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Los grupos de “Seguridad Microbiológica de Alimentos” y
“Tecnología y Calidad de Productos Lácteos y Cárnicos” del

Departamento de Tecnología de Alimentos del INIA centran
su actividad en la mejora de la seguridad y la calidad de alimen
tos de origen animal. El Departamento cuenta con una Planta
de Tecnología de Alimentos equipada para trabajar en produc
tos lácteos y cárnicos y en seguridad microbiológica. Dispone
asimismo de una colección de microorganismos de interés ali
mentario.

En el grupo de “Seguridad Microbiológica de Alimentos” se
abordan estrategias de procesado mínimo, tecnologías de altas
presiones, sistemas inhibitorios biológicos y tratamientos com
binados para eliminar microorganismos patógenos en alimen
tos. Se desarrollan técnicas moleculares para la detección y tra
zabilidad de estos microorganismos a lo largo de la cadena
alimentaria, se investigan medidas de control de contaminacio
nes persistentes en la industria y se estudia la virulencia de pató
genos alimentarios. Los microorganismos patógenos de mayor
riesgo en alimentos son fundamentalmente Listeria monocyto
genes, Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp. L. monocyto
genes es el patógeno que más preocupa, ya que se multiplica
incluso en condiciones de refrigeración estricta. El crecimiento
de E. coli O157:H7 y Salmonella spp. suele quedar condicionado
a un abuso o aumento incontrolado de la temperatura de alma
cenamiento.

Se ha comprobado que las altas presiones en combinación
con bacteriocinas de bacterias lácticas o con el sistema lactope
roxidasa presentan efectos letales sinérgicos frente a L. monocy
togenes, Salmonella Enteritidis y E. coli O157:H7 en alimentos
listos para el consumo. La lactoferrina y sus derivados, muestran
una considerable actividad bactericida in vitro frente a distintos
patógenos y alterantes, aunque se ha observado que disminuye
en alimentos. En cuanto a la reuterina, se han aislado y seleccio
nado cepas de Lactobacillus reuteri productoras que sobreviven
y sintetizan el antimicrobiano en queso y yogur. Con el fin de
obtener quesos probióticos con doble efecto protector alimen
tointestino frente a patógenos alimentarios, se están investi
gando cepas productoras de bacteriocinas y reuterina con bue
nas propiedades tecnológicas y resistentes a las condiciones
gastrointestinales. 

L. monocytogenes contiene diferentes subpoblaciones que
pueden tener distintos grados de virulencia. La mayoría de los
brotes de listeriosis asociados a alimentos listos para su consu
mo se deben a determinados grupos de cepas epidémicas. Se
ha investigado la presencia de subtipos moleculares específicos
de L. monocytogenes en diferentes cadenas de producción de
alimentos. En los subtipos identificados previamente mediante
PFGE se están secuenciando diversos genes de virulencia, con
el objetivo final de construir un microarray de DNA que permita
su identificación rápida. Se analiza la expresión de genes rele
vantes para la seguridad alimentaria, como los de virulencia y
respuesta al estrés. Los resultados permitirán identificar nuevas
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opciones para reducir la prevalencia de las cepas epidémicas
de L. monocytogenes en alimentos.

Los objetivos del grupo de “Tecnología y Calidad de Pro
ductos Lácteos y Cárnicos” se centran en los efectos de las
altas presiones sobre la maduración de quesos, para intensificar
el sabor o prevenir la sobremaduración, y eliminar defectos o
alteraciones como la presencia de aminas biógenas o la hin
chazón tardía. Se investiga la influencia de esta tecnología en
las propiedades químicas y sensoriales de los productos cárni
cos y en la microbiota del jamón curado. Se caracterizan bac
terias lácticas y bifidobacterias para el desarrollo de nuevos
productos lácteos.

Los quesos azules experimentan una intensa proteolisis y
lipolisis, causada principalmente por las enzimas extracelulares
de Penicillium roqueforti, que generan los compuestos sápidos
que confieren a esta variedad sus características sensoriales.
Una excesiva proteolisis y/o lipolisis puede originar un desequi
librio de los compuestos responsables del sabor y aroma que
disminuya la aceptación del producto durante su vida comercial.
Con el fin de controlar estos procesos, se han aplicado trata
mientos de altas presiones en diferentes momentos de la madu
ración. Todos los quesos tratados mostraron niveles significa
tivamente inferiores de microorganismos totales, bacterias
lácticas y mohos y levaduras que los quesos control. Asimismo,
se observaron niveles inferiores de actividad aminopeptidasa
y esterasa, y una menor proteolisis. Al ser evaluados por un
panel de cata, no se detectaron diferencias significativas res
pecto al control, a excepción de los quesos presurizados con
el tratamiento más intenso.

La hinchazón tardía es una de las principales alteraciones
de quesos duros y semiduros que causa importantes pérdidas
económicas. La aparición del defecto se atribuye a varias espe
cies de Clostridium. Se ha llevado a cabo un estudio estacional
de esta problemática en leche y queso Manchego, siendo el
recuento de esporas en leche más elevado en verano, coinci
diendo con una mayor incidencia de hinchazón en los quesos
elaborados en esta estación. La mayoría de los aislados pro
cedentes de quesos con hinchazón fueron identificados como
C. sporogenes, seguido de C. beijerinckii, C. tyrobutyricum y C.
butyricum. El empleo de una cepa de Lactococcus lactis pro
ductora de nisina Z como fermento previno la aparición de
hinchazón en el queso. Se están estudiando otras estrategias
de prevención, como las altas presiones y su combinación con
antimicrobianos.

En cuanto a los recursos microbianos de interés alimentario,
con la finalidad de evitar la pérdida progresiva de diversidad
biológica se aborda un proyecto orientado a la obtención de
una colección de bacterias lácticas aisladas de quesos de cabra
andaluces que permitan desarrollar cultivos iniciadores para
mejorar sus características organolépticas. Asimismo, en otro
proyecto se pretende ampliar la información de las caracterís
ticas tecnológicas de interés de una colección de bacterias lácti 
cas y bifidobacterias de origen humano.

Una de las misiones del Departamento es proporcionar cola
boración y asesoramiento científico mediante convenios y con
tratos con la administración y con empresas. Participamos en
un proyecto Consolider que aúna a numerosos grupos de inves
tigación españoles y a una importante representación de la
industria cárnica.
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