
Diciembre 2011 52:45Actualidad

Fernández M, Manzano S, Ordóñez JA, de la Hoz L y Hierro E (2010).
Pulsed light inactivation of Listeria monocytogenes through diffe­
rent plastic films. Foodborne Pathogens Disease. 6:1265­1267.

VARIABILIDAD MICROBIANA (EQUIPO 3)

En esta línea de investigación se estudia la variabilidad de la
inactivación microbiana y la de la fase de latencia de micro­

organismos supervivientes a tratamientos letales que se utilizan
en la conservación de alimentos, como los térmicos o las radia­
ciones ionizantes. Se ha observado que al aumentar la intensi­
dad de un tratamiento, el número de viables disminuye, pero
se incrementa la variabilidad de los supervivientes. Cuanto más
intensos son los tratamientos conservantes, más larga es la fase
de latencia de los microorganismos supervivientes y también
más variable. La acidificación conlleva una mayor variabilidad
que los tratamientos térmicos y la irradiación con electrones
acelerados, aunque las diferencias no suelen ser significativas.
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E l Centre Especial de Recerca Planta de Tecnologia d’Aliments
(CERPTA), es un centro de investigación de la Universidad

Autònoma de Barcelona, cuya línea de investigación fundamen­
tal es la aplicación de nuevas tecnologías para la mejora de la
seguridad alimentaria y el valor nutritivo de los alimentos, el
diseño y producción de alimentos funcionales, nanotecnología
y tecnofuncionalidad.

Sus líneas de trabajo se clasifican en función de la familia
alimentaria: productos lácteos, avícolas y derivados, licuados
vegetales, pescado y productos de la pesca, panificación, vini­
ficación, alimentos funcionales y alimentos de IV y V gama, y
según los procesos o tratamientos a los que son sometidos:
reconstitución, congelación, envasado, tratamientos térmi­
cos, homogenización, presurización y demás.

El CERPTA está formado por unos treinta investigadores,
con un currículum de más de 130 publicaciones internacionales,
la participación en más de 200 contratos de I+D+i con empresas
privadas y más de 30 proyectos competitivos de investigación. 

Aparte de las tecnologías convencionales, el grupo trabaja
con nuevas tecnologías que permiten conservar los alimentos
sin alterar las propiedades nutricionales y sensoriales del pro­
ducto. El CERPTA fue el primer grupo de nuestro país en trabajar
con un equipo de alta presión hidrostática (HHP) y actualmente
es el único en España que trabaja con equipos de Ultra Alta Pre­

sión Homogenización (UHPH). El grupo ha estado implicado en
dos proyectos europeos sobre la aplicación de HHP en alimen­
tos y en otros dos proyectos europeos sobre la aplicación de
UHPH. Las líneas más recientes son la de nanoencapsulación
para la conservación de los componentes bioactivos en el diseño
de alimentos funcionales y la de pulsos electromagnéticos de
alta intensidad.

La tecnología emergente de ultra alta presión homogeni­
zación es capaz de producir alimentos seguros, y de caracterís­
ticas organolépticas y nutricionales mejoradas en referencia a
sus homólogos tratados por calor. Esta tecnología actúa sobre
los microorganismos del alimento destruyéndolos, pero tam­
bién sobre sus componentes principales modificándolos por
diferentes mecanismos (disgregación y/o desnaturalización)
según la naturaleza coloidal del alimento, confiriéndole capa­
cidad de conservación, una alta estabilidad física tras su proce­
sado debido a la disminución obtenida en el tamaño de partícula
y nuevas características funcionales derivadas de las modifica­
ciones estructurales producidas por el tratamiento. Su meca­
nismo de acción basado principalmente en componentes mecá­
nicos, a la vez que también es posible utilizar una componente
térmica de intensidad y tiempo regulables durante el proceso,
hace que esta tecnología sea muy versátil en la búsqueda de
condiciones de procesado óptimas para la producción de ali­
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mentos seguros, física y químicamente estables con un mínimo
impacto térmico conservando así las características nutriciona­
les de los alimentos tratados. Los estudios realizados hasta el
momento con esta tecnología se han realizado en leche de vaca
y cabra, licuados vegetales y más actualmente en zumos de fru­
tas. En nuestros laboratorios se ha evaluado la calidad micro­
biológica de leches inoculadas o crudas de vaca y cabra tratadas
por UHPH en un intervalo de pre sión de 200 ­ 300 MPa en etapa
simple o etapa doble (30 MPa) con temperaturas de entrada
del producto de 2­40ºC. En el caso de la utilización de estas con­
diciones se pueden alcanzar altas tasas de inactivación micro­
biana semejante a un producto de pasteurización alta minimi­
zando el efecto térmico y así salvaguardando las características
nutricionales del producto (Pereda y col., 2007, 2009). Por otra
parte, esta tecnología permite tratar leche de vaca o cabra como
tratamiento higienizante previo a la elaboración de queso fresco
o curado, mejorando los geles enzimáticos producidos (menor
tiempo de coagulación y mayor firmeza), los rendimientos que­
seros obtenidos, tiempo de conservación en el caso del queso
fresco, presentando unas características sensoriales semejantes
a las obtenidas en un queso de leche pasteurizada (Zamora y
col., 2007). En cuanto a resultados más específicos, la UHPH ha
mostrado que con un efecto térmico instantáneo de <0,5 s pue­
de reducir la carga microbiana de leches, zumos y licuados vege­
tales con diferentes niveles de contaminación (105­ 8 × 106ufc/ml)
del orden de 3 a 6 log UFC/ml (Briñez y col., 2006a, 2006b, 2006c,
2007; Cruz y col., 2007; Pereda y col., 2007, 2009; Roig­Sagués y
col., 2008; Suarez­Jacobo y col., 2009a, 2009b, 2010; Velázquez­
Estrada y col., 2011). 

Otra línea de investigación en activo del grupo es el estudio
de metodologías de detección de bacterias patógenas lesio­
nadas en alimentos. El objetivo de este proyecto es desarrollar
una metodología 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 solución
tampón y en comidas preparadas refrigeradas sometidas a dis­
tintos tratamientos (conservantes, acidificación, calor o alta
presión) y condiciones de almacenamiento posteriores (refri­
geración, congelación, envasado al vacío) 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 reparación de las células antes de que
actúen los componentes del medio selectivo sobre ellas y ha
demostrado su eficacia en distintas situaciones de estrés y con
distintas bacterias patógenas, aunque tiene algunas limitacio­
nes. Esta técnica, combinada con el uso del sistema de filtro en
membrana hidrofóbica, permite disminuir el límite de detección
de células lesionadas. 

Por otro lado, se utiliza la citometría de flujo para evaluar
el daño causado a los microorganismos. Esta técnica utiliza
diversos marcadores fluorescentes de actividad metabólica
para analizar características fisiológicas de las células, como la
integridad de la membrana, actividad enzimática, potencial de
membrana, pH intracelular, o respiración. Además, permite ana­
lizar y distinguir poblaciones heterogéneas y, utilizando anti­
cuerpos, detectar bacterias específicas. La utilización de micros­
copía de epifluorescencia, combinada con la citometría de flujo,
permite validar los resultados referentes a la integridad de la
membrana obtenidos con ésta. 

Actualmente, el CERPTA ha creando la Unidad de Innovación
en Tecnología Alimentaria (UITA) en Uruguay, que brinda ser­
vicios de innovación a empresas de la industria alimentaria en
temas de desarrollo de productos, mejora de procesos, inocui­
dad alimentaria e incorporación de tecnologías consolidadas y
emergentes. También ha creado el primer centro tecnológico
de investigación alimentaria en África, contribuyendo a la for­
mación de técnicos especialistas en alimentación y a la trans­
ferencia de tecnología a micro, pequeñas y medianas empresas
africanas.

Gracias a sus líneas de investigación el CERPTA ha desarro­
llado tres empresas spin­offs: ABBiotics, empresa especiali­
zada en el desarrollo de probióticos y componentes bioacti­
vos, FELNUTI, empresa para la elaboración de alimentos para
intolerancias y alergias y YPSICON, empresa de base tecno­
lógica dedicada al desarrollo y comercialización de maquinaria
para nuevas tecnologías (alimentaria, farmacéutica, química
y cosmética).
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