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	RESUMEN:
	La naturaleza líquida de la sangre, unida a su baja valorización como subproducto, ocasiona que, en mayor o menor medida, acabe formando parte de las aguas residuales de los mataderos, lo que ocasiona un incremento importante de su carga contaminante, dificultando y encareciendo su tratamiento mediante los procesos de depuración convencionales que habitualmente se encuentran implantados en esta industria. Además, las crecientes exigencias en la calidad de vertido, especialmente en lo que respecta a la eliminación de los nutrientes, hacen que cada vez sea más necesaria la aplicación de tecnologías de depuración avanzadas.

En la tesis se efectúa un estudio de viabilidad, a escala piloto, con objeto de optimizar el tratamiento de las aguas residuales de matadero con elevado contenido en sangre, tanto desde un punto de vista técnico como económico, mediante la combinación de la biotecnología anaerobia y el tratamiento avanzado en reactores biológicos de membrana.

La selección de la biotecnología anaerobia se basa en las numerosas ventajas que ofrece para el tratamiento de aguas residuales de elevada carga, especialmente por la baja producción de fangos en exceso y la revalorización de los contaminantes mediante su conversión en biogás (metano y dióxido de carbono). Para el tratamiento anaerobio se seleccionó un sistema de biomasa adherida, el biorreactor anaerobio de película fija (BAPF), entre otros motivos, debido a su mayor estabilidad ante la presencia de grasas, que son un componente habitual de las aguas residuales de matadero. En la tesis se desarrolló un novedoso material de relleno para la retención de la biomasa anaerobia en el reactor, que se encuentra registrado como modelo de utilidad en la Oficina Española de Patentes y Marcas (OEPM).

Los reactores biológicos de membrana (RBM) constituyen los sistemas de tratamiento avanzado del futuro, debido a su capacidad para obtener efluentes de elevada calidad, que pueden incluso permitir su reutilización en aplicaciones sanitariamente seguras. La completa retención de los microorganismos en el reactor, facilita el desarrollo de una biomasa altamente especializada, permitiendo el desarrollo de las poblaciones de más lento crecimiento, como las nitrificantes.

En la tesis se evalúan las principales limitaciones de ambas tecnologías, como la inhibición del proceso anaerobio por el nitrógeno amoniacal que libera la degradación de las proteínas, así como el ensuciamiento de las membranas.
El sistema combinado BAPF + RBM a escala piloto permite alcanzar un rendimiento de eliminación de DQO superior al 99%, y de nitrógeno superior al 95%.
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	RESUMEN:
	Numerosos estudios epidemiológicos relacionan el consumo de aceite de oliva con la prevención de determinadas patologías. Sin embargo, los mecanismos por los cuales ejerce sus efectos beneficiosos no están claros.

Dada la importancia de que cobra el ácido oleico, un ácido graso monoinsaturado de la familia n-9, en la composición del aceite de oliva, principal grasa de consumo en los países mediterráneos, el objetivo principal del trabajo se basa en profundizar en algunos aspectos de la actuación intracelular de tal ácido graso.

Los resultados obtenidos indican que el ácido oleico activa distintos tipos celulares implicados en dos grandes bloques de patologías: enfermedades de base inflamatoria (neutrófilos, timocitos y linfocitos T) y cáncer (línea celular HT29, derivada de carcinoma de colon). Tales resultados han sido perfectamente validados, trabajando siempre en comparación con ácidos grasos de otras familias, conocidos por su potencial pro-inflamatorio y carcinogénico. En cuanto a las células inmunocompetentes se refiere, el ácido oleico, se postula como el menor activador de la respuesta celular, algo que hipotetizamos repercute en sus propiedades anti-inflamatorias. Para medir tal evento se ha estudiado un aspecto clave de la activación temprana de células T, como es la señalización de calcio, así como el fenómeno de producción de especies reactivas de oxígeno, clave en la activación de neutrófilos. Del mismo modo, se ha demostrado que el ácido oleico es capaz de bloquear la entrada capacitativa de calcio en células derivadas de carcinoma de colon, mecanismo estrechamente ligado a la proliferación celular y que ha permitido establecer ésta como una de las posibles vías de actuación que se encuentran detrás de su potencial anti-tumoral. 
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	RESUMEN:
	Los niveles de contaminación de metales y otros elementos aumentan en el medio ambiente y pueden alcanzar límites perjudiciales para seres vivos en general y para el hombre.

Los objetivos de ésta tesis son determinar el contenido de metales y elementos traza en macromicetos de la provincia de Burgos, comparar con el contenido de los distintos elementos en las setas y de los suelos, establecer los contenidos medios de los elementos químicos analizados para las distintas especies de setas estudiadas, evaluar la posibilidad de mayor bioacumulación de elementos traza en alguna especie concreta de cara a determinar la posible utilización de dichas especies de setas como posibles bioindicadores, determinar si alguna de estas especies estudiadas puede ser útil para disminuir niveles de elementos tóxicos en suelos. y, finalmente, evaluar los posibles riesgos sobre la salud humana asociados al consumo de especies de setas comestibles empleadas en este estudio según su contenido en elementos traza y metales pesados.

La recogida de 595 muestras de macromicetos pertenecientes a 204 especies diferentes y de 21 muestras de suelos se realizó en diversas zonas de la provincia de Burgos entre los años 2005 y 2006. Se analizaron 67 elementos químicos empleando ICP-MS.

Las concentraciones de metales y elementos traza en las setas mostraron poca relación con los contenidos en los suelos.

Siete especies de setas: Agaricus arvensis, Agaricus xanthodermus, Amanita muscaria, Clitocybe geotropa, Stropharia coronilla, Suillus bovinus y Tricholoma terreum presentan una elevada capacidad de acumulación de elementos químicos. Acumularon, entre otros, los elementos: cadmio, vanadio, terbio, níquel, circonio, indio, bismuto, estroncio, cesio, molibdeno, niobio, cobalto, plata y hafnio.

En relación con las especies comestibles estudiadas, se aconseja el consumo moderado de especies del género Agaricus, en especial Agaricus arvensis que presenta elevados contenidos de selenio y sobre todo de cadmio, con niveles medios de este último elemento que superan en más de 20 veces el límite establecido por la Legislación europea para setas comestibles no cultivadas. Otras setas con valores medios de cadmio por encima de los límites marcados en la Unión Europea son Tricholoma terreum, Agaricus campestris, Agaricus silvaticus, Clitocybe geotropa, Xerocomus badius, Macrolepiota procera y Agrocybe aegerita.

Se han encontrado valores medios que podrían suponer un riesgo moderado de toxicidad por aluminio para el consumidor en las especies: Agaricus campestris, Amanita vaginata, Marasmius oreades, Coprinus comatus y Pleurotus eryngii.

No parece que ninguna especie pueda utilizarse como bioindicadora.
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	RESUMEN:
	Resumen 
Los ácidos grasos poliinsaturados omega-3, y en especial EPA y DHA, han adquirido gran importancia en la sociedad actual debido a su efecto positivo en la prevención y tratamiento de muchas enfermedades, siendo cada vez mayor la demanda de suplementos nutricionales y alimentos enriquecidos en omega-3. Como consecuencia, la búsqueda de nuevas fuentes naturales de estos ácidos y el diseño de métodos y estrategias para su obtención e incorporación como ingredientes activos en productos alimenticios se han convertido hoy en día en interesantes líneas de investigación. 

En este trabajo se presenta el estudio de un proceso de obtención de concentrados de omega-3, en su forma natural de acil-glicéridos mediante tecnología de fluidos supercríticos (FSC). La materia prima de partida está constituida por subproductos procedentes de la industria pesquera con alto contenido en aceite rico en omega-3. 

El estudio realizado se ha dividido en tres partes de acuerdo con las diferentes etapas del proceso: en primer lugar se realiza la extracción de aceite de pescado utilizando dióxido de carbono en condiciones supercríticas (CO2-SC); un fraccionamiento del aceite a la salida del extractor permite la obtención de una fracción ligeramente concentrada en omega-3. Una segunda etapa de reacción enzimática en medio CO2-SC de la fracción de aceite más rica en omega-3 obtenida en la primera etapa, permite obtener un concentrado más rico en este tipo de ácidos en forma de 2-acilglicéridos. La separación de los productos de reacción se realiza mediante fraccionamiento por diferencia de solubilidades de los distintos productos en dióxido de carbono. Por último, se ha estudiado la microencapsulación de aceite de pescado rico en omega-3 dentro de una matriz chitosan / maltodextrina mediante PGSS-drying con CO2 a altas presiones. 

Entre las conclusiones más relevantes de este estudio cabe destacar las ventajas del uso de la tecnología de FSC, en concreto del uso del CO2-SC, en la extracción de aceites ricos en omega-3, ya que, además de ser un disolvente inocuo y barato, permite extraer y refinar el aceite de pescado de una manera selectiva, reduciendo la co-extracción de impurezas, y a temperaturas más bajas que en los métodos convencionales, preservando mejor la estabilidad térmica de los ácidos omega-3. Asimismo, el proceso combinado de extracción - reacción enzimática - fraccionamiento en medio CO2-SC permite enriquecer el aceite de pescado en ácidos omega-3, en concreto DHA, en forma de 2-acilglicéridos, los cuales tienen la ventaja de ser más estables frente a la oxidación y más fácilmente metabolizables por el cuerpo humano que los ésteres etílicos de omega-3 que se comercializan en el mercado actual. Por último, el proceso PGSS-drying con CO2 a altas presiones puede ser una alternativa viable en la obtención de microcápsulas de aceite de pescado. La encapsulación permite alargar la vida útil del aceite rico en omega-3 y ampliar su campo de aplicación en la fabricación de alimentos enriquecidos. 

El proceso estudiado se enmarca en una estrategia novedosa para abordar tres de los retos más importantes de la industria alimentaria actual: la revalorización de subproductos, la obtención de compuestos naturales de alto valor añadido, como los ácidos omega-3, y la implantación de nuevas tecnologías, como la tecnología FSC, más seguras desde el punto de vista alimentario y más respetuosas con el medio ambiente.
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	RESUMEN:
	El objetivo principal de este trabajo se centra en evaluar en qué grado el empleo de la tecnología enzimática de desamargado, bien con el biocatalizador libre en solución o inmovilizado en un criogel de PVA, así como el uso de resinas de intercambio para desamargar el zumo de pomelo afectan a las propiedades antioxidantes del zumo de pomelo.

Se procedió, en primer lugar, a la evaluación mediante un estudio in vitro, de la capacidad antioxidante, estabilizadora de radicales superóxido e hidroxilo de la naringina y de su aglicona la naringenina (producto de la enzima naringinasa) y su contribución a la inhibición oxidativa a lípidos y DNA. De los resultados obtenidos hay que destacar que la naringenina presenta mayor capacidad antioxidante y antiradicalaria, y es, además, mejor quelante de iones metalicos e inhibidor de la xantina oxidasa que su glucósido naringina. Por otra parte, destacar que la naringina y naringenina muestran distinta capacidad moduladora del estrés oxidativo frente a los lípidos, DNA y GSH. Estos resultados sugieren que puede ser interesante caracterizar la relación naringina/naringenina en los alimentos en los que se pretende evaluar sus efectos saludables.
Posteriormente, se evaluó la capacidad antioxidante total y el efecto sobre biomarcadores de daño oxidativo en zumos tratados con enzima libre en solución e inmovilizada por atrapamiento en un criogel de polivinilalcohol (PVA), y se comparó con el método de desamargado tradicional por adsorción con resinas de intercambio. 

Los principales resultados obtenidos revelaban que el procesado del zumo de pomelo con naringinasa libre o inmovillizada además de reducir los niveles de naringina a niveles óptimos para el consumo, incrementa la capacidad antioxidante total del zumo, y mejora tanto sus características estabilizadoras de radicales superóxido e hidroxilo  como el efecto protector sobre la inhibición de la peroxidación lipídica. Por el contrario, el tratamiento de desamargado con resinas de intercambio iónico (Amberlite®IRA-400), reduce significativamente los niveles del compuesto amargo naringina, pero resulta ser mucho menos efectivo que el método enzimático en preservar las características antioxidantes y el efecto sobre los biomarcadores de estrés oxidativo, diminuyendo, por tanto, las características saludables del zumo de pomelo. Además, los resultados obtenidos en el estudio del efecto protector al DNA revelaban un mayor efecto protector del zumo fresco sobre la base modificada lo que indica la necesidad de mantener un equilibrio entre los niveles de la flavanona naringina como protectora del DNA y el sabor amargo.
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	RESUMEN:
	El estrés oxidativo, es sabido que está implicado en diversos procesos fisiopatológicos como el cáncer. Su implicación, se debe a alteraciones tanto en el estado redox celular como a un incremento en el daño oxidativo celular que con llevan a alteraciones en el ciclo celular y determinan la evolución de la célula tumoral. Por otro lado, cambios en el estado redox celular están implicados también en la respuesta a los tratamientos con antineoplásicos, que determinan la eficacia de los mismos.
Sin embargo, el análisis del estrés oxidativo como respuesta a distintos tipos de tratamiento así como en los distintos estadios revela una gran discrepancia de resultados, siendo la gran mayoría estudios in vitro. Esto junto con la falta de un abordaje completo e integral en el que se valoren conjuntamente diferentes biomarcadores del estrés oxidativo así como la falta de datos acerca de ciertos parámetros, nos ha hecho plantear un estudio en el que hemos evaluado en diferentes poblaciones de pacientes con cáncer colorrectal el estado antioxidante total y parámetros de daño oxidativo y de estado redox en plasma y en linfocitos, comparándolo con otras neoplasias, así como evaluando estos parámetros en función del tratamiento quimioterápico y del grado y tipo de metástasis.
En base a la hipótesis de trabajo planteada, se definen a continuación los objetivos del trabajo relativos al desarrollo de la presente Tesis Doctoral:

1.Analizar las diferencias en capacidad antioxidante, estrés oxidativo y estado redox en tres grupos de pacientes con neoplasia (cáncer colorrectal, cáncer gástrico y linfoma) respecto a grupo de sujetos control.

2.Establecer en los pacientes con cáncer colorrectal las diferencias en los parámetros de estrés oxidativo en función del tratamiento.

3.Evaluar la evolución del estrés oxidativo en función del grado y tipo de metástasis.

4.Establecer correlaciones y/o inferencias con los diferentes parámetros clínicos.

5.Consecuencia del análisis de los resultados obtenidos se valorará si alguno de los parámetros estudiados se podría emplear como marcador de progresión del cáncer colorrectal.

Tras la medida de los diferentes parámetros estudiados y análisis de los resultados, se indican a continuación las conclusiones alcanzadas en este trabajo:

1.Antioxidantes que se pueden ver influidos por la dieta como polifenoles y GSH están significativamente disminuidos en pacientes con cáncer colorrectal en comparación con otras neoplasias. Los niveles de MDA y GC fueron significativamente diferentes entre las distintas neoplasias, pudiéndose establecer como marcadores diferenciales de estrés oxidativo.

2.Nuestros resultados confirman plenamente la referida existencia de mayor estrés oxidativo y cambios en el estado redox plasmático en pacientes con cancer colorrectal como muestran la disminución de la capacidad antioxidante e incremento de biomarcadores.

3.El tratamiento con quimioterapia, independientemente del tipo de tratamiento, se relaciona directamente con un mayor estrés oxidativo en plasma, caracterizado por un descenso significativo del estado antioxidante y un incremento significativo de los biomarcadores de daño oxidativo.

4. Los tratamientos que combinan anticuerpos monoclonales como el cetuximab o bevacizumab, resulta en un incremento del estrés oxidativo plasmático con mayor daño a lípidos y proteínas, asociado a una disminución de los niveles de GSH plasmático.

5.Los pacientes con metástasis tienen mayor estrés oxidativo que los que no tienen metástasis, con niveles significativamente más altos de GC y de hidroperóxidos lipídicos. El estado antioxidante se ve disminuido en función del avance de la enfermedad.

6.El estado redox plasmático, medido como niveles de Trx y GSH podría ser un buen biomarcador del estado metastásico y de la respuesta a los tratamientos quimioterapéuticos.

7.Los grupos carbonilos e hidroperóxidos son los biomarcadores de daño oxidativo más sensibles a cambios en el avance de la enfermedad.

8.La tiorredoxina se establece como un posible biomarcador indicador de la evolucion de la enfermedad, tal y como muestra su correlación positiva con el marcador tumoral CEA.
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	RESUMEN:
	Hoy en día los productos cárnicos, incluida la carne de cordero, siguen originando problemas de seguridad alimentaria. Por ejemplo, la carne de cordero estuvo relacionada con el 1,4% de las intoxicaciones alimentarias verificadas en la Unión Europea en 2008. Además, debido a los cambios en los hábitos de compra de los consumidores y a la reducción del número de miembros en las familias, la carne fresca de cordero necesita comercializarse en trozos más pequeños y con una vida útil más larga.

Por ello, el objetivo de este trabajo fue profundizar en el origen de los problemas microbiológicos existentes en la carne de cordero y el desarrollo de distintas estrategias de intervención. Para alcanzar este objetivo esta tesis tuvo los siguientes sub-objetivos: i) evaluar de forma teórica y práctica las principales fuentes de contaminación de la cadena alimentaria de ovino, dando una mayor importancia al “Lechazo de Castilla y León” por ser un producto típico de la región, ii) realizar una evaluación del estado “0”, usando diferentes herramientas desarrolladas dentro del proyecto europeo “PathogenCombat” y iii) aconsejar medidas de prevención y procesos de intervención a lo largo de la cadena para aumentar la seguridad alimentaria y la vida útil de dicho producto. Por tanto, esta tesis logra un enfoque sistemático para mejorar la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena de cordero.
En primer lugar se llevó a cabo una intensa revisión bibliográfica para conocer las principales fuentes de contaminación, los patógenos implicados y la eficacia de las medidas de control utilizadas, a lo largo de toda la cadena alimentaria de vacuno y ovino. De este estudio se obtuvo que las granjas, el matadero (principalmente el desollado del animal) y el manejo del producto por parte de los consumidores son las principales fuentes de contaminación, siendo Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC), Listeria monocytogenes,  Salmonella spp., y Campylobacter spp. los principales patógenos implicados. 

Después, se realizó un estudio a lo largo de la cadena alimentaria del ovino (desde la llegada de los corderos lechales a los mataderos hasta su venta en las carnicerías), con el fin de obtener una perspectiva del estado “0” de la seguridad alimentaria existente a lo largo de esta cadena. Para ello se utilizó un instrumento de diagnóstico para evaluar el sistema de gestión de la seguridad alimentaria, un esquema de evaluación microbiológica y técnicas de cultivo independiente (principalmente qPCR) desarrolladas todas ellas dentro del proyecto europeo “PathogenCombat” (Food-CT-2005-007081). Se concluyó que en los mataderos existe una importante contaminación cruzada, llegando a intuir que la principal fuente de contaminación son las granjas. Además se comprobó que la técnica de qPCR es más sensible que la microbiología convencional (ISO), aportando una mayor información sobre la presencia de genes de virulencia de E. coli. Así se concluyó que los genes stx1 + stx2 + eae eran los predominantes en los mataderos, eae en la planta de procesado, mientras que en las carnicerías la mayor parte de las muestras no mostraron ninguno de los tres genes de virulencia evaluados, intuyendo así distintos focos de contaminación a lo largo de la cadena.

Finalmente, se llevaron a cabo dos procesos de intervención para mejorar la seguridad alimentaria y aumentar la vida útil de la carne fresca de cordero: el envasado en atmósferas modificadas (MAP) y el uso de cultivos protectores aislados y caracterizados dentro de “PathogenCombat”. El uso de la atmósfera modificada con un 85% de CO2 alargó la vida útil del producto de 4 a 14 días comparado con el uso de una atmósfera comercial (30%CO2) que incrementó la vida útil de 4 a 7 días. Sin embargo a lo largo del almacenamiento se produjo una alta cantidad de exudado, por lo que para el estudio posterior se utilizó una atmósfera rica en CO2 con un 60%. Esta última atmósfera tuvo un efecto bacteriostático frente a E. coli, y a la vez disminuyó la velocidad de crecimiento de L. monocytogenes. Mientras que el uso combinado de la atmósfera modificada (60%CO2) y el cultivo protector (L. pseudomesenteroides PCK18) fue capaz de reducir 3 log el crecimiento de L. monocytogenes en los filetes de cordero.
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	RESUMEN:
	El desarrollo de nuevas tecnologías que incorporen un mayor control sobre los procesos productivos, así como la búsqueda de productos más seguros y de mayor calidad han favorecido la implantación de sistemas de ultrafiltración en la Industria Láctea, desde su aparición industrial. En concreto la ultrafiltración, como etapa suplementaria e incluso sustitutiva de las tecnologías tradicionales de fabricación de queso, es bien conocida a escala industrial en la elaboración de quesos de corta maduración y elevado contenido en humedad. En este trabajo se introduce la ultrafiltración, mediante módulos de membrana espirales, para el desarrollo de un queso de mezcla de pasta prensada, madurado. El interés de este producto radica tanto en su amplia demanda por parte de los consumidores, como por la importancia del sector lácteo en la región, ya que Castilla y León es el mayor productor de leche de oveja y segundo de leche de vaca a nivel nacional.
Se pretenden incorporar al proceso las ventajes productivas asociadas a la mayor eficacia de planta, al ahorro de ingredientes y a un aumento de rendimientos –por la incorporación de las proteínas solubles– mediante la ultrafiltración de la leche. Estos beneficios ya se vienen obteniendo industrialmente en la elaboración de quesos de menor maduración, sin embargo, debido a los elevados factores de concentración requeridos para quesos de pasta prensada de mayor grado de maduración, el empleo de ultrafiltración requiere de un estudio tecnológico del proceso global de elaboración, el cual se aborda en esta Tesis.

Se realiza una secuencia experimental en tres etapas que maximiza tanto el rendimiento como la calidad sensorial del queso (evaluada mediante panel de cata entrenado). Inicialmente se realiza un cribado de variables, mediante matriz de experimentos de Plackett-Burmann, para estudiar el efecto y la significación de un gran número de factores. En una segunda etapa, a través de un diseño factorial completo resuelto mediante análisis de respuesta múltiple, se establecen las mejores condiciones de los factores identificados en el primer diseño. Para finalizar la optimización se analiza la etapa de prensado mediante análisis de superficie respuesta, actuando sobre el tiempo de prensado y la activación del fermento. De esta forma, se consigue alcanzar el pH óptimo del queso a la salida de prensa en las mejores condiciones sensoriales y productivas posibles, garantizando la calidad y seguridad del producto.

Los quesos obtenidos en las condiciones óptimas de cada diseño se comparan frente al queso elaborado con la tecnología tradicional. El estudio comparativo se realiza a través de análisis físico‑químico, microbiológico, sensorial, instrumental (textura y color), microestructural (microscopía electrónica), estudios de maduración y seguimiento de los procesos tecnológicos de filtración, elaboración y maduración a lo largo de cuarenta días.

Como conclusión destacar que la calidad sensorial del queso final según el proceso de fabricación propuesto es comparable a la del queso tradicional, aunque con diferencias significativas en parámetros estructurales y de textura. El aumento en rendimiento y el ahorro de ingredientes obtenidos favorecen la implantación industrial, si bien se hace imprescindible la sustitución de la tecnología tradicional por equipos que permitan operar con productos de alta viscosidad, así como sistemas de procesado en continuo, desde la etapa de ultrafiltración hasta la etapa de prensado.
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	RESUMEN:
	Las enfermedades transmitidas por alimentos se han convertido en un problema de salud pública debido al aumento de reporte de brotes alrededor del mundo en las últimas décadas. La mayoría de los estudios epidemiológicos relacionados han indicado que el principal lugar de transmisión es el hogar seguido por establecimientos de restauración como restaurantes, hoteles, bares, etc. Estos datos demuestran que los sistemas de gestión de seguridad alimentaria implementados en éste sector aún tienen margen de mejora. Actualmente existe un amplio rango de estándares y guías de aseguramiento de higiene y seguridad alimentaria que se utilizan como base para el desarrollo de los sistemas de gestión de calidad de las empresas y su implementación ha sido efectiva en los eslabones de la cadena alimentaria dedicados a la transformación de alimentos. Sin embargo, en los establecimientos de restauración no parece que se haya conseguido dicha efectividad, posiblemente debido a que estos estándares han sido diseñados para aplicarse en industrias y porque existen diversas diferencias de contexto entre ambos sectores. Para poder evaluar el rendimiento real de los sistemas de gestión de seguridad alimentaria se modificó el instrumento de diagnóstico desarrollado por Luning y co-autores, para industrias alimentarias, que permite evaluar los sistemas de gestión independientemente del estándar/guía que se haya utilizado para diseñarlo y porque toma en cuenta el contexto en el que se debe implementar. La teoría detrás de éste instrumento de diagnóstico es que los establecimientos que operan en un contexto más vulnerable, incierto y ambiguo como el que puede tener el sector de restauración requiere un sistema de gestión más avanzado que pueda predecir y controlar la seguridad alimentaria. Al aplicar el instrumento de diagnóstico modificado a 50 establecimientos de restauración localizado en Burgos, España se encontró que efectivamente éste sector debe implementar un sistema de gestión de seguridad alimentaria, ya que opera en contexto vulnerable, porque manejan materia prima y alimentos potencialmente peligrosos, poseen un conocimiento técnico limitado para diseñar un sistema de gestión fiable y trabajan con proveedores que también son pequeñas y micro empresas, que tampoco tienen un sistema de gestión de seguridad alimentaria avanzado. Asimismo, se encontraron deficiencias en las principales actividades de control y aseguramiento como, diseño no higiénico de equipos e instalaciones (en algunos establecimientos), programas de limpieza y desinfección incompletos, uso de procesos establecidos por experiencia o en algunos casos con asesoramiento de expertos, pero sin ser validados con pruebas fiables; falta de procedimientos de calibración; escasa descripción de acciones correctivas; falta de información acerca del rendimiento real del equipo de intervención, mantenimiento en caliente, de medida, y del rendimiento higiénico del equipo e instalaciones; deficiencias en validación, verificación, documentación y mantenimiento de registros. Al realizar análisis microbiológicos de platos, superficies de contacto y manos se encontró que, en bastantes ocasiones, la materia prima no se controlaba siempre de manera adecuada, y que con frecuencia existen rutas de contaminación cruzada a través de las manos y superficies de contacto, especialmente si no se realizan adecuadamente los procedimientos de limpieza y desinfección, y si no se llevan a cabo prácticas correctas de higiene. A partir de los resultados, se sugirieron recomendaciones que implican una mejora en el diseño de instalaciones y equipos, programas prácticos de formación, asesoramiento externo que incluya análisis microbiológico, tareas de documentación, y planificación de actividades. Además uno de los aspectos más importantes que se deben considerar a la hora de diseñar el sistema de gestión de seguridad alimentaria, es que todas las actividades deben estar validadas, verificadas, documentadas en bases científicas para hacer que el sistema sea fiable; que debe desarrollarse de acuerdo al contexto del establecimiento para hacerlo flexible; y que debe formularse de manera que corresponda con la competencia de los empleados para que su operación sea simple. 
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	RESUMEN:
	La Cecina de León es un producto cárnico crudo curado, obtenido mediante el salazonado y la posterior maduración–deshidratación de distintos cortes anatómicos de la canal de vacuno mayor (babilla, tapa, contra y cadera), clasificados por el MAPA con la categoría de carne de primera. La calidad de este producto ha sido reconocida por la Unión Europea mediante su protección como Indicación Geográfica Protegida (IGP). El hecho de pertenecer a una figura de calidad exige unas características propias y diferenciales que se obtienen tras una rigurosa selección de la carne de partida y un cuidado proceso de elaboración. Sin embargo, en el caso de la Cecina de León, la disponibilidad de la materia prima de partida es en muchos casos limitada, por lo que el industrial se ve obligado a congelar materia prima para poder disponer de lotes homogéneos. Por ello, y teniendo en cuenta la actual demanda de productos homogéneos y el hecho de que existen pocos estudios sobre la Cecina de León, en este trabajo de investigación se establecieron los siguientes objetivos: a) realizar la caracterización de la Cecina de León procedente de tres cortes anatómicos (babilla, tapa, contra) con el fin de determinar sus características fisico-químicas y sensoriales y b) optimizar el proceso tecnológico de elaboración de la Cecina de León, en base a los siguientes parámetros: materia prima (piezas de alto peso/ bajo peso y refrigerada/ congelada), adición de diferentes agentes de curado y utilización de distintos tiempos de curado.

Para la realización de este estudio se utilizaron un total de 115 piezas, 27 piezas de Cecina de León para la caracterización de este producto y 88 babillas frescas para la optimización del proceso de elaboración. Los resultados obtenidos en la caracterización de la Cecina de León, mostraron, en primer lugar que los distintos cortes anatómicos (babilla, tapa, contra) utilizados como materia de partida para la elaboración de Cecina de León, influyen en las características fisicoquímicas y sensoriales del producto final y permiten su diferenciación. Las principales diferencias se encontraron en la composición, siendo la cecina elaborada a partir de piezas de contra la que presentó un mayor contenido de humedad, de grasa y de hidroxiprolina, lo cual influyó en las características sensoriales. También la cecina elaborada a partir de esta pieza presentó una textura notablemente diferente de la cecina que se elabora a partir de la babilla y de la tapa. Por otra parte, se observaron diferencias en cuanto al perfil de ácidos grasos, siendo la grasa de la contra, la que se aproximaba más a las recomendaciones nutricionales.

En relación a la optimización del proceso de elaboración de la Cecina de León, se observó que el peso de las piezas y la congelación/descongelación influyen en la elaboración de la Cecina de León, sobre todo en el proceso de proteolisis que tiene lugar, siendo más intenso dicho proceso en la cecina que se elabora a partir de materia prima congelada y de piezas de mayor peso. Como consecuencia, las propiedades sensoriales obtenidas en el producto final se modificaron, presentando este tipo de cecinas un mayor flavor y una mayor jugosidad y masticabilidad. Por otra parte, el empleo de diferentes agentes curado (sal; sal y nitrato; sal, nitrato y nitrito) no determinó diferencias en los parámetros microbiológicos, físico-químicos y en el color evaluado instrumentalmente. El análisis sensorial mostró que la intensidad de color a los 210 días fue menor en las muestras elaboradas sin nitratos ni nitritos;  estas diferencias no se detectaron a los 360 días. Por ello, si se elabora cecina sin la incorporación de agentes de curado, tanto para obtener unas buenas características respecto al color como una actividad de agua que garantice la seguridad microbiológica del producto es conveniente un periodo de maduración largo (360 días)

Finalmente, en el estudio del efecto del tiempo de curado se puso de manifiesto que la maduración de la Cecina de León desde 210 a 360 días determinó modificaciones progresivas de parámetros físico-químicos y microbiológicos, así como de las propiedades sensoriales; sin embargo, a partir de los 9 meses (270 días) de procesado estos cambios no mejoraron la calidad sensorial.
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	RESUMEN:
	Este estudio se integra en la línea de investigación relacionada con la caracterización y conservación de alimentos, y específicamente de la morcilla de Burgos, del Área de Tecnología de los Alimentos, del Departamento de Biotecnología y Ciencia de los Alimentos de la Universidad de Burgos. Desde la creación del área, uno de los principales objetivos de este grupo investigador se ha centrado en estudios de caracterización y tipificación del producto con objeto de obtener una figura europea de protección como es la Indicación Geográfica Protegida (IGP), y en el desarrollo de estrategias para la mejora de la calidad higiénico sanitaria que permitan ampliar el mercado potencial de este producto tan típico de la provincia de Burgos.

A pesar de los buenos resultados obtenidos hasta el momento en el área con distintos métodos ensayados como son el envasado a vacío, el uso de atmósferas protectoras o diversos tratamientos de pasteurización, la opción elegida por los fabricantes de morcilla para mejorar la conservación del producto ha sido el envasado a vacío, por la comodidad que ofrece este sistema frente al resto de tratamientos estudiados. Es por ello, que el presente trabajo busca encontrar una mejora en la conservación del producto envasado a vacío mediante el uso combinado con otras técnicas de conservación emergentes como son las sales derivadas del ácido láctico (OAS) y tratamientos con altas presiones hidrostáticas (HPP). Todo ello, con el fin de atender a las necesidades que se demandan por parte del consumidor de adquirir productos sanos, de calidad y tradicionales,  y a su vez permitiendo a los fabricantes incrementar su expansión en nuevos mercados a grandes distancias y disminuir las pérdidas atribuidas al deterioro. Y por otro lado, también se planteó el profundizar en el estudio de la población de bacterias deteriorantes de morcilla de Burgos, envasada a vacío y conservada en refrigeración, con el fin de dilucidar que papel juegan en el deterioro del producto las más importantes, así como estudiar como influían en su comportamiento, los tratamientos de conservación previamente seleccionados con el fin de aumentar la vida útil de la morcilla de Burgos.


Con el fin de dar respuesta a los objetivos planteados durante los experimentos realizados se utilizó distinta metodología que engloba análisis de pH, de microbiología convencional, biología molecular mediante PCR-DGGE y ribotipado, análisis sensoriales mediante pruebas de diferencias y perfil sensorial y análisis de volátiles mediante cromatografía de gases y nariz electrónica.


Con los resultados obtenidos se puede concluir que los dos nuevos métodos de conservación ensayados en esta tesis (OAS y HPP), son capaces de aumentar la vida útil de la morcilla de Burgos con respecto a las morcillas envasadas a vacío. En el caso del empleo de OAS, la mezcla de 3% de lactato sódico y lactato potásico aplicado a la masa de la morcilla antes de embutir, alarga la vida útil del producto final hasta cuatro semanas. Así mismo, el empleo de HPP a 600 MPa durante 10 minutos, consigue alargar la vida útil de las morcillas envasadas a vacío hasta cinco semanas, sin modificar ninguno de ellos negativamente las características sensoriales del producto. El uso combinado de estos dos tratamientos, no supone una mejora en la vida útil del producto respecto a la utilización solamente de HPP. Además de la eficacia de las estrategias empleadas, se confirma que el tratamiento de pasteurización post-envasado (75ºC-10 min) es el método más eficaz de conservación, situando la vida útil de la morcilla de Burgos envasada a vacío en dos meses y medio.


Por otro lado se confirmó que la principal población deteriorante de la morcilla de Burgos está formada por bacterias ácido lácticas heterofermentativas, siendo las especies más representativas: Weissella viridescens y Leuconostoc mesenteroides, siendo posible reproducir en gran medida el deterioro típico de la morcilla de Burgos cuando se inoculan estas dos especies, las cuales parece que juegan papeles distintos en el mismo. Siendo Leuconostoc mesenteroides una especie que crece más rápidamente que Weissella viridescens, lo que se traduce en un deterioro más acelerado del producto estudiado. Además Leuconostoc mesenteroides influye de manera importante en el descenso de pH, producción de exudado lechoso y en el olor ácido del producto, mientras que W. viridescens lo hace sobre la producción de gas. El estudio de los compuestos volátiles, a lo largo del tiempo de conservación, induce a pensar que las rutas metabólicas utilizadas por las distintas especies deteriorantes inoculadas son diferentes. L. mesenteroides produce una mayor cantidad de ácido acético y hexanal, mientras W. viridescens lo hace de etanol, acetoína y diacetilo, lo que se traduce en una mayor eficiencia energética por parte del primero.


Por último, al estudiar como influyen los tratamientos de conservación seleccionados en el comportamiento de estas dos principales especies deteriorantes se observa que el tratamiento HPP afecta a ambas especies estudiadas con la misma intensidad, no obstante, el tiempo de recuperación es más largo para L. mesenteroides, pudiendo ser la causa principal del aumento de vida útil de las morcillas envasadas al vacío, sometidas a dicho tratamiento. Aunque la aplicación de OAS, no tiene efecto directo sobre las especies inoculadas a la concentración que se usó, sin embargo, debido a los cambios obtenidos en la producción de volátiles, se puede deducir que este tratamiento también afecta al metabolismo de L. mesenteroides siendo de nuevo la causa principal del aumento de vida útil de las morcillas envasadas al vacío, mediante el uso de este tratamiento.
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	RESUMEN:
	En esta Tesis Doctoral se presenta el estudio de la depuración de efluentes vinícolas mediante reactores anaerobios y la evaluación de los distintos factores que determinan su eficacia. Las aguas residuales de bodega se generan estacionalmente, presentan en general un carácter ácido, con elevados y muy variables niveles de DQO y DBO5 y la materia orgánica se encuentra mayoritariamente en forma soluble. De cara a los procesos biológicos, presentan déficit de nutrientes y una alta concentración de compuestos polifenólicos. 

Se trabajó con tres reactores anaerobios tipo UASB a escala laboratorio en régimen discontinuo y semicontinuo, estudiando la influencia de la temperatura y de distintos modos de alimentación intermitente sobre la eficacia del proceso. En la operación en continuo de estos reactores, se alcanzó una OLR de 7.9 g DQO/l.d, obteniendo rendimientos de eliminación de DQO siempre superiores al 97%, con un HRT de 7.2 d. Se concluyó que existe un efecto tóxico para concentraciones de polifenoles en el agua residual superiores a 193 mg HG/l, que se manifiesta en un aumento de la concentración de la DQOs en el efluente. Se evidenció una adaptación progresiva a concentraciones de polifenoles que inicialmente resultaron tóxicas. Finalmente, se observó una rápida recuperación en el rendimiento de un reactor con déficit de nutrientes tras el aporte de éstos, en aproximadamente un tiempo de residencia hidráulico.

Posteriormente, se dispusieron los reactores tipo UASB en serie con recirculación. Con esta configuración se consiguió una mayor estabilidad que con el reactor simple. La recirculación permitió mantener el pH, la actividad biológica y una alta producción de metano, superior al 70%, en el primer reactor en serie, a pesar de estar sometido a altas velocidades de carga orgánica. Asimismo, este sistema presentó una gran capacidad de recuperación frente a modificaciones en las condiciones de operación. No se observó ninguna diferencia significativa en cuanto a la eliminación global de la DQOs, que osciló entre 98.9-99.5%, obteniendo efluentes con DQOs entre 38-119 mg /l, trabajando con HRT dentro del intervalo de 7.2-1.1 d. 

Por último, se estudió la depuración de efluentes vinícolas mediante un biorreactor compartimentado anaerobio-aerobio a escala piloto, el cual alcanzó un rendimiento de eliminación de DQO de hasta el 95%. Se comprobó que es posible optimizar el funcionamiento del reactor prescindiendo de las dos cámaras anaerobias finales, empleándolas como etapas de contacto-decantación, en las que el lecho de lodos sirve básicamente para la retención de sólidos. Se estudiaron diferentes estrategias de mantenimiento del sistema durante el periodo de menor actividad. Se encontró que el mantenimiento del reactor a baja temperatura tras la vendimia permite conservar el fango en las condiciones de máxima actividad. Por el contrario, el mantenimiento de la temperatura de operación próxima al óptimo mesófilo sin alimentación, además de favorecer la digestión de los fangos, implica una disminución de su actividad metanogénica específica. 

Los resultados obtenidos permiten concluir que la depuración anaerobia constituye una alternativa viable para el tratamiento de los efluentes vinícolas. La configuración de los reactores anaerobios puede ser optimizada, aprovechando la combinación del efecto de la recirculación y la compartimentación sobre el rendimiento del proceso.
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	RESUMEN:
	El objetivo de este trabajo es estudiar la calidad de las mieles burgalesas así como la búsqueda de una herramienta eficaz que permita su tipificación a través del estudio de los principales parámetros físico-químico en control de calidad de la miel y del análisis de los compuestos volátiles y semivolátiles que caracterizan el perfil aromático de las mismas, valorando en ambos casos la influencia de los diferentes años de cosecha y la de las zonas geográficas de producción.

El análisis de los principales parámetros físico-químicos de las mieles de Burgos, con respecto a lo establecido en la Legislación europea Directiva 2001/110/CE establece que todas las muestras se han encontrado dentro de los límites legales en lo que respecta a los azúcares, acidez libre, índice de diastasas y contenido en hidroximetilfurfural. La conductividad eléctrica y el contenido de agua de las mieles también se han ajustado en general a lo indicado en la Legislación, si bien en algunas muestras sería necesario conocer el origen botánico. Los valores de prolina han sido concordantes con los obtenidos por otros autores para mieles europeas.

La influencia, en los parámetros analizados, del año de cosecha e indirectamente de la climatología ha sido superior para los Porcentajes de Glucosa y Fructosa, el Contenido en Prolina y la relación Acidez lactónica/ Acidez libre mientras que los valores de Contenido en agua, Acidez lactónica, la relación Acidez lactónica/Acidez libre  y el pH han mostrado ser potencialmente útiles para la diferenciación geográfica de las mieles. 

Por otra parte, el método de extracción en frío con acetato de etilo seguido del análisis por cromatografía de gases con detector de espectrometría de masas ha demostrado ser un método eficaz para el análisis cualicuantitativo de componentes del aroma de mieles. El perfil aromático de las mieles de Burgos concuerda en cuanto a su naturaleza química con los perfiles habituales hallados para otras mieles: los compuestos más abundantes han sido los Derivados del Benceno con una representación del  47,0% del total de compuestos encontrados. El porcentaje de aparición del resto de familias químicas ha sido de 14,9% para los Compuestos de Maillard; 14,6% para los compuestos Alifáticos; 9,8% para Terpenoides y para Norisoprenoides y  4,9% para los Flavonoides.

El análisis discriminante aplicado sobre el perfil de sustancias naturales volátiles y semivolátiles de las mieles analizadas ha separado al 100% de las mieles según su zona de procedencia y por año de cosecha.

La determinación de la huella aromática por cromatografía de gases presenta la ventaja de que cada prueba analítica permite obtener 81 variables (compuestos volátiles y semi-volátiles), las cuales han demostrado tener una alta capacidad discriminante tanto para la zona geográfica donde fue producida como el año de cosecha. En contraste, cada uno de los parámetros físico-químicos exige llevar a cabo un método analítico diferente, lo que conlleva un tiempo mayor de trabajo en laboratorio y a la vez no permite clasificar correctamente todas las muestras de miel, aunque la importancia de estos parámetros radica en que permiten un control de calidad de las mieles en base a la Normativa vigente.
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	RESUMEN:
	A pesar de que la morcilla es un producto que se elabora en todo el territorio español, es destacable la reconocida fama que tiene especialmente la Morcilla de Burgos. Durante las últimas décadas se ha observado una tendencia entre los consumidores europeos, de otorgar mayor importancia a la calidad que a la cantidad de alimentos. Esta tendencia ha dado lugar a una demanda creciente de productos que, pudiendo acreditar su calidad, incorporan los valores tradicionales de la producción agroalimentaria. Con el fin de proteger el nombre “morcilla de Burgos”, se propuso en 2005 el borrador del proyecto de Indicación Geográfica Protegida (IGP) Morcilla de Burgos, en el que se consideran, tres tipos de morcilla, todas ellas con un porcentaje mínimo de 35% de cebolla Horcal. Esto hace necesario caracterizar dicho producto frente a otros productos similares.

Puesto que la morcilla de Burgos es un producto de gran complejidad aromática debido a los diferentes ingredientes que se emplean en su elaboración, especialmente las diferentes especias y el alto contenido en cebolla Horcal, el estudio de los diferentes compuestos volátiles es de gran importancia para su caracterización. En primer lugar era necesario determinar si la técnica de extracción SPME (Solid Phase Micro Extration)es eficaz en la caracterización de los compuestos volátiles de la cebolla (Allium cepa) y de la morcilla de Burgos, y buscar otras alternativas de análisis cromatográfico de los compuestos volátiles de la morcilla de Burgos como la extracción SPDE (Solid Phase Dinamic Extration), así como comparar ambas técnicas de extracción SPME y SPDE en el análisis de estos compuestos volátiles. 

En este trabajo se trató de determinar la influencia que la cebolla, como ingrediente de la morcilla de Burgos, podía tener sobre las características de dicho producto, y en su caso establecer aquellos parámetros que pudieran servir como indicadores de la presencia de la cebolla, y que por tanto pudieran diferenciarla de otras morcillas de arroz. Puesto que la cebolla es un producto estacional, y en particular la cebolla Horcal, que tradicionalmente se utiliza en la elaboración de la morcilla, tiene una vida relativamente corta, era necesario conocer si hay diferencias en la morcilla de Burgos dependiendo de la cebolla utilizada y si método de conservación de la misma modifica las propiedades fisicoquímicas y sensoriales de la morcilla.

A partir de los resultados obtenidos se ha determinado que el alto porcentaje de cebolla que incluye la morcilla de Burgos  incide directamente sobre las características físico-químicas y sensoriales de la misma, lo que permite diferenciarla de otras morcillas de arroz elaboradas en España. El porcentaje mínimo de cebolla aceptable para mantener las características propias de la morcilla de Burgos frente a otras morcillas de arroz es del 35%.  El porcentaje de cebolla utilizado para la elaboración de morcilla de Burgos influye directamente sobre tres parámetros físico-químicos: pH, azúcares totales y fibra dietética total (TDF), además de influir en el olor y en el número e intensidad de compuestos volátiles, especialmente de compuestos azufrados. Por otra parte, el tipo de cebolla empleado para la elaboración de la morcilla influye claramente en las características físico-químicas y sensoriales de la morcilla de Burgos. Se ha demostrado que la cebolla de variedad Horcal, utilizada tradicionalmente en su elaboración por la proximidad de las zonas de cultivo, es la más adecuada para conferir a esta morcilla sus características específicas. Asimismo, se ha observado que la calidad de la cebolla disminuye durante el tiempo de almacenamiento en refrigeración, especialmente si las condiciones de conservación no son las adecuadas, variando parámetros como el contenido de azúcares totales; por lo que para mantener las características de la morcilla a medida que se prolonga el tiempo de conservación de la cebolla habría que aumentar progresivamente la cantidad que se incorpora a la morcilla. La morcilla elaborada con cebolla ultracongelada no presenta grandes diferencias con la morcilla elaborada con cebolla fresca. 
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	RESUMEN:
	La actividad antioxidante es uno de los factores que relaciona el consumo moderado de vino con un efecto beneficioso para la salud. Este efecto se ha postulado desde la observación de la existencia de cierta asociación del consumo de vino, especialmente del tinto, con una menor incidencia de enfermedades cardiovasculares, mutagénicas y neurodegenerativas. 

Por todo ello, se consideró de gran interés llevar a cabo un estudio sobre el perfil antioxidante de vinos tintos españoles, evaluando a la vez la posible incidencia de factores enológicos tales como la microoxigenación (técnica de reciente aplicación), el proceso de envejecimiento en barrica o en botella o la variedad de uva (Tinta del País, Tempranillo, Tinta de Toro y Mencía). Además, se consideró de interés intentar evaluar hasta que punto la composición fenólica, y especialmente los antocianos libres aislados mediante técnicas cromatográficas del vino están implicados en su potencial antioxidante. 

Por otra parte, este estudio está vinculado con aspectos de la ciencia alimentaria al centrarse en el análisis y optimización de técnicas adecuadas para determinar el perfil antioxidante de los vinos que abarcan un estudio de la capacidad antioxidante total mediante métodos químicos (ABTS, DPPH, DMPD, ORAC y FRAP), de la actividad “scavenger” frente a radicales oxigénicos reactivos como el superóxido y el hidroxilo y al acercarse a los posibles efectos saludables a través de métodos biológicos o de protección a biomoléculas, como la inhibición del daño oxidativo a lípidos en un sistema microsomal de hígado de rata o la inhibición del daño oxidativo al ADN de timo de ternera. 


En este sentido este trabajo ha permitido, clarificar opiniones contrapuestas relativas a aspectos relacionados con las propiedades antioxidantes del vino. 


En definitiva, los resultados presentados en esta tesis doctoral permiten concluir que el vino tinto presenta propiedades antioxidantes interesantes con potenciales beneficios para la salud, especialmente debido a que los fenoles mayoritarios de estos vinos son los antocianos. 
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	RESUMEN:
	Los ésteres de ácido láctico, en especial el lactato de etilo, tienen excelentes propiedades como disolventes y baja toxicidad y el interés hacia su utilización está creciendo al ser considerados como “disolventes verdes”. En este trabajo se ha realizado un estudio de la esterificación de ácido láctico con etanol para la obtención de lactato de etilo. En este tipo de reacciones, las conversiones alcanzadas están limitadas por la condición de equilibrio y son bastante lentas, por lo que se ha propuesto un proceso híbrido de reacción-pervaporación para desplazar esta reacción de equilibrio.

Para el diseño correcto del proceso de reacción-pervaporación se ha realizado un estudio cinético de las dos reacciones implicadas en el proceso, esterificación de ácido láctico con etanol e hidrólisis del lactato de etilo, catalizadas de forma heterogénea y se han propuesto varios modelos cinéticos basados en diferentes aproximaciones, asimismo para tener en cuenta la no idealidad de la fase líquida se ha determinado experimentalmente el equilibrio líquido-vapor isobárico del sistema reactivo cuaternario.

Se realizaron estudios correspondientes a la deshidratación del medio de reacción mediante pervaporación para mezclas binarias y para la mezcla cuaternaria real implicada en el proceso, buscando un modelo apropiado que describa el proceso de pervaporación; y por último, se estudió el proceso híbrido esterificación-pervaporación, observando la influencia que tiene la retirada selectiva del agua del medio de reacción en la producción de lactato de etilo. Se comprobó que los modelos obtenidos con anterioridad ajustan los datos experimentales del proceso híbrido y posteriormente se realizó una simulación del proceso para estudiar la influencia de distintas variables de operación a tener en cuenta para el funcionamiento y optimización de este proceso.
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	RESUMEN:
	El trabajo de investigación que configura la presente Tesis Doctoral se ha centrado en el estudio de una nueva tecnología híbrida de extracción que utiliza resinas macroporosas no iónicas impregnadas con un extractante selectivo, aplicado a la separación de aminoácidos (ácido aspártico y α-fenilglicina) y derivados (betaína). La finalidad de esta investigación ha sido avanzar en el conocimiento científico y tecnológico, analizando no sólo la viabilidad técnica del proceso de recuperación selectiva de estos biocompuestos, sino la evaluación crítica de las ventajas tecnológicas que presenta para configurarse como un proceso alternativo a los procesos convencionales de separación utilizados a nivel industrial, como son principalmente la extracción líquido-líquido o el uso de resinas de intercambio iónico. 

Los aminoácidos y derivados de elevado consumo industrial se utilizan habitualmente como materias primas en la elaboración de alimentos, cosméticos, analgésicos y fármacos. El interés de su recuperación de caldos de fermentación o de corrientes residuales reside en su elevado valor potencial, tanto alimentario como farmacológico, a la vez que se disminuyen los riesgos medioambientales asociados a la emisión de nitrógeno en su vertido. En concreto, el aminoácido α-fenilglicina se emplea como precursor en la síntesis de antibióticos -lactámicos. El ácido aspártico se emplea principalmente en la síntesis de aspartamo, edulcorante artificial hipocalórico de amplio uso en bebidas refrescantes, alimentos, caramelos y fármacos. La betaína (N,N,N-trimetilglicina) presente en residuos de azucarera se emplea como protector de la mucosa gástrica, para reducir los niveles de homocisteína, como aditivo en pastas de dientes, en productos cosméticos (champús, geles y preparados de limpieza de la piel) para tratar a pacientes con dermatitis, en piensos y en la fabricación de materiales biodegradables en la producción de papel y de nuevos plásticos transparentes. 
El interés del presente trabajo reside en las ventajas que aporta la tecnología de extracción con Resinas Impregnadas de Extractante (RIE) frente a los procesos convencionales, con el fin de disminuir los costes de operación y mejorar el rendimiento de la separación y purificación de los aminoácidos y derivados. En este estudio, la RIE se ha preparado empleando como soporte polimérico Amberlita XAD-4 y como extractante ácido dinonilnaftalensulfónico (DNNSA).
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	RESUMEN:
	Este trabajo es parte de un amplio proyecto cuyo objetivo principal fue mejorar la calidad de los vinos tintos de Castilla y León mediante el empleo de nuevas prácticas enológicas como la microoxigenación. 

La microoxigenación consiste en la adición de pequeñas y controladas cantidades de oxígeno de forma continua a través de un microdifusor poroso con distintos objetivos según el momento de aplicación. El objetivo principal de este trabajo fue estudiar el efecto de esta técnica sobre el color y la composición fenólica de los vinos.

La microoxigenación se realizó tras la fermentación alcohólica y antes de la fermentación maloláctica aplicando las dosis de oxígeno apropiadas durante el tiempo necesario en función de las características iniciales del vino. El estudio se realizó durante 3 vendimias consecutivas 2002, 2003 y 2004, con cinco vinos varietales elaborados con variedades de uvas tintas Vitis vinifera pertenecientes a cinco Denominaciones de Origen de Castilla y León: Mencía de la D.O. Bierzo, Tinta de Toro de la D.O Toro, Tinta del País de la D.O. Ribera del Duero, Tinto Fino de la D.O. Cigales y Tempranillo de la D.O. de Rueda. Paralelamente, se llevó a cabo el estudio sobre la incidencia del tipo de roble en la calidad del vino tinto durante su crianza en barrica. Para ello los vinos testigos y microoxigenados de la variedad Tinta de Toro fueron envejecidos en barricas de roble de distintos orígenes geográficos: americano, francés, centroeuropeo y español.

Los resultados obtenidos tras el tratamiento de microoxigenación mostraron importantes cambios en la composición antociánica sin modificarse la composición fenólica total. Se favoreció la formación de nuevos pigmentos derivados de los antocianos que estabilizaron el color, encontrándose valores más elevados de intensidad colorante y tonos azules en los vinos microoxigenados. 

Los efectos positivos de la microoxigenación fueron más importantes en los vinos jóvenes, disminuyendo durante la crianza en barrica y llegando incluso a desaparecer tras largas crianzas o durante el envejecimiento en botella.

Por otro lado, las diferencias de los vinos por efecto de la microoxigenación fueron independientes del origen geográfico de la madera en que fueron envejecidos los vinos, encontrándose diferencias importantes en el color de los vinos envejecidos en roble español frente al resto de robles que presentaron características similares entre sí e independientes del tratamiento aplicado.

Los resultados obtenidos en este trabajo han puesto de manifiesto que la adición de pequeñas y controladas cantidades de oxígeno mediante microoxigenación en vinos tintos tras la fermentación alcohólica permite estabilizar el color y mejorar la palatabilidad de los vinos. Además el efecto positivo de la microoxigenación fue independiente de la variedad de uva empleada
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	RESUMEN:
	
 En este trabajo se ha estudiado el desengrasado de la piel de cerdo mediante extracción con fluidos supercríticos como primera etapa para su utilización en la elaboración de pasta de colágeno.
La pasta de colágeno es una emulsión obtenida de la desnaturalización parcial del colágeno. Su principal fuente de obtención es la piel de vacuno, sin embargo, podría también utilizarse, entre otras, la piel de cerdo.

El mayor inconveniente que tiene la piel de cerdo para ser utilizada como materia prima para la obtención de colágeno es su alta concentración de grasa, que puede llegar a ser hasta de un 30 %, y debe reducirse hasta un valor máximo del 5 %.

Los métodos actuales de desengrasado presentan algunos inconvenientes, entre otros, baja efectividad de algunos de ellos, uso de disolventes que posteriormente deben ser eliminados y el uso de altas temperaturas que pueden provocar la desnaturalización parcial o total del colágeno haciendo que éste no se pueda utilizar para el propósito deseado. La extracción con fluidos supercríticos podría utilizarse para eliminar estos inconvenientes.

La extracción con Fluidos SuperCríticos (FSC)se basa en la separación de un soluto de la matriz que lo contiene por medio del paso a través de ella de un disolvente en unas condiciones de presión y temperatura por encima de su punto crítico. En dichas condiciones el disolvente posee algunas propiedades que ofrecen varias ventajas respecto a los disolventes convencionales: se puede variar la selectividad del disolvente variando las condiciones de presión y temperatura de operación, se puede tener una adecuada capacidad de solvatación con una alta difusividad y permite una fácil separación del disolvente. El FSC más utilizado en este campo por sus propiedades es el dióxido de carbono.

En el presente trabajo, se ha estudiado el proceso de extracción de grasa de la piel de cerdo con fluidos supercríticos para la obtención de proteína sin desnaturalizar. Se ha realizado un estudio de la materia prima y de la técnica de extracción para un mayor conocimiento de las bases del proceso.

Se ha determinado la solubilidad de uno de los triglicéridos de mayor concentración en la grasa de la piel de cerdo para obtener datos en un intervalo de presiones elevadas, no reflejado en la bibliografía

Posteriormente se realizó el estudio del proceso de extracción. Se evaluó influencia de las distintas variables del proceso, optimizando la operación para la obtención del objetivo, una concentración final de grasa en la piel de cerdo inferior a  5 %. 

También se realizó un estudio de la permeabilidad de la piel de cerdo al CO2 supercrítico. Para ello, s e utilizó la piel de cerdo como una membrana asimétrica. Este estudio permitió comprobar que la grasa se extrae de la piel de cerdo preferencialmente por el lado de la hipodermis.

El proceso de extracción se modeló utilizando dos modelos de extracción para ajustar los datos experimentales obtenidos. Ambos modelos se han planteado teniendo en cuenta los principales mecanismos de control de la operación y haciendo una serie de aproximaciones que facilitan su desarrollo matemático.

El último paso para el estudio completo ha sido la síntesis de la pasta de colágeno a partir de la piel desengrasada con CO2 supercrítico. Este método se ha puesto a punto a partir de las patentes ya existentes, obteniendo buenos resultados a escala de laboratorio.

También se han realizado una serie de estudios complementarios que ayudan a confirmar las conclusiones obtenidas en el proceso de extracción: 1- estudio de la extracción con fluidos supercríticos en un equipo analítico con y sin un cosolvente; 2- estudio de la composición en ácidos grasos de la piel de cerdo, tanto en la muestra original como durante los distintos pasos del proceso de extracción, y tanto en la piel desengrasada parcialmente como en el extracto; 3- observación microscópica de la piel original y a distintos niveles de desengrasado con el fin de obtener información sobre la distribución de la grasa en la piel de cerdo durante el proceso de extracción.

La totalidad del trabajo realizado ha permitido establecer que existe la posibilidad de diversificar la materia prima para la obtención de pasta de colágeno para uso alimentario, pudiéndose utilizar pile de cerdo desengrasada con CO2 supercrítico como materia prima..
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	RESUMEN:
	Las nuevas tendencias de mercado fomentan la diversificación de las características de la materia prima así como del modo de preparar y presentar el producto final, tanto en productos acogidos a figuras de calidad (puesto que el consumidor asocia este concepto con una mayor calidad y valor añadido), o en productos funcionales (ya que el consumidor se preocupa cada vez más por su salud). En este sentido, parece conveniente evaluar el efecto de los distintos procesos de conservación sobre las características microbiológicas, físico-químicas y sensoriales de productos elaborados a partir de materia prima de calidad, con la finalidad de afianzar en el mercado la calidad en la que se fundamentan estos productos.

Por ello, en el presente trabajo de investigación se establecieron los siguientes objetivos: (a) evaluar los cambios que transcurren durante la conservación en refrigeración de la Cecina de León envasada en atmósferas modificadas o tratada con alta presión hidrostática, en los principales formatos de comercialización (trozos y lonchas); (b) evaluar la evolución de salchichón, elaborado a partir de materia prima enriquecida en ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados, loncheado y envasado en atmósferas modificadas o tratado con altas presiones hidrostáticas, a lo largo de su conservación en refrigeración. 

Para la realización de este estudio se utilizaron un total de 24 babillas elaboradas de acuerdo con el Reglamento de la Indicación Geográfica Protegida Cecina de León, procedentes de un mismo lote y productor y un total de 24 salchichones  elaborados en la Estación Tecnológica de la Carne, mediante un proceso tradicional, a partir de materia prima procedente de cerdos alimentados con tres dietas experimentales diferentes: control, alto oleico y alto linoleico.

Los análisis que se realizaron en todas las muestras fueron: (a) análisis microbiológicos: flora aerobia mesófila, flora anaerobia, flora psicrótrofa, enterobacterias, enterococos, pseudomonas, bacterias ácido lácticas, micrococaceas y mohos y levaduras; (b) análisis físico-químicos: pH y actividad de agua (aw); (c) análisis instrumental: color (luminosidad-L*, índice de rojo-a* e índice de amarillo-b*) y textura (dureza, elasticidad, cohesividad y masticabilidad); (d) análisis sensorial con panel entrenado: color, olor, sabor, dureza, jugosidad y aceptabilidad general, utilizando una escala de 1 a 5 puntos (1=inaceptable, 2=malo, 3=aceptable, 4=bueno y 5=excelente). Además, en el salchichón, se consideró conveniente analizar el grado de oxidación lipídica (TBA) y el perfil de ácidos grasos, y en las muestras destinadas para el estudio de la evaluación del tratamiento con altas presiones, se determinó la presencia/ausencia de Listeria monocytogenes.

Los resultados obtenidos demostraron que la Cecina de León troceada y envasada con atmósferas modificadas presentó una gran estabilidad microbiológica, físico-química y sensorial a lo largo de 210 días de almacenamiento en refrigeración, excepto en el color de la superficie de los trozos que fue modificado de forma negativa por la formación de velo blanco. En la Cecina de León loncheada y envasada con mezcla de gases (20% CO2/80% N2 y 80% CO2/20% N2), los recuentos microbiológicos fueron más bajos que en la envasada a vacío; sin embargo, desde el punto de vista sensorial, el vacío la preservó de forma más adecuada. Además, la Cecina de León troceada, envasada a vacío y tratada con altas presiones, mejoró su calidad microbiológica y no presentó cambios físico-químicos y sensoriales a lo largo de 210 días de almacenamiento en refrigeración, en comparación con la no tratada. De igual modo, la Cecina de León loncheada, envasada a vacío y tratada con altas presiones, mejoró su calidad microbiológica, no presentó cambios físico-químicos ni sensoriales a lo largo de 210 días de almacenamiento en refrigeración, y además, su periodo de vida útil, desde el punto de vista microbiológico, se prolongó hasta 210 días en comparación con la no tratada cuyo periodo de vida útil fue de 90 días.

En relación con los estudios realizados con salchichón loncheado, los resultados obtenidos mostraron que los diferentes tipos de salchichones envasados con atmósferas modificadas presentaron una gran estabilidad microbiológica a lo largo del tiempo. Los parámetros físico-químicos evaluados no experimentaron grandes cambios, ni con el tiempo ni con el método de envasado, excepto la oxidación lipídica que aumentó después de 150 días en los salchichones envasados a vacío. Sí se observó una pequeña disminución en la calidad sensorial a lo largo de 210 días de almacenamiento en refrigeración, en los tres tipos de salchichones. Por otro lado, el tratamiento con altas presiones de los distintos grupos de salchichones envasados a vacío, no provocó modificación de propiedades físico-químicas ni sensoriales en ninguno de ellos. No obstante, dicho tratamiento no supuso un alargamiento de su vida útil durante su conservación en refrigeración.
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RESUMEN: 
Las aguas residuales provenientes de mataderos contienen una alta concentración de sangre y sólidos en suspensión que incluyen grasa, carne, estiércol, entre otros, que las hace muy perjudiciales al ambiente si se desechan sin ningún tratamiento.

En este trabajo se evaluó la degradación anaerobia de este tipo de aguas. El estudio se dividió en dos etapas. En la primera, se montaron cultivos por lote utilizando sangre y grasa como sustratos, el fango provenía de la depuradora de la Cooperativa Avícola de Burgos. Durante los ensayos se observó que el porcentaje de eliminación de la materia orgánica cuando se utiliza sangre como sustrato fue de un 75% y cuando se utiliza grasa fue de 57%. Las actividades hidrolíticas para la grasa fueron superiores en los cultivos con sangre  (0,9 mg/mg SSV d) que en los cultivos donde se utiliza grasa (0,33 mg/mg SSV d) respectivamente. Asimismo, las actividades hidrolíticas de proteínas y azúcares en los cultivos con sangre fueron de 0,12 y 1,0 mg/mg SSV d respectivamente. Los principales productos de fermentación en los cultivos con grasa fueron propanol, metanol y ácido acético. La actividad metanogénica fue superior en los cultivos donde se utiliza sangre como sustrato (3 mg DQO/g SSV d) que cuando se utiliza grasa (0,37 mg DQO/g SSV d)

En la segunda etapa, un biorreactor anaerobio de película fija (BAPF) fue mantenido en operación por 269 días. La  velocidad de carga orgánica (OLR) se incrementó de 1,2 a 5,6 g DQO/L d. El porcentaje de eliminación de la materia orgánica aumentó al incrementarse la OLR (de 47 a 70%), lo mismo sucede con la eliminación de proteína (24 a 46%). Sin embargo, se observa un descenso en la eliminación de la grasa (65 a 38%). Durante el proceso el pH se mantuvo en la neutralidad, la relación de alcalinidad indica la presencia de ácidos grasos volátiles (AGV) los cuales no influyeron desfavorablemente en el funcionamiento del reactor. La producción de metano tiende a incrementarse cuando la OLR se incrementa, alcanzando un Yp de 326 mL CH4/g DQO eliminada a los 269 días. Durante el análisis microbiológico, al incrementar la OLR se observó un incremento en la población de bacterias coliformes, hidrolíticas y fermentadoras. Asimismo, las actividades hidrolíticas y acidogénicas se incrementaron. Las bacterias obligadas de producir de hidrógeno presentes en el reactor, utilizaron principalmente propionato como sustrato. De los tres grupos de bacterias metanogénicas estudiadas, solo las que utilizan acetato se encontraron en mayor proporción al incrementar la OLR. 

La medición de la actividad metanogénica a lo largo del proceso fue mayor cuando se utilizó acetato que cuando se utilizó H2/CO2. La microscopia electrónica reveló una diversidad morfológica a lo largo de todo el estudio siendo la principal la morfología de bacterias filamentosas.
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RESUMEN:
Las aguas residuales provenientes de mataderos contienen una alta concentración de sangre y sólidos en suspensión que incluyen grasa, carne, estiércol, entre otros, que las hace muy perjudiciales al ambiente si se desechan sin ningún tratamiento.

En este trabajo se evaluó la degradación anaerobia de este tipo de aguas. El estudio se dividió en dos etapas. En la primera, se montaron cultivos por lote utilizando sangre y grasa como sustratos, el fango provenía de la depuradora de la Cooperativa Avícola de Burgos. Durante los ensayos se observó que el porcentaje de eliminación de la materia orgánica cuando se utiliza sangre como sustrato fue de un 75% y cuando se utiliza grasa fue de 57%. Las actividades hidrolíticas para la grasa fueron superiores en los cultivos con sangre  (0,9 mg/mg SSV d) que en los cultivos donde se utiliza grasa (0,33 mg/mg SSV d) respectivamente. Asimismo, las actividades hidrolíticas de proteínas y azúcares en los cultivos con sangre fueron de 0,12 y 1,0 mg/mg SSV d respectivamente. Los principales productos de fermentación en los cultivos con grasa fueron propanol, metanol y ácido acético. La actividad metanogénica fue superior en los cultivos donde se utiliza sangre como sustrato (3 mg DQO/g SSV d) que cuando se utiliza grasa (0,37 mg DQO/g SSV d)

En la segunda etapa, un biorreactor anaerobio de película fija (BAPF) fue mantenido en operación por 269 días. La  velocidad de carga orgánica (OLR) se incrementó de 1,2 a 5,6 g DQO/L d. El porcentaje de eliminación de la materia orgánica aumentó al incrementarse la OLR (de 47 a 70%), lo mismo sucede con la eliminación de proteína (24 a 46%). Sin embargo, se observa un descenso en la eliminación de la grasa (65 a 38%). Durante el proceso el pH se mantuvo en la neutralidad, la relación de alcalinidad indica la presencia de ácidos grasos volátiles (AGV) los cuales no influyeron desfavorablemente en el funcionamiento del reactor. La producción de metano tiende a incrementarse cuando la OLR se incrementa, alcanzando un Yp de 326 mL CH4/g DQO eliminada a los 269 días. Durante el análisis microbiológico, al incrementar la OLR se observó un incremento en la población de bacterias coliformes, hidrolíticas y fermentadoras. Asimismo, las actividades hidrolíticas y acidogénicas se incrementaron. Las bacterias obligadas de producir de hidrógeno presentes en el reactor, utilizaron principalmente propionato como sustrato. De los tres grupos de bacterias metanogénicas estudiadas, solo las que utilizan acetato se encontraron en mayor proporción al incrementar la OLR. 

La medición de la actividad metanogénica a lo largo del proceso fue mayor cuando se utilizó acetato que cuando se utilizó H2/CO2. La microscopia electrónica reveló una diversidad morfológica a lo largo de todo el estudio siendo la principal la morfología de bacterias filamentosas.
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RESUMEN:

El objetivo principal de este trabajo se centra en el recubrimiento de semillas de cebada con fosfatasa alcalina inmovilizada en soportes, naturales y sintéticos, con el fin de mejorar la nutrición de la planta mediante una solubilización localizada de fosfatos, especialmente en la rizosfera.

Se procedió, en primer lugar, a la producción y extracción de fosfatasa alcalina a partir de una cepa hiperproductora de Escherichia coli (ATCC27257). En segundo lugar se estudió la inmovilización de la fosfatasa en dos tipos de soportes polifenólicos: (i) humatos edáficos y (ii) copolímeros fenólicos. De los resultados obtenidos hay que destacar los elevados niveles de retención de actividad fosfatasa en los inmovilizados, la mínima modificación en las características cinéticas de la enzima y la mejora de la estabilidad operacional de la enzima, lo cual lleva a la conclusión de que la inmovilización de fosfatasa alcalina es muy adecuada para posteriores aplicaciones biotecnológicas.

Posteriormente se estudió el recubrimiento de semillas con fosfatasa alcalina, libre e inmovilizada, aplicando: (i) peliculado con metilcelulosa, (ii) peleteado con alcohol polivinílico y (iii) encapsulación en perlas huecas. De los resultados obtenidos se seleccionaron los recubrimientos con metilcelulosa y mediante encapsulación en perlas huecas como los más adecuados ya que, además de mantener niveles elevados de actividad enzimática en el recubrimiento conservaban la capacidad germinativa de las semillas tratadas.

Por último, se estudió el efecto de la aplicación de fosfatasa inmovilizada sobre el desarrollo de las plantas, bien mediante la inoculación en suelo o mediante su incorporación en el recubrimiento de semillas. Los principales resultados obtenidos revelaban que la inoculación en suelo de fosfatasa inmovilizada en humatos incrementaba ligeramente la asimilación vegetal de fósforo, mientras que el recubrimiento de semillas con fosfatasa incrementaba la actividad fosfatasa en la rizosfera y el contenido de fósforo inorgánico edáfico, mejoraba la asimilación de fósforo por parte de las plantas y provocaba incrementos en la biomasa vegetal.

En conclusión, y con vistas a la aplicación biotecnológica de este trabajo, se puede afirmar que el recubrimiento de semillas con fosfatasa inmovilizada no incorpora elementos perjudiciales o contaminantes al suelo, eleva los niveles de actividad fosfatasa en la rizosfera, favorece la asimilación de fósforo, mejora el desarrollo de la planta e incrementa la producción vegetal, con lo que el uso de este tipo de semillas recubiertas conduciría a una disminución del aporte de fertilizantes fosfatados, con lo que además de evitar el efecto contaminante, reduciría los costes globales del proceso incluyendo producción y descontaminación.
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RESUMEN:
Al analizar la calidad sensorial del jamón curado se ha observado que en más de una ocasión existen deficiencias 

en la textura del mismo. Los factores determinantes de dicha textura del jamón curado y los posibles defectos son la 


materia prima y las condiciones del proceso.El objetivo primero de este estudio fue conocer las diferencias 


físico-químicas y sensoriales entre los jamones elaborados a partir de carnes PSE (pálidas, blandas y exudativas) y 


carnes normales, a lo largo de todo el proceso. Una vez establecidas dichas diferencias, se estudiaron distintas 


medidas correctoras durante el proceso, para determinar cuáles son las que hay que aplicar para que los jamones 


elaborados con los dos tipos de materia prima (normal y PSE) sean lo más semejantes posible entre sí.Los 


principales resultados y conclusiones obtenidas son los siguientes: - En cuanto a los sistemas de detección de 


carnes PSE, además del pH y conductividad a las 24 h postmortem, los parámetros de color L* y b* resultan útiles 


para detectar este tipo de carnes a las 24 h postmortem, e incluso tras la congelación y descongelación de las 


mismas. - Además, el jamón elaborado con carne PSE resultó ser un jamón menos homogéneo, menos cohesivo, más


 adhesivo, más salado y más pastoso que los jamones normales.- La reducción del tiempo de salazón y la eliminación


 de la fase de estufaje, han resultado ser las medidas más adecuadas para elaborar jamones partiendo de carnes 


PSE, ya que han permitido disminuir o anular los efectos negativos que dicha condición PSE tiene sobre el producto, 


presentando una evolución y características sensoriales finales más similar a la de los jamones normales.
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RESUMEN:
La degradación enzimática de sustancias pécticas mediante la intervención de enzimas pectinolíticas es un paso 

esencial en el procesado industrial de zumos, mostos y vinos. Tradicionalmente, estos procesos biotecnológicos se 


han realizado en biorreactores de baño con enzimas solubles. Con esta técnica es muy difícil recuperar la enzima 


activa después de la reacción para una posible reutilización. En este sentido, la preparación de enzimas 


inmovilizadas por medio de membranas semipermiables permite la reutilización del biocatalizador y posibilita el diseño 


de procesos en continuo, reduciendo el coste enzimático. Con estas perspectivas, este trabajo de investigación se 


ha orientado i) al estudio de la biosíntesis de enzimas pectinolíticas despolimerizantes (poligalacturonasa y pectina 


liasa) inducidas en Aspergillus niger por residuos agroalimentarios (pomaza y pulpa de manzana) y pectinas 


purificadas (ácido poligalacturónico, pectina de cítrico y de manzana), y ii) al desarrollo de un reactor de membrana 


continuo con enzimas pectinolíticas implicado en la degradación de sustancias pécticas.Con respecto a los 


resultados principales obtenidos en el estudio de la biosíntesis de enzimática se podría concluir que, la 


poligalacturonasa era predominantemente extracelular y la pectina liasa estrictamente extracelular, y que de modo 


general, un mayor enriquecimiento en la fuente de carbono o en el grado de metoxilación del inductor generaba 


extractos enzimáticos con mayor capacidad pectinolítica. Por otro lado, la aplicación de subproductos 


agroalimentarios como sustrato nutricional, reducía la velocidad de síntesis enzimática, pero resultaban inductores 


excelentes del complejo pectinolítico, por lo que, con el objeto de reducir el coste de la utilización de enzimas, las 


pectinas purificadas pueden ser sustituidas por residuos agroalimentarios. En cuanto al desarrollo del biorreactor de 


membrana, se constató que las condiciones experimentales óptimas del ensayo enzimático, determinadas por medio 


de la metodología de superficies de respuesta, fueron una concentración de enzima del 0,03% (p/v), una 


concentración de sustrato del 0,7% (p/v), un pH 4,8, una temperatura de 46ºC y un tiempo de reacción de 60 min. La 


utilización de enzimas pectinolíticas en el biorreactor de membrana incrementaba significativamente el flujo de 


permeado en un 300%, obteniéndose altos niveles de conversión (69%) y una excelente estabilidad operacional 


(t1/2 de 18,8 días). Las enzimas endopectinolíticas seguían una cinética de inhibición reversible por producto y la 


configuración del reactor enzimático de membrana provocaba un aumento de las constantes cinéticas Kp y Km, sin 


modificar la capacidad hidrolítica (Vmáx) del sistema enzimático. Estos resultados confirman la idoneidad de este 


método de inmovilización para la degradación de sustancias pécticas durante los procesos de filtración y 


clarificación de zumos, mostos y vinos.
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RESUMEN:
La presencia de sustancias pécticas en las frutas origina importantes problemas en su procesado industrial para la 

obtención de zumo, debido a que retienen parte del zumo durante el prensado de la fruta, aumentando 


considerablemente su  viscosidad y disminuyendo así el rendimiento de la extracción. El desarrollo de la tecnología 


enzimática ha permitido la preparación de enzimas pectinolíticas inmovilizadas que pueden utilizarse repetidamente 


en operaciones simultáneas o de manera continuada, capaces de degradar estas sustancias pécticas.  Con estas 


perspectivas, el objetivo principal en este trabajo fue la preparación de enzimas pectinolíticas estables, mediante 


técnicas de inmovilización por adsorción en  geles de alginato de calcio, estudiando las características de los 


biocatalizadores inmovilizados en comparación con sus contrapartidas solubles, con objeto de mejorar y facilitar el 


uso de estas enzimas en los procesos de clarificación de zumos de plátano y de kiwi, estudiando además la 


posibilidad de reutilización de las enzimas.


En relación a los principales resultados obtenidos al determinar las actividades  enzimáticas de poliglacturonasa 


(PG), pectina liasa (PL) y endopectinasa (endoP), obtenidas de preparados comerciales (Rapidase C80, Biopectinase


 CCM, Pectinex 3 XL y Grindamyl 3PA, se puede concluir que :(i) cuando se inmovilizaban las pectinasas sobre geles


 de alginato, la PL y endoP de Rapidase C80 presentaban los niveles más elevados de actividad en los inmovilizados 


(7,2 % y 12,5% de inmovilización, respectivamente), mientras que el mayor nivel de inmovilización de PG (25%) se 


obtuvo con Pextinex 3XL . (ii) La aplicación de las enzimas a un biorreactor, que contenía una solución de pectina, 


confirmaba su idoneidad para reducir la viscosidad de la solución. Como tendencia general la eficacia de las enzimas


 inmovilizadas seguía el siguiente orden descendente: Rapidase>Biopectinase>Grindamyl>Pectinex. (iii) La 


regeneración de las perlas de alginato con Cl2 Ca y su reactivación con una nueva solución de enzima, permitía 


reciclar el mismo inmovilizado cinco veces consecutivas. Al aumentar la concentración enzimática, se reducían los 


tiempos de tratamiento y, con ello, la inestabilidad de las enzimas inmovilizadas, lo que aumentaba la operatividad del 


reciclado hasta ocho reutilizaciones. (iv) La posibilidad de reutilización de las enzimas inmovilizadas en los zumos de 


plátano y kiwi se veía limitada a tres, como consecuencia directa de la desestabilización del soporte de inmovilización


 por efecto de los componentes del zumo, lo cual podía reducirse o anularse modificando el soporte de inmovilización


 aplicado. (v) Por último, con vistas a la aplicación biotecnológica de ese estudio, podría concluirse que la 


inmovilización de enzimas pectinolíticas sobre geles de alginato de calcio optimiza la estabilidad operacional de las 


enzimas y permite su reutilización. Reduciendo los costes finales del proceso sin pérdida apreciable de la calidad y 


cualidades organolépticas de los zumos tratados.
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RESUMEN:
En este trabajo, se presenta el estudio sobre la recuperación de ácido valérico y gamma-fenilglicina a partir de 

disoluciones acuosas diluidas, empleando como técnicas de separación la extracción reactiva con disolvente libre e 


inmovilizado en un sólido macroporoso, con vistas a la recuperación de ambos solutos de corrientes residuales 


industriales.


La extracción con resinas impregnadas es una tecnología híbrida de separación que combina las ventajas de la 


elevada capacidad y selectividad de la extracción con disolventes con la facilidad operativa y versatilidad de las 


técnicas de adsorción en lechos fijos.


Con ambas técnicas se ha realizado un estudio fundamental al objeto de determinar los mecanismos implicados en la 


separación y se proponen las condiciones de operación de los procesos de extracción - reextracción para obtener 


finalmente los compuestos puros.


La separación de ácido valérico de disoluciones acuosas se puede realizar adecuadamente empleando como 


extractante TBP, disuelto en queroseno o soportado en la resina macroporosa Amberlita XAD-4. Los mecanismos de 


separación incluyen la extracción física debida a la matriz polimérica o al disolvente y la extracción reactiva debida al


 TBP. La recuperación del ácido puede realizarse empleando como agente de reextracción disoluciones de hidróxido 


de sodio que conducen a la formación de la sal sódica, soluble en agua. La adición posterior de un ácido inorgánico 


fuerte proporciona la formación de dos fases constituidas por ácido valérico puro y una disolución saturada de dicho


 ácido.


La separación de gamma-fenilglicina de disoluciones acuosas básicas se puede realizar adecuadamente empleando 


como extractante Tomac, disuelto en tolueno o soportado en la resina macroporosa Amberlita XAD-4. Los 


mecanismos de separación incluyen las reacciones de intercambio iónico del aminoácido y de los iones hidroxilo con 


Tomac. La reextracción del aminoácido puede realizarse adecuadamente empleando como agente de reextracción 


ácido clorhídrico, que invierte las reacciones de intercambio iónico y produce la regeneración del extractante. Debido


 a la baja solubilidad del aminoácido en disolución acuosa parte de gamma-fenilglicina se libera como sólido insoluble.
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RESUMEN:
El presente trabajo ha desarrollado el estudio de la prolongación de la vida útil del queso fresco de Burgos elaborado 

mediante la activación del sistema lactoperoxidasa mediado por la retención de la enzima lactoperoxidasa durante la 


ultrafiltración de la leche y la adición de tiocianato y peróxido de hidrógeno a concentraciones que no resultan 


bactericidas per se, o bien mediante su generación endógena por el empleo de glucosa oxidasa o su acción 


combinada con Beta-Galactosidasa.


Se realizaron estudios en  los que el tratamiento térmico de la leche fue anterior o posterior al proceso de 


concentración, comprobando su influencia en la conservación del producto, así como en la influencia de los 


tratamientos sobre la diferente flora microbiana. Al mismo tiempo se ha estudiado la eficacia de este sistema 


antimicrobiano en la inhibición del crecimiento de cepas microbianas (gram negativos, gram positivos, levaduras y 


cultivos mixtos) inoculadas en leche concentrada o en queso fresco. La activación  del sistema lactoperoxidasa 


mediante la generación endógena del peróxido de hidrógeno resulta una medida eficaz para controlar la alteración 


del producto, en cualquier caso muy superior al que se encontró con la activación del sistema mediante la adición 


directa de peróxido de hidrógeno. El efecto antimicrobiano se ve claramente mejorado por la adición de sorbato al 


queso, con un claro efecto sinérgico.
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RESUMEN:
La Tesis titulada "Influencia de los cultivos iniciadores y la composición de azúcares en las características del 

chorizo" trata de resolver algunas cuestiones planteadas dentro de la industria cárnica como es el hecho de saber 


qué bacteria láctica es la más apropiada para ser utilizada como cultivo iniciador en el chorizo, cómo influye ésta en 


sus propiedades sensoriales y el por qué a veces la utilización de un cultivo iniciador acidifica excesivamente el 


producto. Los resultados mostraron que existen claras ventajas al utilizar un cultivo iniciador, ya que se acelera la 


elaboración del chorizo. Aunque la cepa L. sakei fue la que más rápidamente aceleró el proceso, las diferencias 


entre los 3 cultivos iniciadores desaparecieron prácticamente en el secado. Por lo tanto, en principio da igual la cepa 


que se emplee como cultivo iniciador siempre que see utilicen concentraciones de azúcar iguales o superior a 0,5 % 


de glucosa, ya que concentraciones de 0,1 % de glucosa fueron insuficientes para que un cultivo iniciador actuase 


adecuadamente en el embutido, comportándose de forma similar al chorizo control. Se pueden utilizar diferentes 


criterios para usar una cepa u otra como es la producción de aminas biógenas (L. sakei evitó la producción de las 


mismas en estos chorizos) o bien las propiedades sensoriales, según las cuales los chorizos elaborados con ambos


 pediococos fueron preferidos por un mayor número de consumidores. El control fue sensorialmente diferente a los 


chorizos con  cultivo iniciador, sobre todo  en lo referente a parámetros de textura, a diferencia de los 3 chorizos 


con cultivo iniciador muy similares entre sí. El empleo de la cepa Staphylococcus xylosus no mejoró sensorialmente el


 sabor o aroma del chorizo, sin embargo su utilización disminuyó la acidez del chorizo.
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RESUMEN:
Las aguas residuales de matadero presentan concentraciones significativas de materia orgánica   ( DQO ~  2500 

mgO2 dm-3)   y nitrógeno (NKT ~ 250 mgN dm-3). La fracción suspendida, constituida principalmente por grasas y 


proteínas, representa entre un 30 y un 60% del contenido total en materia orgánica siendo el principal factor que 


limita la aplicación de biorreactores de alta carga. Para la eliminación  de carbono y nitrógeno se propone un reactor 


anaerobio de alta carga, en donde eliminar la mayor parte de la materia orgánica, seguido de un reactor aerobio en 


donde llevar a cabo la nitrificación. La recirculación del efluente nitrificado hasta el reactor anaerobio permitirá la 


desnitrificación  en el propio reactor anaerobio sin necesidad de añadir una fuente de carbono adicional. El 


tratamiento en reactores anaerobios granulares de lecho expandido (EGSB) permite operar con elevadas 


velocidades de carga (15 kgDQO m-3 d-1), evitando la acumulación de sólidos suspendidos, que en reactores UASB


 provocaron problemas de estabilidad y lavado de biomasa, incluso trabajando a velocidades de carga 


moderadas(<6 kgDQO m-3 d-1) recomendadas para efluentes de similares características. La integración de 


metanogénesis y desnitrificación en el reactor EGSB permite mantener rendimientos de  eliminación de materia 


orgánica importantes (60 %) y de desnitrificación (~100%), sin apreciarse procesos de reducción disasimilatoria 


hasta amonio, con velocidades de carga de 20 kgDQO m-3 d-1 y 1,4 kgNOx m-3 d-1. La metanogénesis no se ve 


afectada por la presencia de nitrito cuando la cantidad de microorganismos desnitrificantes en el fango granular es lo


 suficientemente elevada. El fango granular mantiene valores elevados de actividad específica metanogénica y 


desnitrificante. Así, la tecnología EGSB es adecuada para el tratamiento  de estos efluentes, bien como 


pretratamiento o integrada con un reactor aerobio para la eliminación de carbono y nitrógeno. El post-tratamiento de 


efluentes de matadero, en reactores tipo fangos activos, permite obtener elevadas velocidades de nitrificación , 


próximas a  0,35 gN g-1SSV d-1, trabajando a pH moderados con el fin de evitar situaciones  de inhibición total de 


Nitrobacter. La aplicación de técnicas respirométricas a la biomasa aerobia permite cuantificar la actividad biológica 


de microorganismos autótrofos y heterótrofos y obtener los  coeficientes cinéticos de los procesos de nitrificación. 


El tratamiento combinado EGSB y FA permite alcanzar eliminaciones en torno al 90 % en carbono y nitrógeno, 


disminuyendo la nitrificación al aumentar la velocidad de carga hidráulica, acentuando los procesos de inhibición.
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RESUMEN:
Los vinos de la D. O. Ribera del Duero presentan unas características peculiares y distintas que los diferencian de 

los vinos de otras D. O. elaborados con variedades de uva similares. Por ello, se ha llevado a cabo la caracterización


 de vinos tintos jóvenes y rosados de la D. O. Ribera del Duero y se han comparado con vinos de otras  D. O. 


cercanas geográficamente y que tienen como base principal de sus elaboraciones las variedades Tinta del País o 


Tinto Fino, Cencibel y Tempranillo.


Se han evaluado ciertos parámetros enológicos clásicos,  parámetros cromáticos, familias fenólicas y compuestos 


fenólicos individualizados. Los datos analíticos obtenidos fueron sometidos a distintos análisis estadísticos. Se ha 


encontrado que las variables con poder de discriminación por el origen  de los vinos (compuestos fenólicos y 


parámetros cromáticos), son diferentes a las que discriminan por añadas (variables enológicas clásicas), de tal 


modo que la variabilidad inducida por la añada no impide la diferenciación de los vinos por D.O.


Se elaboraron modelos matemáticos de regresión múltiple y simple para el cálculo de los parámetros del CIELab y 


Gonzáles, más complejos de medir, a partir de otros más sencillos, como valores de absorbancias o los parámetros 


de Glories, encontrándose resultados bastante  buenos y aceptables.


Se establecen asociaciones y correlaciones entre las variables estudiadas analizando su posible significación e 


interés enológico.


CONSULTA:
EN SALA

DEPARTAMENTO DE BIOTECNOLOGÍA Y CIENCIA DE LOS 
TESIS DOCTORALES

ALIMENTOS


TITULO:
EFECTO DE LA APLICACIÓN DE ENZIMAS PECTINOLITICAS, CLARIFICANTES Y EXTRACTORAS DE COLOR, SOBRE 

LA CALIDAD DE VINOS TINTOS


AUTOR:
REVILLA MARTIN, ISABEL

FECHA LECTURA:
6/05/99

DIRECTOR/ES:
GONZALEZ SAN JOSE, MARIA LUISA

TRIBUNAL:
CACHO PALOMAR, JUAN

CLIMENT MORATÓ, DOLORES

SALINAS FERNÁNDEZ, ROSARIO

GÓMEZ CORDOVÉS, MARÍA DEL CARMEN

BUSTO NÚÑEZ, MARÍA DOLORES

DESCRIPTORES:
VINO;  ANÁLISIS CROMATOGRÁFICO

RESUMEN:
El objetivo principal de este trabajo fue estudiar la influencia del tratamiento con enzimas pectinolíticas comerciales de

 la masa de vendimia sobre el desarrollo de la fermentación y la calidad del vino elaborado, empleándose dos tipos de


 preparados enzimáticos, clarificantes y extractores de color. Para cada uno de ellos se eligieron dos productores 


diferentes y se aplicaron para cada uno de los enzimas las dosis máximas y mínimas recomendadas por los 


respectivos fabricantes. Se procedió a la vinificación de uvas de dos vendimias consecutivas, realizándose en cada


 año las fermentaciones por duplicado. Los parámetros evaluados incluyen tanto aquellos que afectan a los 


procesos de clarificación y filtración como los que tienen relevancia en la estabilidad del vino. También se evaluó el 


efecto de dichas preparaciones sobre la extracción de compuestos fenólicos del vino para lo cual se desarrolló la 


metodología adecuada. Posteriormente, se evaluó la aptitud para el envejecimiento manteniendo los vinos obtenidos 


durante dos años en botella, en condiciones de temperatura y humedad controlada. Por último se procedió al estudio 


de las asociaciones existentes entres las variables estudiadas, con especial atención a los parámetros cromáticos, 


por su repercusión en la aceptación del vino.


Los resultados obtenidos muestran que la adición de enzimas pectinolíticas intensifica la extracción de materia 


fenólica durante la maceración. Se obtienen así vinos más ricos en materia fenólica global, de mayor intensidad 


colorante y menor tonalidad. También se mejora su filtrabilidad y transparencia. Los preparados pectinolíticos pues 


mantienen más estables las notas rojo-violáceas y aumentan  más lentamente la tonalidad, con pequeñas pérdidas 


de materia colorante. Por otro lado, la adición enzimática favorece la formación de nuevos pigmentos antociánicos 


estables, ésta no es inmediata sino que se produce a lo largo del almacenamiento. Su aparición se ve favorecida por 


el aumento de la carga fenólica.


En general, se aprecia que los preparados extractores producen un fuerte aumento del contenido fenólico total, 


mientras que los clarificantes aumentan el contenido fenólico selectivamente. Los efectos obtenidos dependen tanto 


del tipo de preparación como del producto en sí. El efecto de la dosis aplicada depende, a su vez, de los dos 


factores anteriormente mencionados. En general los enzimas extractores y las dosis más altas aplicadas, 


presentaron los mejores resultados en los distintos parámetros evaluados. Por último la mayor liberación de metanol, 


que es el mayor inconveniente que presentan estos preparados depende de todos los factores anteriormente 


mencionados, por lo cual se debería determinar las condiciones óptimas de uso de estos preparados sobre cada 


variedad y tipo de vino antes de ser aplicados.


El estudio de las correlaciones indica que el color del vino depende esencialmente de los pigmentos que se forman 


por condensaciones o asociaciones entre antocianos y otros constituyentes del vino como ácidos orgánicos, 


fenólicos y compuestos flavonoideos, más que los antocianos libres. En este sentido, se encuentra que la intensidad


 colorante final está fuertemente influenciada por la dotación fenólica global y no únicamente por la antociánica.


En conclusión, la adición de preparados de tipo pectinolíticos resulta beneficiosa para la calidad del vino tino puesto 


que no sólo mejora su dotación fenólica y aspecto visual, sino que también mejora su aptitud para el almacenamiento 


manteniendo mayor limpidez e intensidad de color, sin aumentar excesivamente los parámetros negativos como los 


niveles de metanol.
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RESUMEN:
En este trabajo se han puesto a punto métodos analíticos precisos, exactos y rápidos para la determinación de las 

vitaminas B1, B2, NIACINA, B6, vitamina C y vitaminas A y E. Finalmente se ha evaluado el contenido vitamínico de 


diversos productos cárnicos tratados por el calor, antes y después del tratamiento térmico, constatándose que en 


dicho proceso no se produce una merma significativa en el contenido vitamínico de los alimentos objeto de análisis.
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RESUMEN:
En esta tesis doctoral, se ha realizado un estudio sobre la identificación de la microflora alterante de tres productos 

loncheados cocidos de pavo, para posteriormente tratar de inhibir dichos microorganismos mediante la modificación 


de parámetros físicos, químicos y microbiológicos en el proceso de fabricación. La flora de alteración resultó ser 


predominantemente anaerobia y láctica, destacando la presencia de Cl. innocuum (18 %), G. morbillorum (12 %) y L. 


plantarum (4%)


De los parámetros tecnológicos estudiados, los más efectivos resultaron ser: sorbato potásico, cloruro sódico y los 


inhibidores comerciales utilizados como antimicrobianos naturales, "Perlac" y "Alta", sobre la mayor parte de los 


microorganismos ensayados. En el estudio bajo condiciones reales de fabricación, se verificó la efectividad 


inhibidora de la modificación tecnológica de la masa, así como la eficacia del envasado bajo atmósferas modificadas 


y la introducción de bacteriocinas, como es la que produce P. acidilactiti.
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RESUMEN:
Uno de los residuos agrícolas más abundantes es la paja de cereal. Este material lignocelulósico contiene azúcares 

fermentables con numerosas aplicaciones biotecnológicas. Para aprovechar estos materiales es necesario hidrolizar


 la celulosa, mediante enzimas celulolíticos. En las preparaciones enzimáticas suelen ser deficientes en -glucosidasa 


siendo necesaria la adición de este enzima para conseguir una degradación extensiva de la celulosa, 


incrementándose los costes del proceso. En este trabajo se plantea la inmovilización de beta-glucosidasa, con objeto


 de mejorar su estabilidad y disminuir su consumo al posibilitar su recuperación. Las técnicas de inmovilización 


estudiadas fueron el atrapamiento en geles y la absorción a polímeros fenólicos.


En este trabajo, también se determinaron las condiciones óptimas para la hidrólisis de paja de trigo así como la 


adición del enzima inmovilizado del biorreactor.
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RESUMEN:
Este trabajo de investigación ha abordado una problemática planteada desde la Industria petroquímica, al tener en 

cuenta la incidencia que la evolución del mercado mundial y la creciente preocupación medioambiental ha tenido 


sobre la cantidad y calidad de los productos derivados de dicha industria. Se ha estudiado la aplicación de distintos 


disolventes extractivos a la separación de las mezclas de hidrocarburos aromáticos y no aromáticos obtenidas en 


algunas corrientes de refinería, especialmente la gasolina de pirolisis.


Para ello se ha aplicado la termodinámica del equilibrio entre fases, equilibrio líquido-vapor y equilibrio líquido-líquido, a


 las mezclas de hidrocarburos antes mencionadas. Con este motivo, también se ha utilizado la simulación con 


ordenador para el diseño de un equipo de destilación extractiva que consigue la separación deseada.
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