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Este catalogo recoge la informacion de los Grupos de Investigacién vinculados al
area de Biotecnologia y Agroalimentacion de la Universidad de Burgos. Se pretende
presentar de una manera eficaz las capacidades que disponen en cuanto a infraes-
tructura y equipos, asi como las tecnologias que de una forma directa se pueden
S transferir al sector productivo.

El Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos se estructura en las
siguientes areas:

Area de Tecnologia de los Alimentos
Area de Ingenieria Quimica ”
Area de Nutricion y Bromatologia

Area de Bioquimica y Biologia Molecular

Esquema de Actividades de 14+D

» Caracterizacion y tipificacion de alimentos
» Disefio alimentos funcionales

* Desarrollo de nuevos productos alimenticios y optimizacion de
procesos de elaboracion

* Prolongacion de la vida util de los alimentos mediante tecnolo-
gias convencionales y emergentes

» Andlisis sensorial con sala de catas homologada. Entrenamiento
» Seguridad alimentaria
» Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de alimentos

* Determinacion del estado nutricional. Papel de acidos grasos en
dafo oxidativo

» Seleccioén de sistemas de depuracion, disefio y control de plan-
tas de tratamiento de aguas residuales. Optimizacion del uso del
agua y analisis de efluentes industriales

» Valorizacion energética de subproductos

* Recuperacion de biocompuestos de soluciones diluidas




Area de Tecnologia de Alimentos

v
v

Estudios de caracterizacion y tipificacion de productos tipicos espafoles

Desarrollo de nuevas formulaciones en la elaboracién de alimentos y mejora de las
condiciones de elaboracion

Utilizacién de técnicas de andlisis sensorial e instrumental para el estudio de las
propiedades sensoriales de los alimentos

Estudio del aumento de los periodos de conservacion de alimentos mediante diferentes
estrategias

Estudio de los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria, y en particular de los
riesgos microbioldgicos en industrias alimentarias

Area de Ingenieria Quimica

AN N N N NN

Ingenieria de procesos de separacion

Tecnologia de fluidos supercriticos

Tecnologia de membranas

Tecnologia de extraccion con resinas

Destilacion y destilacion catalitica

Desarrollo de procesos de depuracion de aguas residuales
Tecnologia de produccion de Biogas

Area de Nutricion y Bromatologia

AN N NN

Analisis fisico-quimico y microscopico de alimentos
Caracterizacion y deterioro de mieles

Evaluacion del estado nutricional de colectivos
Asesoramiento dietético

Efecto de homocisteina y aminoacidos relacionados en los niveles de calcio intracelular
en plaquetas

Area de Bioquimica y Biologia Molecular

O Tecnologia enzimatica

v
v
v
v

Degradacion de compuestos amargos en zumos de fruta con enzimas estabilizadas
Microencapsulaciéon enzimas proteoliticas en liposomas para la maduraciéon de quesos
Degradacion acelerada de oleuropeina en aceitunas

Inmovilizacion de enzimas para la reduccion de alcohol en vino

O Genomica

v

Analisis molecular de alimentos mediante PCR

O Estudio de las propiedades saludables de alimentos con compuestos bioactivos

v
v

Valoracion de estrés oxidativo y antioxidantes

Estudios de citotoxicidad y capacidad antioxidante de compuestos bioactivos frente a
estrés oxidativo en modelos celulares y animales



GRUPOS DE INVESTIGACION ASOCIADOS

Los grupos de investigacion asociados al Dpto. de Biotecnologia y Ciencia de
los Alimentos, junto con los servicios que pueden prestar a terceros se presentan a
continuacion.

Tecnologia de los Alimentos (TECNOFOOD) www.ubu.es/tecnofood Investigador
principal: Jordi Rovira Carballido Correo electrénico: jrovira@ubu.es Facultad/
Escuela: Facultad de Ciencias Direccion postal: Pza. Misael Baiiuelos s/n, 09001,
Burgos Teléfono: 947 25 88 14

Tecnofood es un grupo interdisciplinar dentro del area de Tecnologia de los Ali-
mentos. Los principales grupos de alimentos con los que se trabaja son productos
carnicos, vino y cerveza, derivados de cereales y productos lacteos. Los aspectos
y lineas de investigacion sobre los que desarrolla su investigacion este grupo son
principalmente la caracterizacion de los alimentos tradicionales, |a optimi-
zacion del procesado y la formulacion tanto de los productos tradicionales
como de nuevos productos, especialmente en lo que respecta a la mejora de
sus propiedades nutricionales y e/l mantenimiento de su calidad sensorial.
Por otra parte, se esta prestando una gran atencién a la busqueda de nuevas técni-
cas de conservacion, como el tratamiento con altas presiones, y a la seguridad
alimentaria; a la fraccién volatil de los alimentos y al estudio de las propiedades
funcionales de diversos componentes de los alimentos, como propiedades antioxi-
dantes, cardiosaludables, etc.

Servicios que ofrecen:

1. Planta piloto con varias lineas de procesado para elaboracion de distintos ali-
mentos (optimizacion de condiciones de procesado, formulacion de productos y di-
sefio de nuevos alimentos). 2. Andlisis fisico-quimicos, microbiolégicos y sensoriales
con un amplio numero de técnicas (algunas de las mas novedosas) para estudios de
optimizacion y caracterizacion de alimentos. 3. Estudios de prolongacion vida util de
alimentos mediante tecnologias de conservacion convencionales y emergentes. 4.
Procesado y conservacion de alimentos: nuevas técnicas de envasado, aplicacion
de altas presiones, nuevas tecnologias enoldgicas (microoxigenacion, chips, trata-
mientos enzimaticos, etc). 5. Andlisis y Control de Calidad. Realizacion de estudios
del perfil olfativo con nariz electronica, cromatografia de Gases y HPLC acopladas
con detector de MS y extraccion SPE, electroforesis dimensional, determinacion de
los microorganismos patogenos y de la microbiota alterante de los alimentos me-
diante técnicas convencionales y mediante PCR. 6. Sala de catas homologada con
18 puestos y capacidad de entrenamiento de paneles para productos y bebidas de
diferentes sectores.



Biotecnologia Industrial y Medioambiental (BIOIND) www.ubu.es/bioind
Investigadora principal: Sagrario Beltran Calvo Correo electrénico: beltran@ubu.es
Facultad/Escuela: Pza. Misael Bafuelos s/n, 09001, Burgos Teléfono: 947 25 88 10

El Grupo de Investigacion basa principalmente su investigacion en tres grandes
bloques:

El primero bloque seria el estudio de procesos de separacion que en muchos
casos son procesos hibridos que conllevan reaccion. Entre estos procesos desta-
camos los procesos de extraccion con fluidos supercriticos y procesos con
membranas tales como pervaporacion y ultrafiltracion.

Se trabaja de forma habitual en coordinacion con el grupo de tecnologia de los
Alimentos (TECNOFOOQD), obteniendo resultados muy satisfactorios en la valoriza-
cion de subproductos.

Un segundo bloque esta orientado al desarrollo de procesos y técnicas para
depuracion de aguas residuales técnica y economicamente viables en el con-
texto de las industrias alimentarias. Su trabajo se centra en procesos biologicos de
eliminacion de materia organica, nitrégeno y azufre, y en la produccion de biogas.
Se investiga en el tratamiento de aguas con elevado contenido en aceites y grasas en
condiciones anaerobias, en el control y limpieza de biorreactores de membrana MBR
y AnMBR, asi como en la valorizacion energética de subproductos.

Y un tercer bloque que se centra en el desarrollo de nuevos procesos de
separacion, mas eficientes y sostenibles, que reducen o incluso evitan el uso de
disolventes organicos. La investigacion se orienta a la eliminacion de téxicos
y recuperacion de compuestos de valor afiadido como aromas, aminoacidos,
proteinas, enzimas, acidos organicos, azlcares, etc., presentes en baja concentra-
cion en corrientes de procesado y residuos industriales. Esta investigacion abarca:

* Procesos de separacion con membranas (microfiltracion, ultrafiltracion,
nanofiltracion y smosis inversa) y procesos hibridos de extraccion en contactores
de fibras huecas y ultrafiltracién extractiva de emulsiones y sistemas
micelares, entre otros.

* Formulacién, preparacion y caracterizacion de liposomas y niosomas como
estructuras encapsulantes de biocompuestos, para su aplicacion en alimentos
funcionales o cosmética, y extractantes selectivos para la captura de solutos.

* Estudios de estabilidad bajo diferentes condiciones del medio: Medida de
tamafo de particula, distribucion de tamanos y potencial zeta como parametros
de calidad en el control de procesos y productos.

Servicios que ofrecen (Primer Bloque):

1. Aplicaciones de la tecnologia de fluidos supercriticos a las Industrias Quimica y
Alimentaria. 2. Aplicaciones de la tecnologia de membranas a las Industrias Quimica
y Alimentaria. 3. Aplicaciones de destilacion y destilaciéon catalitica. 4. En general,
aplicaciones de procesos de separacion a las Industrias Quimica y Alimentaria.

Contacto: Sagrario Beltran Calvo/ beltran@ubu.es Teléfono: 947 25 88 10



Servicios que ofrecen (Segundo Bloque)

1. Caracterizacion de efluentes liquidos industriales. 2. Asesoria en la optimiza-
cion de circuitos de agua. 3. Evaluacion de alternativas de tratamiento de aguas resi-
duales. 4. Asesoria en el disefio y control de plantas depuradoras de aguas residua-
les. 5. Desarrollo de procesos de depuracién especificos. 6. Estudio y evaluacién de
procesos de produccion de biogas. 7. Cursos de formacion destinados al personal
de planta.

Contacto: Victorino Diez Blanco/ vdiez@ubu.es Teléfono: 947 25 88 09

Servicios que ofrecen (Tercer bloque):

1. Caracterizacion de corrientes liquidas para evaluar su potencial en subproduc-
tos valorizables. 2. Estudios de decoloracion de efluentes mediante tecnologias de
membrana y procesos hibridos de adsorcion. 3. Recuperacion de biocompuestos o
eliminacion de toxicos. 4 Encapsulacion de biocompuestos en liposomas y niosomas.
5. Determinacion del tamafio de particula y distribucion de tamafios en el rango mi-
crométrico y submicrométrico mediante técnicas de difraccion dinamica de luz laser.
6. Medida de potencial zeta bajo diferentes condiciones del medio como parametro
de estabilidad.

Contacto: Maria Isabel Escudero Barbero/ iescuder@ubu Teléfono: 947 25 88 09

Grupo de Investigacion Calidad, tipificacion y envejecimiento de la miel (Miel)
Web (URL): www.ubu.es/miel Investigador principal: M* Teresa Sancho Ortiz/
Miguel Angel Fernandez Muifio Correo electrénico: mtsancho@ubu.es/mafernan@
ubu.es Facultad/ Escuela: Facultad de Ciencias Direccion postal: Pza. Misael
Baruelos s/n, 09001, Burgos Teléfono: 947 25 88 68

El grupo MIEL cuenta con una dilatada experiencia en la investigacion de
alimentos apicolas, con mas de 20 anos de trabajo en el analisis, caracteri-
zacion de mieles, y estudio del envejecimiento de este alimento. Como
reconocimiento a la labor del grupo, MIEL ha recibido dos premios a la investiga-
cion en Apicultura y forma parte de la Comisién Internacional de la Miel. Gracias
a los ultimos trabajos de investigacion llevados a cabo, se ha comprobado el
mantenimiento de las caracteristicas originales de la miel no procesada indus-
trialmente asi como el mayor mantenimiento de la frescura de estas mieles. Se ha
establecido la fecha de consumo preferente para la miel, que hasta ahora no se
habia podido realizar. También se han definido caracteristicas propias de mieles
monoflorales en relacion a la composiciéon quimica y aromas. También MIEL ha
colaborado con distintas empresas alimentarias y universidades extranjeras en
el analisis de principios inmediatos y vitaminas en diversos alimentos
(productos carnicos, frutos secos, derivados de cereales, aromas en
bebidas alcohdlicas).



Servicios que ofrecen:

1. Andlisis de los parametros contemplados en la Legislacion europea para la
miel. 2. Andlisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimentos tales
como la fibra dietética. 3. Caracterizacién de mieles por su composicion quimica,
melisopalinologia y perfil de sustancias naturales volatiles y semivolatiles. 4. Estudio
del envejecimiento y frescura de productos de pasteleria.

Se dispone de equipamiento y experiencia necesaria para andlisis de acidos gra-
sos, esteroles y sustancias naturales volatiles y semivolatiles en alimentos.

Nutricion y Dietética (Nutricion) Web (URL): www.ubu.es/nutricion Investigador
principal: Sara R. Alonso de la Torre/ M® del Mar Cavia Camarero Correo electrénico:
salonso@ubu.es/mmcavia@ubu.es Facultad/ Escuela: Facultad de Ciencias
Direccion postal: Pza. Misael Banuelos s/n, 09001, Burgos Teléfono: 947 25 90 03

Principalmente sus estudios abarcan tres lineas de investigacion. Por un lado tra-
bajan en el campo del analisis de alimentos, comparando los datos obtenidos en
el laboratorio con los que aparecen en tablas de composicion de alimentos. Se pre-
tende obtener valores mas reales de aporte de nutrientes por los alimentos, segun su
forma de preparacion para el consumo y, por ende, programar mejor las politicas
alimentarias y mejorar el etiquetado. Por otro lado se estudia el estado nu-
tricional de diversos colectivos evaluando dos aspectos: la ingesta de alimen-
tos y nutrientes, y la composicion corporal para predecir riesgos nutricionales.
Ademas se elaboran también menus adaptados a las necesidades de colectivos o
personas a las que van destinados. La ultima linea de investigacion estudia la accién
fisiolégica de distintos componentes funcionales de los alimentos en culti-
vos celulares. Hasta ahora el objetivo se ha centrado en buscar, definiry analizar la
combinacién 6ptima de perfiles de dcidos grasos en los alimentos con la finalidad de
lograr el mejor efecto en inmunidad, proteccion cardiovascular y otros efectos
beneficiosos sobre |a salud. En el futuro se va a tratar de estudiar estos mismos
efectos provocados por otros componentes de los alimentos.

Servicios que ofrecen:

1. Andlisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimentos tales
como la fibra dietética y vitaminas. 2. Determinacion del estado nutricional por antro-
pometria y bioimpedancia. 3. Realizacion de dietas personales y para colectivos. 4.
Valoracién de dietas personales y de colectivos. 5. Andlisis de la accion fisiologica de
distintos componentes de los alimentos en lineas celulares: Implicaciones en la salud.

La aplicacion de sus investigaciones va dirigida a: empresas agroalimentarias,
restauracion colectiva de colegios, hospitales, residencias geriatricas, asociacion de
celiacos, asociacion de fenilcetonuria, AEPNAA, mercados de nuevos productos fun-
cionales entre otros.



ubu.es/bbt Investigador principal: Manuel Pérez Mateos Correo electrénico:
mapema@ubu.es Facultad/ Escuela: Facultad de Ciencias Direccidon postal: Pza.
Misael Baruelos s/n, 09001, Burgos Teléfono: 947 25 89 32

El grupo centra su actividad de investigacion en la Biotecnologia alimentaria,
siendo la Tecnologia enzimatica aplicada al sector agroalimentario y el disefio de
alimentos funcionales los dos ejes centrales en los que basa dicha investigacion.
Por otra parte el estudio de Antioxidantes naturales y estrés oxidativo hace
que se vayan obteniendo tecnologias de implantacién en la industria agroalimentaria.

Servicios que ofrecen:
Tecnologia enzimatica

1. Inmovilizacion de enzimas y células microbianas para su aplicacion en la indus-
tria agroalimentaria. 2. Tecnologia enzimatica aplicada al procesado y produccion de
alimentos. 3. Analisis molecular de alimentos por PCR. 4. Evaluacion de actividades
enzimaticas. 5. Recubrimiento de semillas con biocatalizadores inmovilizados para
mejora de la biodisponibilidad de nutrientes.

Antioxidantes naturales y estrés oxidativo

1. Andlisis de la capacidad antioxidante y antiradicalaria de alimentos, bebidas o
extractos de origen vegetal. 2. Estudio de biomarcadores de estrés oxidativo como in-
dicadores del efecto protector de compuestos bioactivos. 3. Analisis de la viabilidad,
citotoxicidad, ROS y efecto protector sobre biomarcadores de estrés oxidativo de
compuestos o alimentos con compuestos bioactivos en modelos celulares y animales.

Otros Grupos de Investigacion de interés en el sector de la Agroalimentacion

Quimiometria y Cualimetria (Q&C) Web (URL): www.ubu.es/q&c Investigador
principal: M? Cruz Ortiz Fernandez Correo electrénico: mcortiz@ubu.es Facultad/
Escuela: Facultad de Ciencias Direccion postal: Pza. Misael Baruelos s/n, 09001,
Burgos Teléfono: 947 25 82 11

El grupo esta especializado en el modelado de sistemas bajo observacion indirec-
ta, de modo que utilizando el conocimiento quimico, los métodos analiticos instrumen-
tales, la estadistica y los métodos computacionales investiga en:

- El disefio y seleccion de procedimientos de medida y de experimentacion
optimos.

- El desarrollo, validacion e implementacion de modelos capaces de convertir
los datos en informacion, la informacion en conocimiento y el conocimiento en
capacidad de decision.

- El desarrollo y aplicacion de estrategias (6-sigma, multivariante, multivia,
etc.) para el control, la garantia y la mejora de la calidad de procedimientos,
procesos y productos.

- La adaptacion de los calibrados multivariantes-multivia de las técnicas y/o
instrumentos acoplados a los requerimientos de las normativas oficiales (ISO,
Directivas europeas, etc.), ampliando la potencialidad en el andlisis sistematico
de la nueva instrumentacion quimica.



Servicios que ofrecen:

Se disefian de forma continua nuevas estrategias y metodologias que respon-
den a las necesidades crecientes de la optimizacion y control de procesos, la
mejora de la calidad de productos, el control del medioambiente, el control sanitario
y el desarrollo de nueva instrumentacion analitica, haciendo especial hincapié en el
aspecto multivariante/multivia de la medida.

Regresion multivariante, multirrespuesta, multivia. - Construccioén y eva-
luacion de modelos a partir de datos empiricos con alto poder predictivo. - Aplicacion
a control de procesos, productos y sistemas de medida.

Analisis estadistico multivariante. - Tipificacion de productos alimentarios con va-
riables F-Q y/o sensoriales. - Deteccion de fraudes - Optimizacion de procesos y productos
- Modelos identificativos de fuentes y/o episodios contaminantes - Ensayos interlaboratorio
colaborativos y de aptitud - Calibrados instrumentales multianalito - Pattern recognition.

Electroanalisis (ELAN) Web (URL): www.ubu.es/elan Investigador principal: Julia
Arcos Martinez Correo electrénico: jarcos@ubu.es Facultad/ Escuela: Facultad
de Ciencias Direccién postal: Pza. Misael Bafuelos s/n, 09001, Burgos Teléfono:
947 25 88 31

El equipo de investigacion es experto en la utilizacién de técnicas serigraficas
para la impresion de circuitos y sistemas electrédicos susceptibles de ser utilizados
como sistemas integrados en diversas aplicaciones. El grupo centra su actividad en el
desarrollo y puesta a punto de electrodos selectivos para su utilizacion en diferentes
técnicas electroquimicas, asi como en su posterior modificacién con nanomateriales,
enzimas, polimeros, etc. Esto permite la construccion de sensores y biosensores,
sensibles y economicos para la monitorizacion de analitos de interés en diversos
campos, entre los cuales se encuentra el agroalimentario permitiendo analizar conta-
minantes naturales, aztcares etc. en bebidas (vinos, zumos, aguas, cervezas, infusio-
nes, cafés, etc.), carnes, quesos, pescados y miel entre otros.

Servicios que ofrecen:

Aplicaciones de la tecnologia de serigrafiado a la industria. Disefio y
produccioén de sensores, biosensores y circuitos serigrafiados.

Area de Microbiologia

Contribuye a la caracterizacion de los microorganismos presentes en los
alimentos bien, sean patogenos o beneficiosos, y también ayudar a la busqueda de
alternativas microbioldgicas.

Servicios que ofrecen:

1. Produccion de microorganismos. 2. Caracterizacion microbiologica de los ali-
mentos. 3. Alternativas microbianas. 4. Clonacion y produccion de metabolitos secun-
darios. 5. Microscopia.

Contacto: Patricia Veiga Crespo/ pveiga@ubu.es / Teléfono: 947 25 88 99



TECNOLOGIAS DE APLICACION

Citamos a continuacion las técnicas de interés asociadas a la Industria Agroali-
e mentaria y Biotecnologica.

Herramienta de control de seguridad alimentaria (comercio y hosteleria)

Sistema para testar la seguridad de los productos alimentarios de la empresa a través de
Internet, ofrece valoracion sobre gestion de seguridad alimentaria que se practica, y serie de
consejos para mejorar.

Necesidad o problema que resuelve

Control y comunicacién en temas de seguridad alimentaria. Registro de buenas practicas en
la cadena de distribucion.

Ahorro en crisis alimentarias. Ahorro sanitario en tratamiento de enfermedades de transmision
alimentaria. Ahorro en campanas de seguridad alimentaria.

Aspectos innovadores

Implantar buenas practicas, mejorar imagen, fidelizar clientes. Ahorro en controles analiticos
Aplicabilidad

Pequeno comercio, hosteleria.

Biocatalizadores inmovilizados para el desamargado de zumos citricos

Esta técnica implica la utilizacion de células y enzimas inmovilizadas para eliminar el amargor
de los zumos sin alterar sus caracteristicas organolépticas.

Necesidad o problema que resuelve

Esta técnica se centra en la inmovilizacion de naringinasa y células microbianas con actividad
limonoato deshidrogenasa para eliminar la naringina y limonina presente en los zumos citricos.
Aspectos innovadores

Utilizacién de biocatalizadores inmovilizados disefiados especificamente para el desamargado
de zumos citricos.

Frente a las limitaciones inherentes de los métodos quimicos y fisicos existentes, la aplicacion
de biocatalizadores (enzimas o células) representan una alternativa muy interesante en la
hidrélisis de compuestos amargos, ya que permiten el tratamiento de la maxima cantidad de
fruta al menor costo, manteniendo, e incluso mejorando, la calidad organoléptica y la estabilidad
de los productos acabados. Los métodos enzimaticos permiten el tratamiento simultaneo del
zumo y la pulpa, no generan reacciones extrafias y tampoco contaminan el medio ambiente,
caracteristicas que las hacen deseables en un flujo industrial.

Aplicabilidad

Esta técnica esta orientada al sector de la Alimentacion, especialmente para aquellas
empresas fabricantes de zumos.
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Desamargado biotecnoldgico de aceitunas verdes de mesa

Esta tecnologia esta dirigida a la degradacion de oleuropeina de aceitunas verdes de mesa
mediante el empleo de nuevos procedimientos biotecnoldgicos alternativos al uso de alcalis.
Necesidad o problema que resuelve

El objetivo de este proceso biotecnologico es eliminar el amargor debido a la oleuropeina, evitando,
por una parte, los cambios fisicos y quimicos al empleo de NaOH, que provoca la pérdida de
constituyentes solubles y nutrientes responsables de las propiedades sensoriales tipicas de las
aceitunas de mesa de elevada calidad y, por otra parte, recortar los tiempos de fermentacion
durante la etapa de acondicionamiento.

Aspectos innovadores

Utilizacion de biocatalizadores como alternativa a tratamientos quimicos con sosa.

El desamargado biotecnologico de las aceitunas es una alternativa muy interesante frente
al proceso quimico tradicional, ya que aparte de las ventajas en cuanto a reduccion de los
tiempos de acondicionamiento, que supondria una reduccion de los costos globales del
proceso, se disminuiria también el impacto ambiental creado por la utilizacion de la “/ejia”
durante el proceso.

Aplicabilidad

Esta técnica esta orientada al sector de la Alimentacion, especialmente para aquellas
empresas productoras de aceitunas verdes de mesa.

Desengrasado natural de piel de cerdo mediante fluidos supercriticos para la
obtencion de colageno de uso alimentario

Desengrasado de piel de cerdo mediante dioxido de carbono comprimido para la posterior obtencion
de pasta de colageno de uso alimentario hasta rendimientos superiores a 95%, mediante un
procedimiento que no altera la naturaleza de la proteina contenida en la piel y que utiliza un disolvente
inocuo (COZ), con el fin de obtener una materia prima adecuada.

Necesidad o problema que resuelve

El tratamiento de desengrasado de la piel de cerdo permite obtener rendimientos superiores al 95 %
sin alterar la naturaleza de las proteinas de la piel, permitiendo obtener materia prima adecuada para
la obtencién de pasta de colageno de uso alimentario. En este tratamiento, para eliminar la grasa de
la piel de cerdo, se utilizan en primer lugar procedimientos mecanicos para separar la hipodermis, con
gran contenido en grasa y poco en colageno, de la dermis, que de esta forma queda con un menor
contenido graso.

Aspectos innovadores

Utilizacion de un disolvente de extraccion (CO,) inocuo que no altera la naturaleza de la proteina
contenida en piel /Rendimientos superiores al 95 % /Diversificacion de la materia prima a partir de la
cual se obtiene el colageno de uso alimentario (habitualmente piel de vacuno) /Revalorizacion de un
producto (piel de cerdo) de escaso valor en la industria carnica /Incremento de los rendimientos en
la produccién de colageno mediante el uso de tecnologia limpia /Obtencién de producto mas puro
sin grasa residual de facil tratamiento /Generacién de nuevos subproductos de facil comercializacion.
Aplicabilidad

Esta orientado a empresas del sector carnico, que en la actualidad estén gestionando las pieles
de cerdo como un residuo, como subproducto alimentario de reducido valor, o que eliminen
la grasa que contienen mediante disolventes convencionales para posterior aprovechamiento
del colageno.
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Obtencion de concentrados naturales de omega 3 mediante el uso de fluidos
supercriticos

Los acidos grasos poliinsaturados omega 3, en especial EPA y DHA, han adquirido una gran
importancia en la sociedad actual dados sus efectos positivos en la prevencién y tratamiento de
diversas enfermedades coronarias (hipertriglicemia, infarto de miocardio, isquemia cerebral...),
inflamatorias (asma, artritis...) o algunos tipos de cancer.

La tecnologia con la que trabaja el grupo de investigacion es la tecnologia de fluidos
supercriticos. El grupo BIOIND trabaja concretamente con dioxido de carbono (CO,), el
cual ofrece interesantes ventajas desde el punto de vista industrial ya que es un excelente
disolvente de compuestos poco polares, como el aceite de pescado, tiene un punto critico
moderado (31 °C de temperatura y 73,8 bar de presion), es inocuo, facil de conseguir con
elevada pureza y economico.

Necesidad o problema resuelve

En actualidad, los 4cidos omega-3 se obtienen normalmente en forma de ésteres etilicos y
mediante procesos de separacion convencionales que en ocasiones implican el uso de altas
temperaturas y de disolventes organicos. Con esta metodologia se obtienen estos acidos
grasos (de valor afiadido en la industria alimentaria y farmacéutica) en forma de acilglicéridos,
mas estables frente a la oxidacion y mas faciles de metabolizar, y a través de un proceso que
utiliza bajas temperaturas (no superiores a 40 °C) y medio de CO,, “un gas inocuo que no
deja residuos”.

Aspectos innovadores

En la actualidad los acidos grasos poliinsaturados omega-3 se obtienen normalmente en
forma de ésteres etilicos y mediante procesos convencionales que en ocasiones implican el
uso de altas temperaturas y de disolventes organicos.

Aplicabilidad

Esta tecnologia puede ser util en la revalorizacién de subproductos, la obtencion de
compuestos naturales de alto valor afiadido, como los &cidos grasos omega-3, y la
implantacion de nuevas tecnologias, como la tecnologia de fluidos supercriticos, mas seguras
desde el punto de vista alimentario y mas respetuosas con el medio ambiente. Empresas del
sector agroalimentario, especialmente las que se dedican al procesado y conservacion de
pescados, crustaceos y moluscos y al de elaboracion de café, té e infusiones pueden estar
interesadas en esta Tecnologia. Esta tecnologia tiene amplias aplicaciones también en la
industria farmacéutica.

Proceso de tratamiento avanzado de aguas residuales con produccion de biogéas
apto para aguas residuales con aceites y grasas

Proceso que permite la valorizacién energética de los aceites y grasas presentes en las
aguas residuales de las industrias alimentarias, mediante reactores avanzados de membranas
AnMBR. Es conocido que la presencia de grasas a bajas concentraciones provoca a largo plazo
importantes alteraciones en los procesos de tratamiento anaerobio convencionales, asimismo
para reducir el ensuciamiento de las membranas en los reactores MBR, se recomienda el
predesengrasado. Sin embargo, la combinacién de las ventajas del tratamiento anaerobio con
sistemas de retencion de biomasa mediante membranas y la aplicacion de métodos avanzados
de control del ensuciamiento, es una opcion de tratamiento robusta y competitiva ante aguas
residuales con aceites y grasas.




Necesidad o problema que resuelve

El reactor anaerobio de membranas AnMBR emplea modulos de fibras huecas sumergidas.
El reactor estda compuesto por dos etapas: reactor anaerobio de fango en suspension y flujo
ascendente, y tanque de filtracién que se encuentran en serie con recirculacion. La separacion
de las dos etapas evita el contacto directo de los aceites y grasas que contiene el agua con las
membranas de filtracion, y facilita las operaciones de limpieza dado que permite realizar tareas de
mantenimiento en el tanque de membranas sin necesidad de intervenir en el reactor anaerobio.
La retencion de biomasa por filtracién evita problemas de pérdida de fangos, caracteristicos
de los procesos anaerobios basados en la separacion gravitatoria empleados en el tratamiento
de aguas residuales con elevado contenido en aceites y grasas.

Aspectos innovadores

Tratamiento directo de aguas residuales con elevado contenido en aceites y grasas sin
necesidad de procesos de predensengrasado para la separacion de grasas. Al prescindir de
procesos de coagulacion-floculacion-flotacion reducen los costes de reactivos y gestion de
los fangos. De acuerdo con su composicion quimica los aceites y grasas tienen un elevado
potencial metanogénico que este sistema permite aprovechar.

Aplicabilidad

Tratamiento aguas residuales con elevado contenido en aceites y grasas en la Industria Alimentaria.

Inmovilizacion de glucosa-oxidasa de aplicacion enolégica para la obtencion de
vinos con bajo contenido en alcohol

El objetivo es la inmovilizacién de glucosa-oxidasa mediante diferentes técnicas de
atrapamiento y unién a soportes solidos y el estudio de su estabilidad operativa en mostos
para la obtencion de vinos de bajo contenido alcoholico.

Necesidad o problema que resuelve

La industria enologica ha desarrollado y evaluado diferentes estrategias para reducir el
contenido de etanol en el vino evitando comprometer la calidad del producto final. Numerosos
procesos tecnologicos han sido utilizados para eliminar o reducir el alcohol en vino, si bien por
lo general son procesos que requieren practicas intensivas y equipamientos que no estan al
alcance de todas las bodegas. Una alternativa biotecnoldgica es el tratamiento del mosto de
uva con glucosa oxidasa para reducir su contenido en aztcares fermentables, lo cual permite
reducir el contenido de etanol en el producto final de fermentacion sin alterar sus parametros
de calidad. No obstante, la actividad de la glucosa oxidasa es reducida a los valores de pH
del mosto. En este sentido, se pretende la preparacion y caracterizacion de glucosa oxidasa
inmovilizada activa y estable a valores de pH acidos, con una buena estabilidad operacional,
asi como con unas propiedades mecanicas y quimicas favorables que permitan su reutilizacion
y aplicacion en la elaboracion de vinos de bajo contenido en alcohol.

Aspectos innovadores

La aplicacion de biocatalizadores enzimaticos implica una especificidad de reaccién y sustrato, por
tanto, no se producen reacciones colaterales que implicarian una alteracion de las propiedades
organolépticas del vino y de aparicion de subproductos. Ademas, la técnica de inmovilizacion
enzimatica permite la manipulacion de las caracteristicas de catdlisis de la enzima y la mejora de su
estabilidad operacional, asi como su reutilizacion y la posibilidad de trabajar en continuo.
Aplicabilidad

Esta técnica esta orientada al sector de la Alimentacion, especialmente para aquellas
empresas productoras de vinos.

13



14

Microencapsulacion de enzimas para acelerar el proceso de maduracion de
quesos

Se ha desarrollado una tecnologia de microencapsulacion de proteasas y lipasas que reduce
los tiempos de maduracion de los quesos, manteniendo sus caracteristicas organolépticas.
Necesidad o problema que resuelve

De los costes totales en la produccion de quesos, el proceso de maduracion representa una
proporcion significativamente importante. En orden a reducir estos costes, se han realizado
numerosos intentos para acelerar el proceso sin detrimento de la textura o sabor (elevacion
de la temperatura de maduracion, incremento de la poblacion de starters y adicion de enzimas
exogenas...). El éxito inicial de los tratamientos enzimaticos se ve reducido, tanto por la pérdida
de la enzima en el suero como por cambios prematuros del aroma y sabor. En este sentido,
la tecnologia de inmovilizacion de enzimas se ha propuesto como una herramienta que puede
llegar a solventar estas dificultades. Se pretende optimizar las condiciones de inmovilizacion
de proteasas y lipasas por microencapsulacion en distintos soportes, e investigar el efecto de
las enzimas encapsuladas sobre los procesos de maduracion del queso.

Aspectos innovadores

Aplicacion de la microencapsulacion para controlar la funcionalidad y accion de las enzimas
participantes en la maduracion de quesos y acortar los tiempos de procesado.

La adicién de enzimas encapsuladas eliminaria los problemas asociados con la adicion directa
(pérdida de la enzima en el suero, mala distribucion, rendimiento reducido y alteracion de la
calidad del queso), permitiendo una accion gradual y controlada, a la vez que se reducirian
los tiempos de maduracion dando, por tanto, una salida mas rapida del producto al mercado.
Aplicabilidad

Esta técnica esta orientada al sector de la Alimentacion, especialmente para aquellas
empresas productoras de quesos.

Ensayos de la capacidad antioxidante total y efecto protector sobre biomarcadores
de estrés oxidativo

El grupo de antioxidantes naturales y estrés oxidativo realiza estudios con compuestos
bioactivos con propiedades saludables, presentes en alimentos o extractos de origen
vegetal, con el objetivo de evaluar su eficacia antioxidante y efectos sobre biomarcadores
de enfermedades asociadas al estrés oxidativo, mediante ensayos in vitro, ex vivo en cultivos
celulares, e in vivo en animales de experimentacion.

Necesidad o problema resuelve

Son muchas las evidencias epidemiolédgicas que relacionan el consumo de vegetales y frutas
con una menor incidencia de enfermedades crénicas asociadas al estrés oxidativo, tales
como enfermedades cardiovasculares, hipertension, cancer, etc. Este hecho, junto con la
mayor preocupacion de los consumidores por mantener un estado de salud adecuado, lleva
a la busqueda de compuestos bioactivos obtenidos a partir de antioxidantes naturales que
puedan ser utilizados como componentes de los alimentos funcionales. Pero los beneficios de
estos compuestos para la salud dependen de la ingesta y de la biodisponibilidad, que pueden
variar ampliamente de unos a otros en funcion de factores como la matriz, el procesado, la
interaccion con otros compuestos, la estructura quimica, etc.




Aspectos innovadores
La implicacion del estrés oxidativo en el deterioro de los alimentos, y en la patogénesis de
diferentes enfermedades, asi como el efecto de los antioxidantes contra el efecto deletéreo de
los mismos, ha llevado al desarrollo de métodos que permiten evaluar la capacidad antioxidante
total y los biomarcadores de estrés oxidativo.
Aplicabilidad

Evaluacion de la capacidad antioxidante y efectos sobre biomarcadores de estrés oxidativo
de compuestos bioactivos presentes en los alimentos.

Decoloracion de efluentes mediante tecnologias con membranas

Se harealizado el tratamiento de vinazas mediante tecnologias de separacion con membranas.
El uso combinado de ultrafiltracion y nanofiltracién ha permitido alcanzar grados de
decoloracion superiores al 99%. Las corrientes residuales de estos procesos con elevado
contenido en compuestos coloreados han sido sometidas a un proceso hibrido de adsorcion
y ultrafiltracion con grados de decoloracion superiores al 90%.

Necesidad o problema que resuelve

Las vinazas son el residuo generado por las industrias basadas en la fermentacion de melazas,
principal subproducto de la produccién de azucar. Las vinazas presentan gran cantidad de
sustancias coloreadas que dan color marrén y elevada carga organica a los efluentes. Los
compuestos coloreados mas abundantes en las vinazas son conocidos como melanoidinas,
que son polimeros de elevado peso molecular formados por reaccién de Maillard. Tras un
tratamiento bioldgico, la mayoria de la carga organica es eliminada; sin embargo, el color
marrén no desaparece y puede incluso aumentar debido a la re-polimerizacién de los
compuestos coloreados. El tratamiento convencional anaerobio-aerobio de las vinazas suele
alcanzar tan solo un 6% o 7% de degradacién de melanoidinas. La eliminacion de melanoidinas
mediante tratamiento fisico-quimico requiere elevadas dosis de agentes quimicos que generan
un problema anadido medioambiental y economico.

Se utilizan tecnologias limpias de separacién con membranas para eliminar el color de estos
efluentes industriales y evitar problemas medioambientales en los rios, como la reduccién de
la actividad fotosintética y la concentracion de oxigeno disuelto.

Aspectos innovadores

Utilizacion de tecnologias de separacion con membranas para la decoloraciéon de vinazas
como tecnologia limpia con grandes expectativas de aplicacion.

Rendimientos superiores al 95%.

Ventajas Competitivas

Simplicidad de la instalacion y de funcionamiento de la planta.

Proceso continuo con bajos costes de operacion.

Incremento de los rendimientos de decoloracion.

Obtencion de efluentes sin color que permiten el vertido directo.

Aplicabilidad

Esta orientado a empresas del sector azucarero, alcoholeras y plantas depuradoras para el
tratamiento de efluentes con elevados contenidos en melanoidinas.
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EQUIPAMIENTO ESPECIFICO

En la Facultad de Ciencias de la UBU se ubican los equipos y técnicas instrumentales
que poseen los grupos de investigacion asociados a los sectores de la Agroalimentacion
y Biotecnologia, para el desarrollo de servicios e investigacion.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Nariz electronica
Aplicacion: Determinacion del perfil olfativo por
respuesta de 18 sensores metal 6xidos frente a los

compuestos volatiles del espacio de cabeza

Planta piloto equipada con lineas de elaboraciéon de productos carnicos,
productos lacteos, derivados de cereales, bebidas alcohdlicas y conservas

Equipo de envasado a vacio y con atmdsferas protectoras
y medidor de la composicion de gases (CO,y O,)

Sala de cata homologada con 18 puestos disponibles e
instalaciones industriales de preparacion de muestras para
analisis sensorial.

Laboratorio de microbiologia de patégenos tipo Il

TECNOLOGIAS QUE UTILIZAN FLUIDOS SUPERCRITICOS (FSC)

Equipo de determinacion del equilibrio entre fases a presiones elevadas

Celda de alta presion (hasta 500 bar) con visores para la determinacion del equilibrio
entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC)



Aplicacion: Determinacion del equilibrio entre fases de mezclas de distintas sustancias
con didxido de carbono en condiciones de alta presion

Equipo de determinacion de solubilidades de sdlidos en
FSC

Mide la solubilidad en FSC hasta un limite de 50 MPay 120 °C.
Lleva dos bombas de jeringa ISCO Mod. 260D

Aplicacion: Determinacion de solubilidades de solidos en fluidos
supercriticos.

Planta piloto de extraccion con fluidos
supercriticos (extractor de 2 litros).
(Pmax = 65 MPa, Tmax = 200 °C)

Planta de extraccion con doble separador,
control automatico de temperatura y control
manual del resto de las variables de proceso.
Aplicacion: Extraccion de solutos contenidos

en matrices sélidas mediante fluidos a
presiones elevadas

Equipo para estudio de reacciones enzimaticas en medio de dioxido de
carbono en condiciones supercriticas

Equipo que permite el estudio de reacciones enzimaticas en medio de diéxido de carbono
en condiciones supercriticas y en medio expandido con dioxido de carbono. Disefio propio
Aplicacion: Estudio de reacciones enzimaticas en medio de dioxido de carbono
supercritico.

TECNOLOGIAS DE MEMBRANAS

Plantas piloto de separacion con membranas, microfiltracion, ultrafiltracion
y 6smosis inversa (ceramicas, poliméricas y médulos de fibras huecas)

AL

Planta piloto con médulos con membranas y la
instrumentacion necesaria para la toma de datos. Se
puede trabajar en con uno o varios modulos.
Aplicacion: Separacion y recuperacion de
compuestos de alto valor afiadido por medio del uso
de diferentes tipos de membranas.
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Planta de pervaporacion

Celda de pervaporacion acoplada a un reactor y con un sistema
de vacio con dos trampas en paralelo.
Aplicacion: Separacion y reaccion en una misma unidad de

operacion

Medidor de tamaino de particulas, distribucion de tamainios y potencial zeta

Dos equipos de medida de tamafio de particulas por
difraccion dinamica de luz laser: Malvern Mastersizer
2000 para particulas en el rango micrométrico (entre
0,02 y 2000 micras) y el Malvern Zetasizer NanoZS
en el rango sub-micrométrico (entre 0,6 y 6000
nanometros). Este ultimo equipo permite ademas la
determinacion del potencial zeta.

Aplicaciones: Formulacion, caracterizacion y
control de calidad de productos solidos y liquidos.

Planta piloto con reactores de membranas para depuracion de aguas
residuales

Plantas piloto MBR y AnMBR de membranas sumergidas. Equipos para el control
los procesos de filtracion. Equipos para la medida del potencial metanogénico de
biorresiduos. Analizador de Carbono Organico Total en medio acuoso Shimadzu.
Aplicaciones: Depuracion de aguas residuales procedentes de la industria
alimentaria.




PROCESOS DE DESTILACION

Equipo para la determinacién del equilibrio liquido-vapor

Equipo de vidrio para la determinacion del equilibrio
liquido —vapor a presién constante, tipo Gillespie,
con recirculacion de las fases liquida y vapor.
Aplicacion: Determinacion experimental de las
curvas de equilibrio liquido-vapor de mezclas
liquidas.

Plantas piloto de destilacion

Columnas de destilaciéon con regulacion de reflujo automatica. Existen dos columnas
de destilacion de relleno (con anillos Raschig y Dixon) y una columna de platos.
Aplicacion: Separacion por destilacion de los componentes de una mezcla liquida y
purificacion de disolventes.

Planta piloto de destilacion catalitica

Columna de destilacién con regulacion de

reflujo automatica. Las zonas de agotamiento y
enriquecimiento estan rellenas con anillos Dixon y la
zona de reaccion con relleno estructurado Katapak-S®.
Disefio propio

Aplicacion: Separacion y reaccion en una misma
unidad de operacion.
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NUTRICION Y DIETETICA

- Microscopio invertido Motic AE 31 con accesorio de epifluorescencia y camara
fotografica con efecto peltier

- Estufa de cultivo de CO2

- Aparatos medidores de bioimpedancia: Tanita BF 350; Bioscan Spectrum
multifrecuencia

- Calorimetro Fitmate de Wellness Technology

- Instrumental de antropometria: tallimetro, bascula, lipocalibres HOLTAIN, pie de rey y
cintas métricas.

EQUIPOS GENERALES DE ANALISIS

Cromatdgrafos de gases (GC)

Cromatdgrafos de gases equipados con inyectores automaticos y detectores de
conductividad térmica, FID, FID-sniffing, Masas. Pueden llevar acoplado un inyector de
espacio de cabeza.

Aplicacion: Identificacién y cuantificacion de compuestos volatiles en matrices sélidas
y liquidas, ademas de poder analizar por olfaccion directa del compuesto separado
(sniffing). Determinacion de otros compuestos tras su derivatizacion. Ejemplos: acidos
grasos, hormonas vegetales, poli-alcoholes, etc

Cromatdgrafos de liquidos (HPLC)

Cromatografos de liquidos (HPLC) equipados con inyectores automaticos y detectores
de diodo array, indice de refraccion y ELSD.

Aplicacién: Determinacion de compuestos, en general, organicos de peso molecular
de bajo a medio-alto. Ejemplos: acidos organicos, aminas biogénicas, aminoacidos,
azucares, compuestos fendlicos, lipidos, etc

Espectrofotometro de Absorcion Atomica con generador de hidruros

Espectrofotémetro de Absorcion Atomica con control automatico para cuatro lamparas,
corrector de fondo y quemador de doble opcién con control automatico de gases de
llama. Lleva acoplado un sistemas FIAS para la generacién de hidruros.

Aplicacion: Medida de la concentracion de metales en diferentes matrices.



Extractor sélido-liquido

Equipo utilizado para la extraccion solido-liquido completamente automatizado con
posibilidad de tratar cuatro muestras al mismo tiempo. Puede aplicar cuatro técnicas
de extraccion diferentes sin modificar el montaje de vidrio.

Aplicacion: Extraccion de grasa a partir de muestras solidas.

Espectrofluorimetro

Aplicacion: Determinacion de compuestos con fluorescencia propia o con capacidad
de desarrollar bajo determinadas condiciones del medio. Evaluacion de algunas
propiedades antioxidantes de compuestos y alimentos.

Electroforesis capilar-HPCE
Aplicacion: Técnica de separacion de compuestos quimicos

Equipos de medida instrumental de propiedades sensoriales de alimentos:
texturémetro, viscosimetro y espectrocolorimetro

Analizadores automaticos de fibra, proteinas y lipidos
Equipos para la caracterizacion de aguas residuales

Equipamiento para Biologia Molecular

OTROS EQUIPOS

Espectrofotometros UV-VIS
Densimetro

Valoradores automaticos
Liofilizador

Polarimetro
Refractometros
Microscopios

Centrifugas
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CIBA: CENTRO DE INVESTIGACION EN BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Objetivo:

Potenciar la investigacion, desarrollo e innovacion para el sector alimentario.
Diseiio y desarrollo de Alimentos funcionales.

CIBA - Planta Piloto Alimentaria

®  Productos carnicos
®  Productos lacteos

®  Cereales y derivados
[ ]

Bodega experimental

CIBA - Planta Piloto
Extraccion Fluidos Supercriticos

®  Planta de extraccién con fluidos supercriticos

® Determinacién de solubilidades de
solidos en CO, superecritico

®  Estudio del proceso de extraccion
con Fluidos Supercriticos de solutos
contenidos en matrices solidas a
escala piloto

°

Reacciones enzimaticas en Fluidos
Supercriticos

®  Extraccion con propano liquido

®  Extraccion de grasas y sustancias

afines

®  Estructura especifica (seguridad)

22



CIBA — Laboratorio Biologia Molecular

Protedmica

®  Genomica

®  Metabdlica

[ .z
Deteccion de
microorganismos

[ ]

Cultivos celulares

:Sgéﬁﬁzﬁﬁﬁﬁiﬁ:

Aprovechamiento de subproductos

Procesos de separacion

®  Destilacion y destilacion
catalitica
®  Adsorcién
®  Separacién con membranas
®  Pervaporacién
® Ultrafiltracion,
Nanofiltracion
® Membranas activas
[ )

Separacion con fluidos
supercriticos

Biotecnologia Medioambiental
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CIBA - Unidad de Cromatografia

HPLC

Cromatografia de gases con
detector de masas

Sniffing-port

Nariz electrénica

Ensayos con animales de
experimentacion

Sala de diseccion



Instalaciones

ELANTA EATHERA =-1/300
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