencionales, el grupo trabaja
con nuevas tecnologias que permiten conservar los alimentos
sin alterar las propiedades nutricionales y sensoriales del pro-
ducto. El CERPTA fue el primer grupo de nuestro pais en trabajar
con un equipo de alta presién hidrostatica (HHP) y actualmente
es el tinico en Espafia que trabaja con equipos de Ultra Alta Pre-

sién Homogenizaciéon (UHPH). El grupo ha estado implicado en
dos proyectos europeos sobre la aplicaciéon de HHP en alimen-
tos y en otros dos proyectos europeos sobre la aplicacién de
UHPH. Las lineas mas recientes son la de nanoencapsulacion
para la conservacion de los componentes bioactivos en el disefio
de alimentos funcionales y la de pulsos electromagnéticos de
alta intensidad.

La tecnologia emergente de ultra alta presion homogeni-
zacidn es capaz de producir alimentos seguros, y de caracteris-
ticas organolépticas y nutricionales mejoradas en referencia a
sus homdlogos tratados por calor. Esta tecnologia acttia sobre
los microorganismos del alimento destruyéndolos, pero tam-
bién sobre sus componentes principales modificandolos por
diferentes mecanismos (disgregacién y/o desnaturalizacién)
segun la naturaleza coloidal del alimento, confiriéndole capa-
cidad de conservacidn, una alta estabilidad fisica tras su proce-
sado debido a la disminucién obtenida en el tamafio de particula
y nuevas caracteristicas funcionales derivadas de las modifica-
ciones estructurales producidas por el tratamiento. Su meca-
nismo de accién basado principalmente en componentes meca-
nicos, a la vez que también es posible utilizar una componente
térmica de intensidad y tiempo regulables durante el proceso,
hace que esta tecnologia sea muy versatil en la bisqueda de
condiciones de procesado éptimas para la produccidén de ali-
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mentos seguros, fisica y quimicamente estables con un minimo
impacto térmico conservando asi las caracteristicas nutriciona-
les de los alimentos tratados. Los estudios realizados hasta el
momento con esta tecnologfa se han realizado en leche de vaca
y cabra, licuados vegetales y mds actualmente en zumos de fru-
tas. En nuestros laboratorios se ha evaluado la calidad micro-
bioldgica de leches inoculadas o crudas de vaca y cabra tratadas
por UHPH en un intervalo de presién de 200 - 300 MPa en etapa
simple o etapa doble (30 MPa) con temperaturas de entrada
del producto de 2-40°C. En el caso de la utilizacidn de estas con-
diciones se pueden alcanzar altas tasas de inactivacién micro-
biana semejante a un producto de pasteurizacién alta minimi-
zando el efecto térmico y asi salvaguardando las caracteristicas
nutricionales del producto (Pereday col., 2007, 2009). Por otra
parte, esta tecnologfa permite tratar leche de vaca o cabra como
tratamiento higienizante previo a la elaboracién de queso fresco
o curado, mejorando los geles enzimaticos producidos (menor
tiempo de coagulacién y mayor firmeza), los rendimientos que-
seros obtenidos, tiempo de conservacidn en el caso del queso
fresco, presentando unas caracteristicas sensoriales semejantes
a las obtenidas en un queso de leche pasteurizada (Zamora y
col., 2007). En cuanto a resultados mas especificos, la UHPH ha
mostrado que con un efecto térmico instantaneo de <0,5 s pue-
de reducir la carga microbiana de leches, zumos y licuados vege-
tales con diferentes niveles de contaminacion (105- 8 x 10°ufc/ml)
del orden de 3 a 6 log UFC/ml (Briflez y col., 20063, 2006b, 2006¢,
2007; Cruz y col., 2007; Pereday col., 2007, 2009; Roig-Sagués y
col., 2008; Suarez-Jacobo y col., 20093, 2009b, 2010; Veldzquez-
Estraday col., 2011).

Otra linea de investigacidn en activo del grupo es el estudio
de metodologias de deteccién de bacterias patégenas lesio-
nadas en alimentos. El objetivo de este proyecto es desarrollar
una metodologia eficaz para enumerar e identificar microorga-
nismos lesionados subletalmente en alimentos. Para ello, se
estudia la supervivencia de Salmonella Enteritidis, Escherichia
coli O157:H7 y Listeria monocytogenes inoculadas en solucién
tampdn y en comidas preparadas refrigeradas sometidas a dis-
tintos tratamientos (conservantes, acidificacion, calor o alta
presion) y condiciones de almacenamiento posteriores (refri-
geracidn, congelacién, envasado al vacio) con el fin de conocer
en qué medida estresan subletalmente a los microorganismos.

Por un lado, se utiliza el método del thin agar layer (TAL),
que combina el uso de medio no selectivo y selectivo permi-
tiendo un tiempo para la reparacion de las células antes de que
actien los componentes del medio selectivo sobre ellas y ha
demostrado su eficacia en distintas situaciones de estrés y con
distintas bacterias patdgenas, aunque tiene algunas limitacio-
nes. Esta técnica, combinada con el uso del sistema de filtro en
membrana hidrofdbica, permite disminuir el limite de deteccidn
de células lesionadas.

Por otro lado, se utiliza la citometria de flujo para evaluar
el dafio causado a los microorganismos. Esta técnica utiliza
diversos marcadores fluorescentes de actividad metabdlica
para analizar caracteristicas fisioldgicas de las células, como la
integridad de la membrana, actividad enzimdtica, potencial de
membrana, pH intracelular, o respiracién. Ademas, permite ana-
lizar y distinguir poblaciones heterogéneas y, utilizando anti-
cuerpos, detectar bacterias especificas. La utilizacién de micros-
copia de epifluorescencia, combinada con la citometria de flujo,
permite validar los resultados referentes a la integridad de la
membrana obtenidos con ésta.

Actualmente, el CERPTA ha creando la Unidad de Innovacion
en Tecnologia Alimentaria (UITA) en Uruguay, que brinda ser-
vicios de innovacién a empresas de la industria alimentaria en
temas de desarrollo de productos, mejora de procesos, inocui-
dad alimentaria e incorporacién de tecnologias consolidadas y
emergentes. También ha creado el primer centro tecnoldgico
de investigacidn alimentaria en Africa, contribuyendo a la for-
macién de técnicos especialistas en alimentacién y a la trans-
ferencia de tecnologia a micro, pequefias y medianas empresas
africanas.

Gracias a sus lineas de investigacion el CERPTA ha desarro-
llado tres empresas spin-offs: ABBiotics, empresa especiali-
zada en el desarrollo de probidticos y componentes bioacti-
vos, FELNUTI, empresa para la elaboracién de alimentos para
intolerancias y alergias y YPSICON, empresa de base tecno-
|égica dedicada al desarrollo y comercializacién de maquinaria
para nuevas tecnologias (alimentaria, farmacéutica, quimica
y cosmética).
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