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Grupo Seguridad 
Microbiológica de 
Alimentos

Los objetivos del grupo Seguridad Micro-
biológica de Alimentos son: 1) Evaluar la efi-

cacia de estrategias de higienización (altas 
presiones hidrostáticas y bioconservantes) 
en la eliminación de patógenos en produc-
tos lácteos y cárnicos, analizando en estos 
últimos el efecto de la reducción de las 
sales de curado. 2) Evaluar el efecto de las 
estrategias de higienización en la expre-

sión de genes de virulencia y resistencia a 
antimicrobianos. 3) Caracterización genéti-
ca de Listeria monocytogenes y Staphylococ-
cus aureus enterotoxigénicos persistentes 
en industrias productoras de derivados 
cárnicos curado-madurados. 4) Estudiar 
la trazabilidad molecular de L. monocytoge-
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Grupo Seguridad Microbiológica de Alimentos INIA-CSIC

Los grupos de Seguridad Microbiológica de Alimentos, Tecnología y Calidad de Productos Lácteos y Cárnicos y Alimentos Funcionales 
del Departamento de Tecnología de Alimentos del INIA-CSIC centran su actividad en mejorar la seguridad y calidad microbio-
lógica, sensorial, nutricional y funcional de productos lácteos, cárnicos y vegetales con el fin de desarrollar alimentos sanos, 
seguros, saludables y de calidad. Contamos con una Planta de Tecnología de Alimentos con el equipamiento necesario para 
trabajar en seguridad microbiológica y para la elaboración de productos lácteos y cárnicos, así como con un laboratorio de 
bioseguridad BSL-2. La colección de microorganismos de interés alimentario, compuesta principalmente por cepas de bacterias 
lácticas y bifidobacterias, es fruto de los trabajos de investigación realizados en el Departamento durante más de 40 años y 
contiene cepas de origen lácteo y humano seleccionadas por presentar especial interés tecnológico y/o probiótico.

https://www.inia.es/unidades/Departamentos/tecnologiaalimentos/Paginas/Home.aspx 
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nes, Salmonella enterica, Campylobacter jeju-
ni y Cronobacter sakazakii en el ambiente 
de la producción de alimentos empleando 
la secuenciación completa del genoma. 5) 
Estudiar el efecto de desinfectantes usa-
dos en la industria alimentaria sobre célu-
las planctónicas y biofilms de patógenos 
alimentarios, evaluando el efecto de dife-
rentes concentraciones de desinfectantes 
tanto en la formación de biofilms como en 
la virulencia de los aislados. 6) Evaluar la 
actividad antibiofilm de nuevos materiales 
con recubrimientos bactericidas y nuevos 
compuestos biocidas naturales de ori-
gen microbiano, con un enfoque dirigido 
específicamente a combatir la resistencia 
cruzada a antibióticos y desinfectantes en 
los principales patógenos alimentarios. 
Además de investigar biopelículas de una 
sola especie, se investiga el efecto de las 
biopelículas mixtas (p. ej. L. monocytogenes 
– bacterias lácticas) en la actividad anti-Lis-
teria de los desinfectantes. 7) Seleccionar y 
evaluar cepas de bacterias lácticas y bifido-
bacterias con características tecnológicas 
y/o probióticas orientadas al desarrollo de 
cultivos bioprotectores o con efecto pro-
tector frente a infecciones. La aplicación 
de cultivos bioprotectores productores de 
compuestos antimicrobianos, fundamen-
talmente para productos lácteos y embu-
tidos ibéricos, puede proporcionar un 
parámetro adicional de procesado que 
mejore la seguridad y aumente la calidad 
de los alimentos, mejorando o mantenien-
do sus características sensoriales. En esta 
misma línea, determinados probióticos 
pueden combatir la infección por patóge-
nos en el hospedador mediante la secre-
ción de sustancias antimicrobianas, la 
exclusión competitiva y/o la estimulación 
de la respuesta inmunitaria. 

Centramos nuestras investigaciones 
en los productos listos para el consumo 
(RTE), de mayor riesgo al no recibir ningún 
tratamiento previo a su ingestión, y cuyo 
consumo ha incrementado considerable-
mente en los últimos años. En muchos 
casos, colaboramos con empresas del 
sector con el fin de transferir resultados 
y conocimiento.

Grupo Tecnología y 
Calidad de Productos 
Lácteos y Cárnicos

Los objetivos del grupo Tecnología y 
Calidad de Productos Lácteos y Cárnicos se 
centran en: 1) mejorar la calidad sensorial, 
nutricional y funcional de los productos 
lácteos, 2) desarrollar nuevos procesos 
y productos para la industria alimenta-
ria y para el consumidor, y 3) prevenir la 
aparición de alteraciones de origen micro-
biológico en productos lácteos. Para ello, 
caracterizamos bacterias lácticas para su 
aplicación en la industria láctea, utiliza-
mos microorganismos seleccionados por 
producir compuestos bioactivos o por sus 
actividades enzimáticas, incorporamos 
nuevos ingredientes, usamos antimicro-
bianos naturales y/o empleamos nuevas 
tecnologías.

Disponemos de una colección de bac-
terias lácticas aisladas de leche de cabra 
de razas autóctonas de Andalucía. Hemos 
evaluado las propiedades tecnológicas, 
características sensoriales y el perfil de 
compuestos volátiles en cuajadas elabo-
radas con estas cepas, lo que permitiría 
desarrollar fermentos específicos para 
quesos de cabra.

La suplementación de productos lácteos 
con ingredientes no lácteos para aumentar 

la concentración de determinados nutrien-
tes es una práctica habitual. Hemos estu-
diado la suplementación de yogur, queso 
quark y queso Ibérico semicurado con 
algas comestibles, ya que son muy ricas en 
ácidos grasos poliinsaturados, fibra, vita-
minas, aminoácidos y minerales. Además,  
conseguimos mejorar la supervivencia de 
cepas probióticas al añadir extractos de 
algas a la leche.

También hemos desarrollado quesos 
funcionales suplementados con extractos 
vegetales ricos en polifenoles y bifidobac-
terias, que aumentan la biodisponibilidad 
de éstos. Los quesos experimentales pre-
sentaron diferencias de color, y mayores 
niveles de proteólisis, y de polifenoles tota-
les que los quesos control, y un incremen-
to notable de la actividad antioxidante. 

Por otra parte, las alteraciones micro-
biológicas son una de las causas más fre-
cuentes del deterioro de productos lácteos. 
Para prevenirlas, investigamos nuevas 
estrategias de biocontrol, frente a bacte-
rias formadoras de esporas (Clostridium 
spp., responsables de hinchazón tardía) y 
bacterias psicrótrofas (Pseudomonas spp., 
productoras de enzimas termoestables) 
que persisten en la cadena láctea. Conse-
guimos retrasar o evitar la hinchazón tar-
día en queso empleando bacterias lácticas 
productoras de antimicrobianos (bacterio-
cinas o reuterina), manteniendo su calidad. 

Grupo Tecnología y Calidad de Productos Lácteos y Cárnicos INIA-CSIC
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También aislamos y caracterizamos nuevos 
fagos líticos de Clostridium tyrobutyricum, y 
evaluamos su actividad antimicrobiana en 
queso. Con investigadores del Quadram 
Institute of Bioscience modificamos Lac-
tococcus para producir la endolisina fági-
ca CTP1L, activa frente a C. tyrobutyricum, 
en queso, y logramos visualizar células de 
Clostridium utilizando el dominio de unión 
de CTP1L marcado con GFP. Recientemen-
te, en colaboración con la UCLM, evalua-
mos la actividad inhibitoria de extractos 
de plantas aromáticas frente a Clostridium 
alterantes autóctonos. Actualmente esta-
mos aislando y caracterizando Pseudo-
monas alterantes de productos lácteos, y 
pretendemos desarrollar nuevos conser-
vantes naturales para estos productos.

Asimismo, tenemos experiencia en la 
aplicación de altas presiones para mejo-
rar la calidad microbiológica de alimentos. 
Hemos patentado un método para preve-
nir la hinchazón tardía aplicando un ciclo 
corto en queso. Además, hemos estudia-
do el efecto de las altas presiones sobre la 
microbiota de jamones Serrano e Ibérico 
con diferente composición química. Tam-
bién mediante altas presiones, hemos pro-
longado la vida útil de algas comestibles 
refrigeradas. 

Grupo Alimentos 
Funcionales

El grupo Alimentos Funcionales trabaja en 
el desarrollo de productos de origen vege-
tal enriquecidos en compuestos bioactivos, 
más biodisponibles y con mayor actividad 
antioxidante y/o estrogénica, y su poten-

cial utilidad en procesos relacionados con 
el envejecimiento.

 k Las líneas de investigación 
del grupo son:

 � Identificación de bacterias lácticas 
y bifidobacterias productoras de fitoestró-
genos y otros compuestos bioactivos: esta 
línea de trabajo, iniciada en 2013, busca 
caracterizar la habilidad de las cepas de 
la colección del Departamento para meta-
bolizar diversos precursores presentes en 
alimentos vegetales y su transformación 
en fitoestrógenos bioactivos y otros com-
puestos de interés. Además de contar con 
cepas productoras de genisteina y daidzei-
na, hemos identificado las primeras bacte-
rias lácticas y bifidobacterias productoras 
de O-desmetilangolesina, tetrahidrodai-
dzeina, enterolignanos y urolitinas. Actual-
mente, estamos caracterizando cepas 
productoras de flavonoides (quercetina 
y herbacetina), ácidos grasos de cadena 
corta, riboflavina, ácido fólico, cobalamina 
y ácido γ-aminobutirico (GABA).

 � Desarrollo de bebidas vegetales 
funcionales y su aplicación en patologías 
relacionadas con el envejecimiento: una 
vez identificadas las cepas productoras 
de compuestos de interés, algunas de las 
cuales tienen además potencial probiótico, 
las hemos utilizado para la fermentación 
de bebidas vegetales, principalmente de 
soja, analizando su enriquecimiento en 
compuestos bioactivos (fitoestrógenos 
y flavonoides). Las bebidas enriquecidas 
seleccionadas han sido administradas 
a modelos murinos de obesidad, fertili-
dad y menopausia. Los siguientes pasos 

incluirán su aplicación en otros modelos 
relacionados con el envejecimiento como 
enfermedad cardiovascular, cáncer de 
mama y síndrome metabólico.

 � Estrategias alternativas para la 
producción de compuestos bioactivos: 
Inmovilización de enzimas y expresión 
heteróloga: la producción de compuestos 
de interés por parte de bacterias lácticas y 
bifidobacterias presenta ciertas limitacio-
nes en cuanto a concentraciones obteni-
das y compuestos no encontrados, tales 
como el equol. Planteamos dos alterna-
tivas para conseguir producir esos com-
puestos bioactivos en alimentos o como 
compuestos puros.

Mediante la producción recombinante 
e inmovilización en soportes de grado ali-
mentario de enzimas de interés, proceden-
tes de las cepas seleccionadas, buscamos 
la producción entre otros de fitoestrógenos 
bioactivos, vitaminas y nuevos oligosacári-
dos prebióticos de interés para la industria 
alimentaria. La expresión heteróloga de 
genes de Slackia isoflavoniconvertenes en 
bacterias lácticas, nos ha permitido produ-
cir equol y 5-hidroxi-equol en bebidas de 
soja fermentadas. Ahora mismo estamos 
trabajando en la producción de riboflavina 
con alta eficiencia mediante la expresión 
heteróloga de los genes de Lactococcus lac-
tis en otras bacterias lácticas de interés. En 
una siguiente etapa, aplicaremos la misma 
estrategia para producir enterolignanos, 
GABA y otros compuestos bioactivos. 

 � Relación fitoestrógenos-microbio-
ta: paralelamente a la búsqueda de bacte-
rias lácticas y bifidobacterias con capacidad 
para metabolizar los fitoestrógenos, desde 

Grupo Alimentos Funcionales INIA-CSIC
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mo de fitoestrógenos por la microbiota 
intestinal. Ahora pretendemos comprobar 
como la dieta, probióticos y prebióticos 
afectan a la producción de fitoestrógenos 
por parte de la microbiota intestinal, así 
como la influencia de los fitoestrógenos en 
la misma. Planificamos realizar ensayos en 
un medio colónico desarrollado en nuestro 
departamento, que serán complementa-
dos con ensayos en SHIME. 
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