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Grupo DairySafe. De izquierda a derecha, frente: Seila Agtin, Ana C. Leal, Lucia Ferndndez, Claudia Rendueles. Atrds: Pilar Garcia, Susana Escobedo, Beatriz

Martinez, Ana Rodriguez, Rosana Calvo.

La trayectoria del grupo DairySafe esta
unida al IPLA-CSIC desde su inauguracion
en 1990, siendo la impulsora del mismo la
Dra. Ana Rodriguez, que actia como coordi-
nadora. Forman parte del grupo las investi-
gadoras Dra. Beatriz Martinez y la Dra. Pilar
Garcia, junto con la Dras. Lucia Fernandezy
Susana Escobedo, ambas contratadas post-
doctorales, tres estudiantes predoctorales:
Ana Catarina Leal, Seila Agun y Claudia
Rendueles, y Rosana Calvo como técnica
de laboratorio (Foto del grupo).

Nuestro reto cientifico es generar conoci-
miento para contribuir al desarrollo de una
cadena lactea sostenible, que proporcione
productos de calidad diferenciada, seguros
para el consumidor y respetuosos con el

entorno natural. Para ello abordamos dos
lineas de investigacion con las que perse-
guimos optimizar las fermentaciones lac-
teas y desarrollar nuevas tecnologias de
bioconservacion (Fig. 1).

Cultivos iniciadores: una
via hacia la identidad y
la sostenibilidad

Los primeros proyectos del grupo se diri-
gieron a la caracterizacién y aislamiento de
bacterias lacticas (BAL) silvestres presentes
en los quesos de produccion artesanal de
nuestra region como el Gamoneu, Afuega’|
pitu y Los Beyos. De este modo, se gesto la
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creacion de una coleccién de BAL constitui-
da, mayoritariamente, por aislados de las
especies Lactococcus lactis, L. lactis biovar
diacetylactis y Leuconostoc citreum. La carac-
terizacion tecnoldgica de estos aislados
permiti6 seleccionar las mas adecuadas
para disefiar un fermento autéctono para
al queso Afuega’l pitu. Ademas, para este
cultivo iniciador mixto se puso a punto su
produccion en biorreactores mediante téc-
nicas de cultivo continuo.

Actualmente, nuestra investigacion se
centra en mejorar el rendimiento de las
fermentaciones lacteas proporcionado a
la industria cepas de L. lactis mas robustas
y con nuevas funcionalidades, haciendo
especial hincapié en su resistencia a la
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Figura 1. Lineas de investigacion del grupo DairySafe.

infeccion por bacteriéfagos, que son la
causa principal de fermentaciones fallidas
en laindustria lactea. Para ello, hemos rea-
lizado experimentos de evolucion adapta-
tiva con L. /actis utilizando como agente
selectivo el estrés sobre la pared celular,
la estructura bacteriana esencial para la
supervivencia. Mediante la comparacién
de genomas y estudios transcripcionales
de los mutantes obtenidos, hemos deter-
minado las rutas de sefializacién que
operan en L. lactis y que participan en la
activacion de mecanismos de defensa cuyo
modo de accién alin desconocemos. Sobre
este conocimiento, se sentaran las bases
que permitan la selecciéon de cepas mejo-
radas. Las Dras. Beatriz Martinez y Susana
Escobedo estan implicadas en esta linea;
también lo esta Claudia Rendueles, que
realiza su Tesis Doctoral sobre los meca-
nismos de respuesta de L. /actis al dafio
de la pared celular y su interferencia en la
infeccién por bacteriofagos.

Bioconservacion:
menos aditivos, menos
desinfectantes

En esta linea abordamos el desarrollo e
implementacién de estrategias sostenibles
basadas en antimicrobianos de origen bio-
l6gico, entre las que se incluyen bacterio-
cinas, bacteriéfagos (fagos) y proteinas

liticas de sintesis fagica (enzibioticos) para
extender la vida util de los alimentos sin
comprometer su seguridad microbioldgica.

Inicialmente estudiamos la actividad
antagonista de los aislados de nuestra
coleccion de BAL y nos centramos en la
produccién de bacteriocinas, péptidos
con potente actividad antibacteriana.
Hemos identificado productores de nisina
con buenas aptitudes tecnoldgicas y eva-
luado su eficacia in situ. También hemos
profundizado en el modo de accion de
Lcn972, una bacteriocina que inhibe espe-
cificamente la sintesis de pared celular en
L. lactis. Esta bacteriocina constituye, de
hecho, nuestro modelo para el estudio
de la respuesta al dafio de la pared celular
de esta bacteria.

El grupo ha sido pionero en el estudio
del biocontrol de patégenos alimenta-
rios mediante el uso de fagos y proteinas
con actividad litica (endolisinas), ambos
aplicables a los distintos eslabones de la
cadena alimentaria. Nuestros trabajos
se centran fundamentalmente en al ais-
lamiento y caracterizacién de fagos que
infectan a Staphylococcus aureus, un pato-
geno implicado en la mastitis del ganado
vacuno y responsable de la sintesis de toxi-
nas termoresistentes en muchos alimen-
tos. También estudiamos las endolisinas
codificadas por estos fagos, que tienen
la peculiaridad de ser enzimas con una

SEM@forc

estructura modular que permite disefiar
proteinas “a la carta” mediante la fusién
de diferentes dominios. En lo que respecta
a las aplicaciones tanto de fagos como de
endolisinas, estamos realizando estudios
sobre su potencial para la eliminacién de
biofilms formados por bacterias patégenas
sobre superficies de la industria alimen-
taria, objetivo que esta siendo abordado
por la Dras. Pilar Garcia y Lucia Fernandez
y la estudiante predoctoral Ana C. Leal.
Relativo al desarrollo de bioconservantes
basados en endolisinas, los resultados
obtenidos hasta el momento muestran la
eficacia de las mismas en la eliminacién de
la contaminacién por S. aureus en leche y
quesos, trabajo que forma parte de la Tesis
Doctoral de Seila Agun.

Los miembros del grupo participan en
dos Redes Tematicas: Red Espafiola de
Bacterias Lacticas y su relacién con la salud
y la calidad y seguridad de los alimentos
(RedBAL) y Red Espafiola de Bacteriéfagos
y Elementos Transductores (FAGOMA).
La Dra. Pilar Garcia es desde hace varios
afios la coordinadora de la Red FAGOMA
y recientemente también lidera un grupo
de trabajo sobre Terapia Fagica. Ademas,
somos socios de la Sociedad Espafiola de
Microbiologia (SEM) y la Dra. Beatriz Mar-
tinez forma parte de la Junta Directiva del
grupo de Microbiologia de los Alimentos.
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