REGIONAL
UNIVERSITY

NETWORK







—

. Grupos de investigacion asociados

Otros grupos de investigacion de interés en el sector de la
agroalimentacién

N

Tecnologias de aplicacién

Otras tecnologias de aplicacion relacionadas:
Capacidades

Equipamiento especifico

NousWw

CIBA: Centro de investigacion en biotecnologia alimentaria

Este catalogo recoge la informacion de los Grupos de Investigacion
vinculados al area de Biotecnologia y Agroalimentacién de la Universidad
de Burgos. Se pretende presentar de una manera eficaz las capacidades
que disponen en cuanto a infraestructura y equipos, asi como las tecno-

logias y servicios que de una forma directa se pueden transferir al sector
productivo.

El Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos se estruc-
tura en las siguientes areas:

Area de Bioquimica y Biologia Molecular
Area de Ingenieria Quimica
Area de Microbiologia

Area de Nutricién y Bromatologia

Area de Tecnologia de los Alimentos




Esquema de Actividades de I+D

Aplicacion de técnicas moleculares para trazabilidad de alimentos

Biotecnologia enzimatica en la produccion y analisis de
alimentos

Caracterizacién y tipificacion de alimentos

Desarrollo de nuevos productos alimenticios y optimizacién de
procesos de elaboracion

Determinacién del estado nutricional. Papel de acidos grasos
en el dafio oxidativo

Disefio de alimentos funcionales

Evaluacién de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena
de produccion de alimentos de origen animal

Inmunodeteccién de proteinas alergénicas

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

Recuperacion de biocompuestos de disoluciones diluidas

Seleccion de sistemas de depuracién, disefio y control de plan-
tas de tratamiento de aguas residuales. Optimizacién del uso
del agua y analisis de efluentes industriales

Valorizacion energética de subproductos

Area de Bioquimica y Biologia Molecular

Biotecnologia Alimentaria

Desarrollo de procesos enzimaticos para la obtencion de ingredientes
alimentarios con caracteristicas tecno-funcionales y/o bioactivas

Técnicas de inmovilizacidn de enzimas, para estabilizacion, reutilizacién
y/o aplicacién en procesos en continuo

Extraccion, aislamiento y purificacién de proteinas

Técnicas de inmunodeteccion (ELISA e Inmunoblotting) para el analisis
de proteinas

Disefio de marcadores moleculares

Analisis molecular de alimentos mediante PCRy qPCR




Estudio de las propiedades saludables de alimentos con compuestos
bioactivos

- Caracterizacion de compuestos bioactivos como antioxidantes (polife-
noles, vitaminas, melanoidinas) y fibra

- Estudio del biomarcadores de estrés oxidativo y capacidad antioxidante

- Estudios de biodisponibilidad, citotoxicidad y capacidad antioxidante
de compuestos bioactivos frente a estrés oxidativo en modelos celula-
res endoteliales (HUVEC), tumorales (Caco, HT-29, SW480) y fibroblastos

- Estudios in vitro de bioaccesibilidad de compuestos bioactivos median-
te simulacioén gastrointestinal y fermentacion colénica

- Estudios de biodisponibilidad de alimentos funcionales en animales de
experimentacién y humanos

- Efecto de la ingesta de compuestos bioactivos o alimentos funcionales
en el tratamiento o prevencién de enfermedades cardiovasculares, hi-
pertension, diabetes, cancer, envejecimiento, etc.

Area de Ingenieria Quimica

- Desarrollo de nuevas aplicaciones de tecnologias limpias (tecnologias
de fluidos supercriticos, tecnologias de membranas, etc.) para obten-
cién de nuevos procesos y productos

- Formulacion de nuevos productos (nano-emulsiones, nano-capsulas
nano-vesiculas, etc.)

- Desarrollo de biorreactores para el tratamiento y valorizacién de aguas
residuales y biorresiduos industriales

Area de Microbiologia

- Deteccion y cuantificacion de microorganismos presentes en alimentos
en industrias alimentarias, tanto patdgenos -virus, bacterias y proto-
z00s-, como alterantes o de interés industrial

- Técnicas rapidas de deteccion de microorganismos en alimentos y en
la industria alimentaria, principalmente mediante técnicas moleculares
como la PCR a tiempo real o digital

- Caracterizacién de la contaminacién microbiana en los alimentos e in-
dustrias alimentarias, asi como su persistencia en instalaciones

- Estimacién, analisis y modelizacién del riesgo microbioldgico asociado

a alimentos




Epidemiologia y caracterizacion de aislados microbianos —bacterias y
virus— (principalmente mediante herramientas de secuenciacion ma-
siva, WGS)

Ecologia de poblaciones microbianas en alimentos o en instalaciones
alimentarias

Area de Nutricién y Bromatologia

Andlisis fisico-quimico y microscépico de alimentos
Caracterizacién y deterioro de mieles

Estudio del efecto en el organismo de distintos componentes funciona-
les de los alimentos. Estudios in vitro y ex vivo.

Evaluacion del estado nutricional de colectivos mediante determina-
cién de la composicion corporal (antropometria y bioimpedancia) y va-
loracion de la calidad de la dieta

Analisis de menus y platos preparados. Adecuacion a las recomenda-
ciones nutricionales. Estudio de la informacién facilitada al consumidor

Educacién nutricional

Area de Tecnologia de Alimentos

1.

de

Desarrollo de alimentos con ingredientes bioactivos, esencialmente an-
tioxidantes y conservantes naturales

Estudio y desarrollo de recubrimientos protectores comestibles

Estudios de vida util y mejora de la conservacion de alimentos mediante
métodos combinados: tecnologias no térmicas, sustancias antimicro-
bianas naturales y técnicas de envasado

Evaluacién de las propiedades sensoriales de los alimentos: analisis
sensorial y con consumidores, analisis instrumental y entrenamiento
de paneles de cata

Seguridad alimentaria: Estudio de los sistemas de gestién de la seguri-
dad alimentaria, analisis de patégenos en alimentos, evaluacion de la
contaminacion microbiolédgica en plantas de procesado de alimentos

GRUPOS DE INVESTIGACION ASOCIADOS

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

presentan a continuacion.




Tecnologia de los Alimentos (TECNOFOOD)
Web(URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle

Investigador principal: Jordi Rovira Carballido
Correo electrénico: jrovira@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 2588 14

Tecnofood es un grupo integrado por los investigadores del area de
Tecnologia de los Alimentos, la mayoria de ellos pertenecientes a la Unidad
de Investigacion Consolidada de Castillay Ledn (UIC 073).

El grupo trabaja sobre matrices alimentarias de origen animal y vege-
tal, siendo las principales los productos carnicos y los derivados de la uva,
trabajando también con productos derivados de la pesca, derivados de
cereales incluyendo la cerveza, productos lacteos y otras matrices vege-
tales como café, plantas aromaticas, etc. Las lineas en las que desarrolla
su investigacién este grupo son principalmente la optimizacién del proce-
sado y la formulacién tanto de los productos tradicionales como de nuevos
productos, especialmente en lo que respecta a la obtencién de alimentos
mas saludables, la prolongacién de su vida Util y el mantenimiento de su
calidad sensorial. Por otra parte, se esta presta una gran atencion a la
busqueda de nuevas técnicas de conservacion, como el tratamiento con
altas presionesy técnicas de envasado activo y a la evaluacion y mejora de
seguridad alimentaria en las distintas etapas de la cadena de produccion
de alimentos.

Servicios que ofrecen:

1. Desarrollo de pruebas en planta piloto con varias lineas de procesa-
do para elaboracién de distintos alimentos (optimizacién de condi-
ciones de procesado, formulacién de productos y disefio de nuevos
alimentos).

2. Estudios de vida util de alimentos.

3. Desarrollo de alimentos con distintas técnicas de procesado y con-
servacién como nuevas técnicas de envasado, aplicacién de altas
presiones, conservantes y antioxidantes naturales, nuevas tecnolo-
gias enoldgicas (microoxigenacion, chips, tratamientos enzimaticos,
etc).



https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle
mailto:jrovira@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle

4. Analisis de las propiedades sensoriales de distintos alimentos me-
diante técnicas sensoriales e instrumentales y estudios de acepta-
ciény preferencia con consumidores.

5. Entrenamiento de paneles de cata para alimentos de diferentes
sectores.

6. Estudios del perfil olfativo con nariz electrénica y perfil de volatiles
con cromatografia de gases acoplada con detector de MS y extrac-
cion SPE.

7. Determinacién de microorganismos patégenos y microbiota alte-
rante de los alimentos mediante técnicas convencionales y median-
te PCR. 8. Analisis de la contaminaciéon microbiol6gica ambiental en
plantas de procesado de alimentos.

Biotecnologia Industrial y Medioambiental (BIOIND)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1765/detalle

Investigadora principal: Sagrario Beltran Calvo
Correo electrénico: beltran@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 88 10

El grupo de investigacion “Biotecnologia Industrial y Medioambiental”
(BIOIND), reconocido por la UBU en enero de 2013 y como Unidad de
Investigacién Consolidada de Castilla y Ledn (UIC 128) en julio de 2015, lo
componen todos los profesores e investigadores del area de Ingenieria
Quimica de la UBU y tiene por objeto aplicar las bases de la Ingenieria
Quimica para abordar diferentes retos de la industria alimentaria actual,
muy potente en nuestro entorno y con relacion fluida con la UBU, que a su
vez ha potenciado los estudios relacionados con alimentos hasta el nivel de
doctorado.

Nuestras propuestas hacen especial incidencia en el pilar medioambien-
tal de la sostenibilidad mediante diferentes estrategias: Utilizacion de CO,
como recurso, aprovechamiento de diferentes subproductos industriales, ob-
tencion de biogds y utilizacion de tecnologias limpias entre otras.

Servicios que ofrece:

1. Caracterizacion de grasas y aceites: Determinacion del perfil de acidos
grasos y lipidos neutros, acidez, indice de peréxidos y anisidina, etc.
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2. Determinacién del tamafio de particula y distribucion de tamafios
en el rango micrométrico y submicrométrico mediante técnicas de
difraccion laser y estudios de estabilidad de emulsiones y sistemas
coloidales mediante medida de potencial zeta.

3. Ensayos de depuracion de aguas residuales.

4. Ensayos de optimizacién de la filtracion en biorreactores MBR y
AnMBR.

5. Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologias de fluidos su-
percriticos (extraccion, reaccion, inactivacion de enzimas, formula-
cién de productos, etc.).

6. Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologias de membra-
nas (pervaporacion, microfiltracion, ultrafiltracion, etc.).

7. Estudio de aplicaciones industriales de las operaciones basicas de la
Ingenieria Quimica: extraccion, destilacion, destilacion catalitica, ad-
sorcion, intercambio idnico, etc.

8. Caracterizacion de biomasa mediante protocolos de National
Renewable Energy Laboratory.

Grupo de Investigacion Calidad, tipificaciéon y envejecimiento de
la miel (MIEL)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1811/detalle

L
Investigador principal: M? Teresa Sancho Ortiz/ Miguel Of

Angel Fernandez Muifio

Correo electrénico: mtsancho@ubu.es / mafernan@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos 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 afios de trabajo en el andlisis, carac-
terizacién de mieles y estudio del envejecimiento de este alimento. Como
reconocimiento a la labor del grupo, MIEL ha recibido dos premios a la in-
vestigacion 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 industrialmente, asi como el mayor mantenimiento de la
frescura de estas mieles. Se ha establecido la fecha de consumo preferen-
te para la miel, que hasta ahora no se habia podido realizar. También se
han definido caracteristicas propias de mieles monoflorales en relacién a la
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composicion quimicay aromas. Este grupo ha colaborado con distintas em-
presas alimentarias y universidades extranjeras en el andlisis de principios
inmediatos y vitaminas en diversos alimentos (productos cdrnicos, frutos se-
cos, derivados de cereales, aromas en bebidas alcohdlicas).

Servicios que ofrecen:

1. Analisis de los parametros contemplados en la Legislacion europea
para la miel.

2. Caracterizacién de mieles por su composicién quimica, melisopalino-
logia y perfil de sustancias naturales volatiles y semivolatiles.

3. Estudio del envejecimiento y frescura de productos de pasteleria.

4. Analisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimen-
tos tales como la fibra dietética.

Se dispone de equipamiento y experiencia necesaria para analisis de
acidos grasos, esteroles y sustancias naturales volatiles y semivolatiles en
alimentos.

Nutricion y Dietética (NUTRICION)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1814/detalle

Investigador principal: Sara R. Alonso de la Torre/ M? del
Mar Cavia Camarero

Correo electrénico: salonso@ubu.es / mmcavia@ubu.es
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 90 03

Principalmente sus estudios abarcan tres lineas de investigacién. Por
un lado, trabajan en el campo del andlisis de alimentos, comparando los
datos obtenidos en el laboratorio con los que aparecen en tablas de com-
posicién de alimentos. Se pretende obtener valores mas reales de aporte
de nutrientes por los alimentos, segin su forma de preparacién para el
consumo 'y, por ende, programar mejor las politicas alimentarias y mejorar
el etiquetado. Por otro lado, se estudia el estado nutricional de diversos
colectivos evaluando dos aspectos: la ingesta de alimentos y nutrientes y la
composicién corporal para predecir riesgos nutricionales. Ademas, se elo-
boran también mends adaptados a las necesidades de colectivos o personas a
las que van destinados. También se trabaja en proyectos relacionados con
la educacién nutricional en distintos grupos de poblacién aunque principal-
mente se centra en nifios y adolescentes. La Ultima linea de investigacion
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estudia la accidn fisiolégica de distintos componentes funcionales de los ali-
mentos en cultivos celulares. Asi, se busca, definir y analizar la combinacién
optima de perfiles de acidos grasos en los alimentos con la finalidad de /o-
grar el mejor efecto en inmunidad, proteccién cardiovascular y otros efectos
beneficiosos sobre la salud. También se estudian los efectos originados por
otros componentes de los alimentos o alimentos como la carne, manzanas,
zumos de distintas hortalizas y frutas o incluso platos ya preparados para
Su consumo.

Servicios que ofrecen:

1. Analisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimen-
tos tales como la fibra dietética y vitaminas.

Determinacion del estado nutricional por antropometriay bioimpedancia.
Realizacién de dietas personales y para colectivos.

Valoracién de dietas personales y de colectivos.

AR N

Andlisis de la accién fisiologica de distintos componentes de los ali-
mentos en lineas celulares: Implicaciones en la salud.

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

Grupo de Investigacion Bioquimica y Biotecnologia (BBT)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1809/detalle w
L
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 88 16

Investigador principal: Maria Dolores Busto Nufiez

Correo electréonico: dbusto@ubu.es

El grupo de investigacién BBT estd formado por investigadores del
area de Bioquimica y Biologia Molecular. Este equipo de investigacion
centra su actividad en Biotecnologia Alimentaria, siendo la Tecnologia
Enzimdtica, aplicada al procesado de alimentos y al disefio de ingredien-
tes funcionales, las Técnicas de Biologia Molecular, para la autentificacién
de alimentos y las Técnicas de Inmunodeteccidn, para el estudio y cuan-
tificacion de alérgenos alimentarios, los tres ejes centrales en los que se
basa dicha investigacion.
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Por otra parte, los estudios sobre antioxidantes naturales y estrés oxida-
tivo, se dirigen al analisis de compuestos bioactivos de origen natural como
los antioxidantes naturales o fibra y su relaciéon con el estrés oxidativo im-
plicado en distintas patologias (cardiovasculares, envejecimiento, cancer).
Se estudian los efectos funcionales de alimentos de origen natural y proce-
sados, asi como de compuestos bioactivos obtenidos de residuos de la in-
dustria agroalimentaria, permitiendo su revalorizacion al poder utilizarlos
como ingredientes dietéticos funcionales e incluirlos en alimentos proce-
sados como carne, panaderia, productos lacteos, etc., con la finalidad de
lograr efectos beneficiosos sobre la salud.

Servicios que ofrecen:

Biotecnologia alimentaria

1. Tecnologia enzimatica para el procesado y produccién de alimentos
e ingredientes funcionales.

2. Disefio de biocatalizadores inmovilizados (encapsulacion, ...) en dife-
rentes matrices (biopolimeros, resinas, membranas...) para la mejora
de su estabilidad operacional durante el procesado industrial.

3. Analisis molecular de alimentos por PCR: Aislamiento de ADN a par-
tir de matrices alimentarias, disefio de cebadores y optimizacion de
sistemas de deteccién y cuantificacion basados en el ADN para su
aplicacién en autentificacion, seguridad y trazabilidad alimentarias.

4. Inmunodeteccion cuantitativa y cualitativa de alérgenos alimentarios.

5. Valoracion de los sistemas de limpieza “in situ” para la eliminacién de
alérgenos en superficies de contacto.

6. Estudio del efecto del procesamiento sobre la alergenicidad de los
alimentos.

7. Evaluacién de la eficiencia de los kits comerciales en la detecciéon de
alérgenos alimenticios para situaciones concretas.

Alimentos, Tecnologia, Salud (ALTESA)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/7653/detalle

Investigador principal: Pilar Mufiiz Rodriguez
Correo electréonico: pmuniz@ubu.es
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 634277212
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Este grupo de investigacion trabaja los alimentos con un enfoque par-
ticular en el estudio y desarrollo de compuestos bioactivos. Este equipo
multidisciplinar realiza estudios exhaustivos para caracterizar y determinar
la actividad funcional de estos compuestos, empleando métodos de anali-
sis fisico-quimicos, bioldgicos y de biodisponibilidad. Ademas, se centran
en mejorar las propiedades fisico-quimicas y sensoriales de alimentos e
ingredientes.

También evalla los efectos fisiolégicos y celulares de compuestos re-
lacionados con patologias cardiovasculares, el envejecimiento y el can-
cer, contribuyendo a la comprension y mejora de la salud humana. Otro
aspecto destacado de su trabajo incluye la mejora de los procesos pro-
ductivos y la revalorizacién de subproductos de la industria alimentaria.
Mediante estas estrategias, el grupo no solo promueve la sostenibilidad,
sino que también trabaja en el disefio y redisefio de alimentos para ha-
cerlos mas saludables, apoyando asi una nutricién éptima y un bienestar
generalizado.

Servicios que ofrecen:

1. Caracterizacién de alimentos y mejora de procesos de produccién
tradicionales, principalmente de productos derivados de la uva, ce-
reales, frutas, hortalizas, carne y productos carnicos.

2. Desarrollo de productos alimentarios y alimentos funcionales, in-
cluyendo la obtencion de extractos vegetales como ingredientes
funcionales a escala piloto y su uso en la formulacién de alimentos
funcionales.

3. Estudios de bioaccesibilidad y biodisponibilidad de compuestos
bioactivos.

4. Estudios de bioactividad, efectos fisiopatolégicos e implicacion en la
prevencién de enfermedades crénicas asociadas al estrés oxidativo
(cardiovasculares, hipertensién, envejecimiento, cancer, etc.) me-
diante estudios in vitro e in vivo.

5. Estudios de modulacién de las vias de sefializacion y regulacion
epigenética.

6. Evaluacion de las propiedades sensoriales de los alimentos y la res-
puesta del consumidor.




One Health Microbiology (OHM)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle

Investigador principal: David Rodriguez Lazaro
Correo electroénico: drlazaro@ubu.es
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 637 451 100

El grupo de investigacion OHM esta formado por investigadores y exper-
tos nacionales e internacionales del drea de Microbiologia de la Universidad
de Burgos que desarrollan un abordaje integrado para el estudio de aspec-
tos fundamentales en el control de agentes patdgeno de caracter zoonoti-
co, desde la produccién primaria, elaboracion y distribucion de los alimen-
tos hasta el ambiente hospitalario. Los campos de estudio de este grupo
se centran en la (i)caracterizacién de microorganismos en el ambiente,
alimentos, (ii) Deteccion, epidemiologia y control de virus entéricos, espe-
cialmente en el virus de la hepatitis E, (iii) Ecologia y epidemiologia de la
resistencia a antimicrobianos (iv) Efecto del microbioma en el desarrollo de
infecciones y (v) genémica de microorganismos o poblaciones microbianas
mediante secuenciacion NGS.

Servicios que ofrecen:
1. Desarrolloeimplantacion de métodos rapidos de analisis microbiologico.

2. Caracterizacion microbiolégica de los alimentos.

3. Caracterizacion genética (secuenciacion) de aislados o poblaciones
microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias.

4. Estudios de vida util de productos alimentarios.

5. Estrategias de inactivacidn alternativas de los principales microorga-
nismos en distintos alimentos.

6. Modelizacién del riesgo asociado a microorganismos patégenos en
distintos alimentos.

7. Caracterizaciéon de la contaminacién microbiana en instalaciones
alimentarias.



https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle
mailto:drlazaro@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle

2. OTROS GRUPOS DE INVESTIGACION DE INTERES EN EL SECTOR
DE LA AGROALIMENTACION

Quimiometria y Cualimetria (Q&C)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1774/detalle

Investigador principal: M? Sagrario Sanchez Pastor
Correo electronico: ssanchez@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 948258829

El grupo esta especializado en el modelado de sistemas bajo observa-
cién indirecta, de modo que utilizando el conocimiento quimico, los méto-
dos analiticos instrumentales, la estadistica y los métodos computacionales
investiga en:

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

+ El desarrollo, validacion e implementacién de modelos capaces de con-
vertir los datos en informacion, la informacion en conocimiento y el co-
nocimiento en capacidad de decision.

+ El desarrollo y aplicacion de estrategias (6-sigma, multivariante, multi-
via, etc.) para el control, la garantia y la mejora de la calidad de procedi-
mientos, procesos y productos.

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

Servicios que ofrecen:

Se disefian de forma continua nuevas estrategias y metodologias que
responden a las necesidades crecientes de la optimizacién y control de
procesos, la mejora de la calidad de productos, el control del medioam-
biente, el control sanitario y el desarrollo de nueva instrumentacién ana-
litica, haciendo especial hincapié en el aspecto multivariante/multivia de
la medida.
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Regresion multivariante, multirrespuesta, multivia. - Construccion y
evaluacion de modelos a partir de datos empiricos con alto poder predic-
tivo. - Aplicacién a control de procesos, productos y sistemas de medida.

Andlisis estadistico multivariante. - Tipificacion de productos alimenta-
rios convariables F-Qy/o sensoriales. - Deteccion de fraudes - Optimizacion
de procesos y productos - Modelos identificativos de fuentes y/o episo-
dios contaminantes - Ensayos interlaboratorio colaborativos y de aptitud
- Calibrados instrumentales multianalito - Pattern recognition.

Polimeros (POLYMERS)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1381/detalle

Investigador principal: Saul Vallejos Calzada
Correo electrénico: svallejos@ubu.es
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 80 85

El trabajo del Grupo se dirige fundamentalmente al disefio, desarrollo
y estudio de nuevos materiales poliméricos de alto valor afiadido para su
aplicacién en tecnologias avanzadas:

a) fibras y materiales de alta resistencia mecanicay térmica para tejidos
de proteccion personal y materiales compuestos de altas prestaciones.

b) tejidos inteligentes y polimeros sensores para la deteccion de molé-
culas de interés (biomoléculas, contaminantes, explosivos, agentes de la
guerra quimica, etc.) en aguay en el ambiente para aplicaciones industria-
les, biomédicas, ambientales y seguridad (proteccion civil).

Servicios que ofrecen:

1. Caracterizacién de los materiales empleados en envases, evaluacién
de sus propiedades y la mejora de los mismos en términos del balan-
ce prestaciones/coste.

2. Disefios a medida para obtener materiales inteligentes que aporten
valor comercial al alimento envasado.

SINTORG (SINTORG)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1772/detalle

Investigador principal: Roberto Jose Sanz Diez

Correo electrénico: rsd@ubu.es
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Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 80 85

El grupo de investigacion “Nuevos Métodos en Sintesis Organica” se
especializa en la sintesis de compuestos heterociclicos funcionalizados con
potencial actividad biol6gica. Desde 1998, el grupo ha centrado su labor
en el desarrollo de nueva metodologia en Sintesis Organica, destacando
en el uso de procesos cataliticos. Esta compuesto por un catedratico, un
profesor titular y varios estudiantes de doctorado, y ha formado a varios
doctores que ahora trabajan en la industria farmacéutica y otros centros de
investigaciéon. Su enfoque actual se centra en la optimizacion de métodos
de sintesis organica mediante el uso de catalizadores orgdnicos y complejos
de metales de transicion.

Servicios que ofrecen:

1. Determinacion de excesos enantioméricos en productos quirales no
racémicos mediante HPLC con columnas de relleno quiral.

2. Preparacion de compuestos organicos mediante diversas técnicas de
sintesis.

3. Caracterizacion de moléculas organicas con técnicas de elucidacion.

Sensores en alimentacién, medioambiente y salud (SAMS)

Investigador principal: Maria Asuncion Alonso Lomillo

Correo electréonico: malomillo@ubu.es
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 2588 18

Cuenta con amplia experiencia en la puesta a punto de métodos ana-
liticos para la determinacién de parametros de interés en alimentos,
medioambiente y la salud. En la actualidad, sus lineas de investigacién gi-
ran entorno a sensores épticos y eléctricos, sensores biomiméticos, senso-
res en gases y técnicas de separacion.

Compostaje (UBUCOMP)
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1766/detalle

Investigador principal: Domingo Javier L6pez Robles

Correo electronico: djlopez@ubu.es



https://investigacion.ubu.es/grupos/1775/detalle
mailto:malomillo@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1766/detalle
mailto:djlopez@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1775/detalle
https://investigacion.ubu.es/grupos/1766/detalle

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bafiuelos s/n, 09001, Burgos
Teléfono: 947 25 88 11

El Grupo de Investigacién en Compostaje UBUCOMP se establecié en
2003 como un grupo multidisciplinar de investigadores en el dmbito de
los suelos, los cultivos y los residuos orgénicos Los campos de estudio de
UBUCOMP son (i) la aplicacion agronémica y ambiental de los residuos or-
ganicos, (ii) la obtencion de fertilizantes organicos a partir de residuos de
origen agroindustrial o agrario (iii) el control biolégico de plagas y enferme-
dades de los cultivos. El grupo UBUCOMP ha realizado desde su constitu-
cién numerosos trabajos de investigacién con diferentes empresas, orga-
nismos publicos y proyectos de investigacién nacionales y europeos.

Servicios que ofrecen:

1. Caracterizacién fisico-quimica completa de los suelos desde el punto
de vista agronémico: textura, pH, materia organica, nutrientes, caliza
activa, oligoelementos disponibles.

2. Realizacién de mapas de suelos de alta resolucion mediante técnicas
de resistividad eléctrica.

3. Analisis de abonos quimicos y fertilizantes organicos.

4. Diagnéstico de deficiencias y enfermedades de los cultivos y la reali-
zacion de recomendaciones de fertilizacion.

3. TECNOLOGIAS DE APLICACION

Citamos a continuacion las tecnologias asociadas a la Industria
Agroalimentaria y Biotecnologica.

Copolimero para determinar la concentracién de cobre
en bebidas como mosto o vino y procedimiento

Polimero especial interactia con el cobre durante la fer-
mentacion del vino para controlar y medir sus niveles, ayu-
dando a prevenir la “qwebra CUprica”. Este método es mas 2
rapido, simple y econédmico que las técnicas tradicionales, y E'
no requiere de personal especializado ni de equipo costoso.
Validado en pruebas de laboratorio.
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Sensor de deteccion simultanea de mercaptanos y
4-ttilfenol en vinos

Sensor electroquimico capaz de realizar muestras in-situ
para hallar concentraciones simultdneas de compuestos azu-
frados y 4-etilfenol en vinos en fase gaseosa. Entre sus bene-
ficios destacan el ahorro de tiempo y recursos, y el diagnosti-
co temprano y preventivo.

Método de preparacién de un producto en polvo, obteni-
do por desecacién a vacio/liofilizacién a partir de un pro-
ducto siruposo

Los productos siruposos (PS), como jarabes y siropes, tie-
nen una alta concentracion de azucares y bajas temperaturas
de transicién vitrea, lo que complica su desecacién al volver-
se pegajosos y dificiles de manejar. Este método que utiliza
la liofilizacion o desecacion a vacio, con la opcién de afiadir [@®g
maltodextrina como coadyuvante, permite convertir estos &gy
PS en polvos finos y agradables, preservando al maximo las
propiedades sensoriales y fisico-quimicas de los productos
originales. Un ejemplo de ello es la miel, que, debido a su alta
concentracion de azUcares y bajas temperaturas de transi-
cién vitrea, presenta dificultades para su desecacion, forman-
do un producto pegajoso y dificil de manejar. Para superar
esto, se emplea la liofilizacién o la desecacion al vacio con
maltodextrina como coadyuvante. La miel en polvo resultan-
te es fina y sedosa, y contiene un 75% de solidos de miel en
liofilizacién y un 60% en desecacion a vacio.

Polimero capaz de extraer alcoholes aromaticos de la
miel

Copolimero para la extraccion especifica de polifenoles de
muestras de miel que permite una interaccién selectiva con
estos compuestos, facilitando su rapida eliminacién. Este pro-
ceso mejora la medicion de la actividad enzimatica al eliminar
interferencias, reduciendo drasticamente tanto el tiempo de
extraccion de 24 horas a 90 minutos como el volumen de re-
activos necesario de 6 litros a 12,5 mililitros, lo que represen-
ta una disminucion del uso de reactivos de mas del 99%.
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Desengrasado natural de piel de cerdo mediante flui-
dos supercriticos para la obtencién de coladgeno de uso
alimentario

El proceso de desengrasado de la piel de cerdo usando di6-
xido de carbono comprimido logra rendimientos superiores
al 95%, preservando la integridad de las proteinas y facilitan-
do la producciéon de pasta de colageno para uso alimentario.

Etiqueta inteligente que determina la calidad y frescura
del pescado envasado

Material polimérico colorimétrico que detecta aminas bio-
genas, indicadoras del deterioro del pescado, tanto en disolu-
cién como en fase gaseosa.

Sustituto funcional de la sal derivado del orujo de uva
con efecto conservante y su método de fabricacién

Producto natural derivado de masas de vinificacion, que ac-
tda como un sazonador y conservante, permitiendo la reduccion
de sal en alimentos procesados. Ayuda a conservar los alimentos
reduciendo la necesidad de aditivos como los sulfitos y retiene
componentes bioactivos de las uvas como polifenoles y potasio.

Extraccion de compuestos bioactivos de la Jara

Aprovechamiento y valorizaciéon de subproductos y resi-
duos mediante tecnologias limpias como son las tecnologias
de fluidos sub y supercriticos. Ejemplo de ello es esta tecnolo-
gia para extraer compuestos bioactivos de la jara, optimizan-
do la obtencién de polifenoles y flavonoides mediante el uso
de fluidos subcriticos, principalmente agua.

Membranas poliméricas con capacidad antiséptica para
uso alimentario y textil

Material polimérico biocida, efectivo tanto como bacterici-
da como virucida, actla contra bacterias y virus que provie-
nen de fuentes alimentarias o ambientales, incluyendo bac-
terias alterantes y patdgenas, asi como virus entéricos y de
transmision respiratoria. Este material inhibe la propagacion
de estos microorganismos, permitiendo su uso en la fabrica-
cién de absorbentes bactericidas para envases alimentarios y
en recubrimientos de fibras textiles para mascarillas. El copo-
limero se puede disolver en disolventes organicos.



https://www.ubu.es/otri/propiedad-industrial-e-intelectual/patentes-y-modelos-de-utilidad-de-la-ubu/8-desengrasado-de-piel-de-cerdo-mediante-dioxido-de-carbono-comprimido-para-la-posterior-obtencion
https://ubu.portals.in-part.com/zy6gbdKZ7xGm?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/Jqd7Lq6jNj93?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/Mk10Mo85NvJj?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/QxKgodvl0MER?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest

4. OTRAS TECNOLOGIAS DE APLICACION RELACIONADAS:

Dispositivo auténomo automatico para control y monito-
reo de agua y otros medios acuosos (basado en la detec-
cion de analitos de interés)

El dispositivo COLORS utiliza biochips innovadores den-
tro del marco de Internet de las Cosas (loT) para monitorear
parametros como cationes (Fe (Ill), Hg (l1), Al (ll)), oxidantes
(cloro, nitritos, peréxido), aminas biogénicas, trinitrotolueno,
pH, turbidez y conductividad. Estos biochips, que cambian de
color al contacto con analitos especificos, transmiten datos
en tiempo real a una base de datos a través de WiFi.

Sensores colorimétricos de metales divalentes y/o anio-
nes oxidantes en aguas de consumo, aguas industriales
y/o productos alimentarios

Método basado en copolimeros reticulados que actdan
como sensores colorimétricos para detectar y cuantificar
metales divalentes como mercurio y cobre, asi como aniones
como nitritos, en diversas matrices incluyendo medios acuo-
sos y productos alimentarios.

Dispositivo electrédico para la deteccion de acido as-
corbico, procedimiento de fabricacion y uso de dicho
dispositivo

Dispositivo para la deteccion in situ de acido ascérbico en
muestras liquidas, utilizando un sistema de tres electrodos
desechables fabricados por serigrafia. Este dispositivo supera
las limitaciones de selectividad y sensibilidad de los métodos
convencionales, permitiendo analisis rapidos y precisos en
matrices bioldgicas y alimentarias.

Proceso de tratamiento avanzado de aguas residuales con
produccién de biogas apto para aguas residuales con acei-
tesygrasas.

Proceso que utiliza reactores avanzados de membranas
ANMBR para la valorizacién energética de aceites y grasas en
aguas residuales industriales alimentarias, eliminando la ne-

cesidad de pretratamientos fisico-quimicos costosos.
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5. CAPACIDADES

Desamargado de zumos citricos a través de biocataliza-
dores inmovilizados

Técnica para el desamargado de zumos citricos utilizando
células y enzimas inmovilizadas, como naringinasa y limonoato
deshidrogenasa, para eliminar compuestos amargos como na-
ringina y limonina sin alterar las caracteristicas organolépticas
del producto. Este método biotecnoldgico supera las limitacio-
nes de los procesos quimicos y fisicos tradicionales al permitir
un tratamiento eficaz y ecolégico de la fruta, manteniendo la
calidad y estabilidad del zumo. Disefiada especificamente para
la industria de zumos, esta innovacion representa una alter-
nativa costo-efectiva y amigable con el medio ambiente para
mejorar la aceptabilidad del zumo en el mercado.

Sintesis enzimatica de lipidos estructurados enriqueci-
dos en acidos grasos

Procedimientos biotecnolégicos usando lipasas para mo-
dificar grasas y aceites, creando productos lipidicos “estructu-
rados” para funciones nutricionales especificas y mejorando
su estabilidad oxidativa. Esta tecnologia enzimatica, que tam-
bién incluye la inmovilizacién de enzimas para aumentar su
estabilidad y eficiencia, promete desarrollar grasas y aceites
con propiedades mejoradas para usos culinarios especificos
y beneficios saludables.

Desamargado biotecnoldgico de aceitunas verdes de
mesa

Capacidad de eliminacion del amargor de la oleuropei-
na en aceitunas verdes de mesa sin emplear alcalis como
el NaOH, preservando asi las propiedades sensoriales y nu-
trientes esenciales. A través del uso de biocatalizadores, esta
técnica no solo mantiene la calidad del producto, sino que
también reduce los tiempos de fermentacion y acondicio-
namiento, lo que a su vez disminuye los costes y el impac-
to ambiental asociado al uso de tratamientos quimicos. Esta
alternativa estd dirigida a productores de aceitunas verdes,
ofreciendo una solucién sostenible y eficiente para mejorar
sus procesos de produccion.
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Obtenciéon de concentrados naturales de omega 3 me-
diante tecnologias de fluidos supercriticos

Los acidos grasos poliinsaturados omega-3, especialmen-
te EPA y DHA, son cruciales para la prevencién y tratamiento
de enfermedades como las coronarias e inflamatorias. Esta
tecnologia, que emplean fluidos supercriticos, en particular
el diéxido de carbono, facilita la extraccién de estos acidos
de fuentes como el aceite de pescado a bajas temperaturas,
evitando la oxidacion y mejorando la seguridad y eficacia del
proceso. Esta metodologia no solo es mas respetuosa con
el medio ambiente, sino que también permite obtener con-
centrados de omega-3 mas estables y faciles de metabolizar,
siendo aplicable en industrias agroalimentarias y farmacéuti-
cas para la valorizacién de subproductos y obtencién de com-
puestos de alto valor afiadido.

Inmovilizacion de glucosa-oxidasa de aplicacién enolégica
paralaobtencién de vinos con bajo contenido en alcohol

Técnica de inmovilizacion de glucosa-oxidasa en soportes
solidos para la produccién de vinos de bajo contenido alcoh6-
lico. Mediante la fijacion de la enzima en soportes como per-
las de alginato o matrices de gel de silice, se consigue man-
tener su actividad en el pH acido caracteristico de los mostos
de uva. La enzima actua sobre la glucosa presente, transfor-
mandola en acido glucoénico y perdxido de hidrégeno, lo que
resulta en una reduccion significativa de los azlcares fermen- |
tablesy, por ende, del potencial alcohdlico del vino.

Esta metodologia ofrece ventajas, incluyendo la estabili-
dad operacional de la enzima bajo condiciones acidas y la po-
sibilidad de reutilizacion del biocatalizador, lo que disminu-
ye los costes operativos y aumenta la eficiencia del proceso.
Ademas, el proceso asegura que no se alteren las propieda-
des organolépticas del vino ni se generen subproductos inde-
seados. En conjunto, esta innovacion biotecnolégica permite
a las bodegas producir vinos de calidad con menor contenido
alcohdlico de manera sostenible y econémica.

Trazabilidad de aceite de oliva y autentificacion mediante técnicas de
Biologia Molecular

El desarrollo de técnicas de Biologia Molecular para la autentificacion y
mejora de la calidad de los aceites de oliva aborda el problema de la adul-
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teracion que degrada su valor nutricional y genera pérdidas econémicas,
garantizando su autenticidad. Las técnicas utilizadas incluyen el disefio de
sistemas basados en ADN para detectar fraudes y evaluar la trazabilidad del
aceite, ademas de identificar los factores genéticos que optimizan el conteni-
do fendlico y las caracteristicas organolépticas del aceite. Estas técnicas, que
utilizan metodologias como la PCR, estan orientadas al sector oleicola para
mejorar rendimientos y cualidades nutricionales del aceite de oliva.

Ensayosdelacapacidad antioxidante totalyefecto protec-
torsobrebiomarcadores de estrés oxidativo

Ensayos y estudios sobre compuestos bioactivos en ali-
mentos y extractos vegetales, evaluando su eficacia antioxi-
dante y su impacto en biomarcadores de enfermedades rela-
cionadas con el estrés oxidativo como las cardiovasculares, el
cancery el envejecimiento. Estos estudios abarcan desde en-
sayos in vitro hasta pruebas in vivo en humanos y animales.
La investigacion no solo atiende a las necesidades del sector
alimentario y nutracéutico, proponiendo soluciones sosteni-
bles que mejoren la funcionalidad y calidad de los alimentos,
sino que también contribuye a reducir la incidencia de enfer-
medades crénicas, adaptando los productos a las exigencias
sanitarias globales y promoviendo un consumo saludable y
consciente

Decoloracién de efluentes mediante tecnologias con
membranas

Se realizan tratamientos eficaces para vinazas, residuo de
la industria de fermentacion de melazas, usando tecnologias
de separacién con membranas que combinan ultrafiltracién
y nanofiltracién, logrando decoloraciones superiores al 99%.
Ademas, se ha aplicado un proceso hibrido de adsorcién y
ultrafiltracién alcanzando mas del 90% de decoloracién. Esta
tecnologia limpia resuelve el problema medioambiental de
los compuestos coloreados, principalmente melanoidinas, en
las vinazas, que afectan negativamente a los rios reduciendo
la fotosintesis y oxigeno disuelto, ofreciendo un sistema sim-
ple y econdmico para su tratamiento.

Evaluacién de la accién fisioldgica de distintos componentes funciona-
les de los alimentos en cultivos celulares

Se realizan ensayos in vitro y ex vivo en cultivos celulares para estudiar
como diversos componentes alimentarios afectan la concentracién de cal-
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cio intracelular, el estrés oxidativo y la viabilidad celular. Estos estudios re-
saltan la relacion entre alimentacién y salud, y buscan profundizar en cémo
los nutrientes y otras sustancias en los alimentos influyen en la prevencion
de enfermedades como el cancer y las enfermedades cardiovasculares.
La investigacién incluye la evaluacion de los efectos de los componentes
dentro de la matriz alimentaria, proporcionando datos cruciales para em-
presas alimentarias interesadas en desarrollar productos con beneficios
saludables.

Educacién nutricional

Realizacion y participacion en programas de educacion nutricional,
abordando desequilibrios en los habitos alimenticios y de actividad fisica
que contribuyen a trastornos y enfermedades como obesidad y diabetes.
Este enfoque se centra en ensefiar sobre alimentos saludables, tamafios de
porciones y frecuencia de consumo, beneficiando especialmente a nifios y
también a adultos mayores o personas con riesgos nutricionales especifi-
cos. La iniciativa incluye talleres y charlas que promueven una cultura ali-
mentaria basada en evidencia cientifica para mejorar el estado nutricional
general.

Evaluacién del estado nutricional de distintos grupos de poblacién

Realizacion de estudios para evaluar el estado nutricional mediante la
determinacion de la ingesta de alimentos y el aporte de nutrientes, junto
con la medicién de la composicién corporal. Esta valoracién temprana es
crucial para mejorar la salud y reducir la morbilidad y mortalidad, utilizando
encuestas alimentarias y analisis quimicos de menus y platos preparados.
Ademas, se examina como las tecnologias de procesamiento alimentario
afectan el valor nutricional de los alimentos y, consecuentemente, la salud
y composicion corporal de los individuos.

Técnicas de biologia molecular (PCR a tiempo real y digital) para la de-
teccién rapida y especifica de microorganismos de origen alimentario

Desarrollo de técnicas basadas en biologia molecular, como la PCR en
tiempo real, que transforman la deteccién de microorganismos en alimen-
tos y entornos alimentarios, proporcionando resultados rapidos y especifi-
cos en menos de 24 horas. Esta rapidez es crucial para productos altamente
perecederos, donde métodos tradicionales tardan hasta 7 dias, haciéndo-
los inadecuados para alimentos con corta vida util. Ademas, estas técnicas
avanzadas permiten detectar patégenos dificiles de cultivar en laboratorio,
como ciertos virus y protozoos, mejorando significativamente la logistica y
la seguridad alimentaria.




Caracterizacién genética mediante secuenciacion masiva de aislados
o poblaciones microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias

Capacidad de implementacién de plataformas de secuenciacién en ali-
mentos y entornos de produccién alimentaria que permite la identificacién
detallada de microorganismos para evaluar y gestionar riesgos de conta-
minacion y resistencia a desinfectantes. Este conocimiento es crucial para
establecer medidas correctivas especificas en higiene y procesado, y para
entender la persistencia de ciertas cepas en las instalaciones. Ademas, las
técnicas avanzadas de secuenciacién masiva (NGS) han revolucionado la
caracterizacion genética, reduciendo costes y mejorando la precisién, lo
que es esencial tanto para controlar procesos fermentativos como para
garantizar la seguridad y calidad de los productos alimentarios.

Control y Etiquetado de Alérgenos Alimenticios

La técnica controla la efectividad de los métodos ELISA para cuantifi-
car alérgenos en alimentos procesados, analizando la validez de estos test
ante modificaciones estructurales por procesamiento industrial o limpieza.
También detecta alérgenos indeseados por contaminacién cruzada y desa-
rrolla productos hipoalergénicos mediante hidrolizados proteicos y modifi-
caciones quimicas de proteinas.

6. EQUIPAMIENTO ESPECIFICO

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican
equipos y técnicas instrumentales que manejan los grupos de investigacion
asociados a los sectores de la Agroalimentacién y Biotecnologia, para el
desarrollo de servicios e investigacion.

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS

Planta piloto equipada con lineas de elabo-
racion de productos carnicos, productos lac-
teos, derivados de cereales, bebidas alcohéli-
cas y conservas.

Equipos de envasado a vacio (convencional y
“skin"”) y con atmésferas protectoras y medi-
dor de la composiciéon de gases (CO2y 02).

Equipos de secado de alimentos: Atomizador
y liofilizador de placas.




EVALUACION DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS

Sala de cata

Homologada con 18 puestos disponibles e
instalaciones industriales de preparacion de
muestras para analisis sensorial.

Nariz electrénica

Para la determinacién del perfil olfativo por |
respuesta de 18 sensores metal 6xidos frentea =
los compuestos volatiles del espacio de cabeza. |

Equipos de medida instrumental de propieda-
des sensoriales de alimentos: Texturémetro,
viscosimetro, espectrofotometroy colorimetro.

FLUIDOS SUPERCRITICOS (FSC)

Equipo de determinacidon del equilibrio entre
fases a presiones elevadas.

Celda de alta presion (hasta 500 bar) con vi-
sores para la determinacion del equilibrio entre
fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se emplea para
la determinacién del equilibrio entre fases de
mezclas de distintas sustancias con diéxido de
carbono en condiciones de alta presion.

Equipo de determinacion de solubilidades de
sélidos en FSC.

Mide la solubilidad de sélidos en FSC, hasta
un limite de 50 MPay 120 °C.

Planta piloto de extraccion con fluidos super-
criticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 200 °C)

Planta de extraccidon con extractor de 2 litros
y doble separador.

Permite la extraccién de solutos contenidos
en matrices sélidas.




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

Permite el estudio de reacciones enzimaticas en medio de didéxido de
carbono en condiciones supercriticas y en medio expandido con diéxido
de carbono. Disefio propio.

TECNOLOGIAS DE MEMBRANAS

Plantas piloto de separacién con membra-
nas, microfiltracion, ultrafiltracion y 6smosis
inversa (ceramicas, poliméricas y médulos de
fibras huecas).

Con médulos diversos, operando con uno o
varios, y la instrumentacion necesaria para la
toma de datos. Empleadas para la separacién y
recuperacion de compuestos de alto valor afia-
dido mediante diferentes tipos de membranas.

Planta de pervaporacion

Celda de pervaporacién acoplada a un reac-
tor y con un sistema de vacio con dos trampas
en paralelo. Permite la separacién y reaccion en
una misma unidad de operacion.

Medidor de tamafo de particulas, distribu-
cion de tamafios y potencial zeta

Dos equipos de medida de tamafio de par-
ticulas por difraccion dindmica de luz laser:
Malvern Mastersizer 2000 para particulas en el
rango micrométrico (entre 0,02 y 2000 micras)
y Malvern Zetasizer NanoZS en el rango sub-mi-
crométrico (entre 0,6 y 6000 nanémetros). Este
Ultimo equipo permite ademas la determinacion
del potencial zeta. Se aplica para la formulacion,
caracterizacion y control de calidad de produc-
tos soélidos y liquidos.




Equipo Turbiscan con estacion de envejecimiento AGS

Se utiliza para detectar todo tipo de fendmenos de desestabilizacion
de dispersiones, tales como coalescencia, floculacion, cremado, sedimen-
tacion, etc. en una etapa temprana. Se determinan tanto la cinética como
el indice de estabilidad, permitiendo determinar cual de los menciona-
dos fendmenos es el principal responsable de la desestabilizacién. Puede
medir la variacién de tamafio medio de particula debido a coalescencia o
floculacion (representando la variacion del diametro medio con el tiempo
en distintas zonas de la muestra) y la variacion de velocidad de migracion
de las particulas debido al cremado o la sedimentacion.

Opera con dispersion de luz multiple, tanto en modo transmisién como
retrodispersién, con el fin de analizar dispersiones de baja y alta concen-
traciéon (hasta 95% en volumen) en un amplio intervalo de tamafios de par-
ticula (50 nm - 1 mm).

Planta piloto con reactores de membranas para depuraciéon de aguas
residuales

Plantas piloto MBRy AnMBR de membranas sumergidas. Equipos para
el control los procesos de filtracién. Equipos para la medida del potencial
metanogénico de biorresiduos. Analizador de Carbono Organico Total en
medio acuoso Shimadzu. Se emplean para la depuracién de aguas resi-
duales procedentes de la industria alimentaria.




DESTILACION

Equipo para la determinacion del equilibrio
liquido-vapor de mezclas

Equipo de vidrio para la determinacion del
equilibrio liquido-vapor a presion constante,
tipo Gillespie, con recirculacion de las fases li-
quida y vapor. Se emplea para determinar expe-
rimentalmente las curvas de equilibrio liquido-
vapor de mezclas liquidas.

Plantas piloto de destilacién

Varias columnas de destilacién de relleno y
de platos con regulacién de reflujo automatica.
Sirven tanto para la separacion por destilaciéon
de componentes de mezclas liquidas como para
la purificacion de disolventes.

Planta piloto de destilacién 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.

Permite la separacién y reaccién en una mis-
ma unidad de operacion.

ESTUDIOS BIOQUIMICOS Y DE BIOLOGIA MOLECULAR

Speedvac

Equipo que permite eliminar el disolvente mediante centrifugacién a
vacio manteniendo la integridad de la muestra. Entre sus aplicaciones
estan el secado de muestras de ADN o la concentracién de soluciones de

proteinas.

Sistema de documentacidn de geles Gel Doc XR (Bio-Rad)

Digitalizacion de geles de electroforesis (proteinas y ADN), mediante
luz ultravioleta y blanca. Dispone de software propio para el tratamiento

y gestion de las imagenes obtenidas.




Termocicladores PCR

Para amplificacion de ADN mediante la reaccién en cadena de la poli-
merasa (Polymerase Chain Reaction).

Termocicladores PCR a tiempo real

Equipo de PCR cuantitativa (placas de 96 pocillos) para detectary cuan-
tificar a tiempo real secuencias de acidos nucleicos, utilizando diferentes
quimicas como SYBR Green o sondas TagMan. Aplicaciones en deteccidon
y autentificacion de especies en alimentos.

Ranzimat

Equipo para la determinacién de la estabilidad oxidativa de muestras
mediante la determinacién del tiempo de induccion.

Fermentador de 2L de capacidad.

Microscopio equipado con contraste de fases y fluorescencia.

- Cabina de flujo laminar BIO-II-B (tTelstar). Se utiliza en procedimien-
tos de control microbiolégico, tomas de muestreo, realizacion de anali-
sis...Permite crear areas con estricto control de particulas en suspension,
creando un espacio 100% aislado para evitar cualquier contaminacion,
tanto interna como externa. Se garantiza, por un lado, la seguridad del
operario y, por otro, que los procesos se lleven a cabo correctamente.

- Ultracentrifuga OPTIMATM-L-90K (Beckman). Esta técnica se aplica
en Bioquimica, Biologia y Biotecnologia para la purificaciéon de estructu-
ras y moléculas biolégicas a partir de mezclas de diferentes tamafios.

- Ultracongelador vertical de -80 °C

Camara para el crecimiento de cultivos vegetales (PHCbi) - 294 L.
Necesaria en el sector de la Biotecnologia, con el objetivo de realizar en-
sayos de cultivo de plantas, germinacion, cultivo in-vitro, etc.




EVALUACION DE CULTIVOS CELULARES

Microscopio invertido Motic AE 31

Microscopio con accesorio de epifluorescencia y camara fotografica
con efecto Peltier.

Estufas de cultivo de CO,

Estufas de cultivo con CO, para los cultivos celulares.

Citémetro de flujo analizador y separador CytoFlex SRT

Permite obtener informacion sobre la fisiologia, morfologia, genética
y diversidad de células animales y plantas, tejido y microorganismos. Sus
aplicaciones van desde la citologia, histologia, microbiologia de alimentos
o la microbiologia ambiental.

ESTUDIOS NUTRICIONALES

Medidores de bioimpedancia

y

Equipos de impedancia eléctrica para deter-
minar la composicién corporal de un individuo.
Se dispone de dos equipos: Tanita BF 350, equi- |
po monofrecuencia; Bioscan Spectrum, equipo |
multifrecuencia.

Calorimetro Fitmate de Wellness Technology

Equipo de calorimetria indirecta con el fin de F
determinar el gasto en reposo de un individuoy | £
ayudar a la valoracién de su estado nutricional.




Instrumental de antropometria

Diverso material de antropometria (tallimetro, bascula, lipocalibres
HOLTAIN, pie de rey, cintas métricas y antropémetro), necesarios para la
valoracion de la composicién corporal de un individuo.

Espectrofluorimetro

Determinacién de compuestos con fluores-
cencia propia o con capacidad de desarrollar-
la bajo determinadas condiciones del medio.
Permite la evaluacion de algunas propieda-
des antioxidantes de compuestos y alimentos.
Determinacién de la concentracion de calcio in-
tracelular. Ensayos de viabilidad celular.

EQUIPOS GENERALESDE ANALISIS

Cromatégrafos de gases (GC)

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

Este equipo se utiliza para Identificacion y cuantificacion de compuestos
volatiles en matrices sélidas y liquidas, ademas de poder analizar por ol-
faccién directa del compuesto separado (sniffing). Determinacién de otros
compuestos tras su derivatizacion. Empleado para acidos grasos, hormo-
nas vegetales, poli-alcoholes, etc.

Cromatégrafos de liquidos (HPLC)

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

Determinacién de compuestos, en general organicos de peso molecular
bajo a medio-alto. Ejemplos: acidos organicos, aminas biogénicas, aminoa-

cidos, azucares, compuestos fendélicos, lipidos, etc




Espectrofotémetro de Absorcion Atémica con generador de hidruros

Espectrofotometro de Absorcion Atdmica con control automatico para
cuatro lamparas, corrector de fondo y quemador de doble opcidén con con-
trol automatico de gases de llama. Lleva acoplado un sistema FIAS para la
generacion de hidruros.

Se utiliza para la medida de la concentracion de metales en diferentes
matrices.
Extractor sélido-liquido

Equipo utilizado para la extraccién solido-liquido completamente auto-
matizado con posibilidad de tratar cuatro muestras al mismo tiempo. Puede
aplicar cuatro técnicas de extraccién diferentes sin modificar el montaje de
vidrio. Extraccién de grasa a partir de muestras sélidas.

Electroforesis capilar-HPCE

Técnica de separacién de compuestos quimicos.

Analizadores automaticos de fibra, proteinas y lipidos

Equipos para la caracterizacion de aguas residuales
OTROS EQUIPOS

Espectrofotémetros UV-VIS
Densimetro

Valoradores automaticos
Polarimetro
Refractémetros
Microscopios

Centrifugas

Liofilizador




7.CIBA: CENTRO DE INVESTIGACION EN BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA

El Centro de Biotecnologia Alimentaria |
(CIBA integra diversas instalaciones donde §
grupos de investigacién de la Universidad
de Burgos que trabajan en las areas de
Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos de-
sarrollan parte de sus actividades:

Planta piloto de procesado

Se emplea para el desarrollo de nuevos productos basados en las
investigaciones

de todos los grupos, permitiendo su fabricacién, pero también la optimi-
zacion de los procesos y estudios de conservacién de los productos finales.

Laboratorio de tecnologias de elaboracion de bebidas

En él no se desarrollaran unicamente estudios enoldgicos (nuevas tec-
nologias de microoxigenacion, chips, tratamientos enzimaticos, etc.) o de
obtencién de subproductos de los procesos de vinificacién y de elaboracion
de otras bebidas- sino que abordaran la aplicacién de esos subproductos en
otros alimentos funcionales continuando sus lineas de estudio de fabrica-
cién, aportes nutricionales o vinculacién con la salud de la ingesta de esos
subproductos.

Laboratorio de tecnologias de derivados de cereales

Permite de manera especifica investigar con las técnicas de procesado,
pero también con la obtencién de nuevos productos (crackers) funcionales
o modificados mediante la adicion de subproductos. Las condiciones de
fabricacion para mantener la maxima funcionalidad de esos nuevos pro-
ductos, se estudiaran en esas instalaciones.

La investigacion desarrollada por los grupos, permite la optimizacién del
procesado y la formulacién tanto de los productos tradicionales como de
nuevos productos, especialmente en lo que respecta a la mejora de sus pro-
piedades nutricionales, el mantenimiento de su calidad sensorial, la mejora
de los sistemas de conservacién, etc...




Laboratoriosdeingenieriade alimentos e Ingenieriadebioprocesos

Desarrollan de nuevas aplicaciones de tecnologias limpias (tecnologias
de fluidos supercriticos, tecnologias de membranas, etc.) para procesos de
extraccion, reaccién, inactivacién de enzimas empleadas para la formula-
cién y produccién de nuevos productos, asi como la linea de Formulacién,
preparacion y caracterizacion de nuevos productos tipo nanoemulsiones,
liposomas y niosomas empleadas como estructuras encapsulantes de bio-
compuestos, para su aplicacién en alimentos funcionales o cosmética, y
como extractantes selectivos para la captura de solutos. Asimismo, abor-
dan aplicaciones industriales de las operaciones bdsicas de la Ingenieria
Quimica empleadas en la industria alimentaria: extraccién, destilacion, des-
tilacién catalitica, adsorcion, intercambio i6nico, etc.

Esos nuevos procesos de separacion, mds
eficientes y sostenibles, reducen o incluso
evitan el uso de disolventes organicos, con-
siguiendo la eliminacién de toéxicos y recu-
peraciéon de compuestos de valor afadido
como aromas, aminoacidos, proteinas, en-
zimas, acidos organicos, etc., presentes en
baja concentracion en corrientes de procesado y residuos industriales.

Laboratorios de cromatografia y de analisis de volatiles

Alnan técnicas cromatograficas tanto de
Liquidos como de Gases, con detectores especi-
ficos para la caracterizacion de alimentos, sub-
productos, etc... en, por ejemplo, acidos grasos,
antioxidantes, compuestos fendlicos o dioxinas.
Las caracteristicas particulares del laboratorio de : -
volatiles evitan la interferencia de la preparacion de muestras en los andlisis
y cuenta con equipos especificos de CG-MS. La caracterizacion de la fraccion
voldtil, es importante tanto desde el punto de vista sensorial de los alimentos,
como para su caracterizacion, vinculando la estructura quimica (relacionada
con la forma de produccién o con el grado de maduracién) con esa fraccion.




Laboratorio de microbiologia alimentaria

Emplea microbiologia molecular en inves-
tigacion agroalimentaria, con especial aten-
cién a diferentes aspectos de la seguridad
alimentaria. Explota técnicas gendmicas vy
metagendmicas, en particular las basadas en
secuenciacion masiva NGS (Next Generation
Sequencing) para la caracterizacién genética
de aislados y comunidades microbianas de
interés agroalimentario, por ejemplo para co-
nocer de una manera integral el proceso de produccion de alimentos fer-
mentados (productos lacteos o embutidos), asi como sus posibles
alteraciones.

Asimismo, permitira abordar proyectos
como el papel de la cadena de produccién de
alimentos de origen animal en la dispersion de
la resistencia a distintos antibidticos, el esta-
do de esta situacidon ambientes hospitalarios
y la persistencia y propagacién de esas resis-
tencias en el medio y en cada una de las fases
de la produccién alimentaria hasta el consu-
midor final.

También, se aborda el estudio y caracterizacién de riesgos alimentarios
(virus entéricos o protozoos emergentes) en las cadenas de produccién de
alimentos mediante técnicas microbiol6gicas y moleculares y genémicas.

Laboratorio de Bioquimica y Biologia molecular

Aplican tecnologias enzimdticas al sector agro-
alimentario y medioambiental (por ejemplo, pro-
ducciéon microbiana de enzimas, su caracterizacién o
bioquimica y la estabilizacion de biocatalizadores  _ .__uﬁ;,,-,_;
- )

R
-enzimas y células- mediante diferentes técnicas == . -I:'-
de inmovilizacién); también con la autentificaciéon 8 N
e identificacion de especies de alimentos median- “ o i
te el empleo de técnicas de Biologia Molecular, el estudio de alérgenos ali-
mentarios y el efecto de su procesado, el disefio de alimentos funcionales,
la nanoencapsulacién para el disefio de enzimas terapéuticas y con técni-
cas de inmunodeteccion para el estudio y cuantificacion de proteinas en
muestras bioldgicas relacionadas con enfermedades (neurodegenerativas,
alergias alimenticias, celiaquia...).




En estas instalaciones especificas, ade-
mas del equipamiento general se dispo-
ne de un ultracongelador vertical de -80 °C
(ThermoFisher) y de una sala blanca que faci-
lita la aplicacion de técnicas moleculares, con
un sistema de documentacion de geles Gel
Doc XR (Bio-Rad) y termocicladores conven-
cionalesy a tiempo real.

Laboratorio de Ensayos en Cultivos Celulares

Desarrollan estudios sobre compuestos bioactivos y alimentos funcio-
nales y su papel en enfermedades de alta prevalencia (cardiovasculares,
cancer,...), evaluando su cito y genotoxicidad, que deben servir para la com-
prension de los mecanismos de respuesta preventiva, mediante ensayos
en cultivos celulares como estudio previo a estudios in-vivo.

En diversas lineas celulares (endoteliales, tumorales,...) realizando and-
lisis de viabilidad, proliferacién celular, permeabilidad e impedancia celular,
estrés oxidativo, transduccion de sefial y expresion génica.

Los efectos sobre la salud de los alimentos dependen, entre otros facto-
res, de la matriz en que estén, del procesado al que hayan sido sometidos,
de su estructura quimica o de la interaccion con otros compuestos. Algunos
estudios abordados son la combinacién 6ptima de acidos grasos en los ali-
mentos y su efecto sobre la concentracién de calcio intracelular para lograr
el mejor resultado en inmunidad, proteccién cardiovascular y otros efectos
sobre la salud de esos alimentos.

Dispone de equipamiento especifico para trabajo con distintas lineas
celulares: campanas de Seguridad Bioldgica de Clase I, incubadores, mi-
croscopio invertido, citémetro de flujo, etc

En dos mddulos anexos, se incorporan los siguientes laboratorios:

Laboratorio de biotecnologia ambiental

Investigan procesos y técnicas para el tratamiento y valorizacion de
aguas residuales y biorresiduos industriales de manera técnica y econémi-
camente viables en el contexto de las industrias alimentarias. Abordan, por
ejemplo, el disefio y la optimizacién de biorreactores biolégicos de mem-
brana (filtracién y reaccion, control y limpieza), la optimizacién de la pro-
duccién de biogas en sistemas bioldgicos, el tratamiento de aguas con ele-




vado contenido en aceites y grasas en condiciones anaerobias asi como en
la valorizacion energética de subproductos.

Animalario

Se dispone de un estabulario para ratas
y ratones, con el fin de realizar ensayos del
efecto de la ingesta de alimentos o produc-
tos bioactivos sobre la capacidad antioxidan-
te y efecto protector sobre biomarcadores
asociados a diferentes patologias (enferme-
dades cardiovasculares, diabetes, obesidad,
cancer, etc...). También serviran para el de-
sarrollo de estudios in-vivo de interacciones
farmaco/alimento. Para estudios particulares
se emplearan ratas con diferentes patologias
(hipertensas (SHR), diabéticas (DM-1),...).

Dispone de jaulas convencionales y meta-
bdlicas para estudios especificos de ingesta 'y
metabolismo, analizando biomarcadores en
plasma y orina de, por ejemplo, glucemia o
lipidemia. Para el estudio, en particular, de la
ingesta de alimentos funcionales y su efecto sobre el estrés oxidativo, se
determinaran parametros como isoprostanos, grupos carbonilo, bases mo-
dificadas del DNA, antioxidantes enzimaticos y no enzimaticos o expresion
génica y proteica de diferentes marcadores.

La transversalidad del Centro, aprovecha las sinergias entre la investiga-
cién de los diferentes grupos y la disponibilidad de servicios comunes para
avanzar en todos los aspectos englobados en la obtencion y aprovecha-
miento de los alimentos: produccién, calidad, conservacién, seguridad ali-
mentaria, compuestos bioactivos, efectos sobre la salud o metabolismo del
aprovechamiento. También, permite abordar de manera integral el apro-
vechamiento y valorizacion de subproductos de la industria alimentaria,
estudiando su separacién, fraccionamiento, incorporaciéon en otros pro-
ductos alimentarios, conservacién, posibilidad de aprovechamiento tras su
ingesta, seguridad alimentaria en su integracion en la cadena alimentaria,
aportes nutricionales o funcionales para la salud.
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