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1.	 Grupos de investigación asociados
2.	 Otros grupos de investigación de interés en el sector de la 

agroalimentación
3.	 Tecnologías de aplicación
4.	 Otras tecnologías de aplicación relacionadas:
5.	 Capacidades
6.	 Equipamiento específico
7.	 CIBA: Centro de investigación en biotecnología alimentaria

Este catálogo recoge la información de los Grupos de Investigación 
vinculados al área de Biotecnología y Agroalimentación de la Universidad 
de Burgos. Se pretende presentar de una manera eficaz las capacidades 
que disponen en cuanto a infraestructura y equipos, así como las tecno-
logías y servicios que de una forma directa se pueden transferir al sector 
productivo.

El Departamento de Biotecnología y Ciencia de los Alimentos se estruc-
tura en las siguientes áreas:

Área de Bioquímica y Biología Molecular

Área de Ingeniería Química

Área de Microbiología

Área de Nutrición y Bromatología

Área de Tecnología de los Alimentos
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Esquema de Actividades de I+D

•	 Aplicación de técnicas moleculares para trazabilidad de alimentos

•	 Biotecnología enzimática en la producción y análisis de 
alimentos

•	 Caracterización y tipificación de alimentos

•	 Desarrollo de nuevos productos alimenticios y optimización de 
procesos de elaboración

•	 Determinación del estado nutricional. Papel de ácidos grasos 
en el daño oxidativo

•	 Diseño de alimentos funcionales

•	 Evaluación de la seguridad alimentaria a lo largo de la cadena 
de producción de alimentos de origen animal

•	 Inmunodetección de proteínas alergénicas

•	 Prolongación de la vida útil de los alimentos mediante tecnolo-
gías convencionales y emergentes

•	 Recuperación de biocompuestos de disoluciones diluidas

•	 Selección de sistemas de depuración, diseño y control de plan-
tas de tratamiento de aguas residuales. Optimización del uso 
del agua y análisis de efluentes industriales

•	 Valorización energética de subproductos

Área de Bioquímica y Biología Molecular

Biotecnología Alimentaria

-	 Desarrollo de procesos enzimáticos para la obtención de ingredientes 
alimentarios con características tecno-funcionales y/o bioactivas

-	 Técnicas de inmovilización de enzimas, para estabilización, reutilización 
y/o aplicación en procesos en continuo

-	 Extracción, aislamiento y purificación de proteínas

-	 Técnicas de inmunodetección (ELISA e Inmunoblotting) para el análisis 
de proteínas

-	 Diseño de marcadores moleculares

-	 Análisis molecular de alimentos mediante PCR y qPCR
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Estudio de las propiedades saludables de alimentos con compuestos 
bioactivos

-	 Caracterización 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 simulación gastrointestinal y fermentación colónica

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

-	 Efecto de la ingesta de compuestos bioactivos o alimentos funcionales 
en el tratamiento o prevención de enfermedades cardiovasculares, hi-
pertensión, diabetes, cáncer, envejecimiento, etc.

Área de Ingeniería Química

-	 Desarrollo de nuevas aplicaciones de tecnologías limpias (tecnologías 
de fluidos supercríticos, tecnologías de membranas, etc.) para obten-
ción de nuevos procesos y productos

-	 Formulación de nuevos productos (nano-emulsiones, nano-cápsulas 
nano-vesículas, etc.)

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

Área de Microbiología

-	 Detección y cuantificación de microorganismos presentes en alimentos 
en industrias alimentarias, tanto patógenos -virus, bacterias y proto-
zoos-, como alterantes o de interés industrial

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

-	 Caracterización de la contaminación microbiana en los alimentos e in-
dustrias alimentarias, así como su persistencia en instalaciones

-	 Estimación, análisis y modelización del riesgo microbiológico asociado 
a alimentos
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-	 Epidemiología y caracterización de aislados microbianos —bacterias y 
virus— (principalmente mediante herramientas de secuenciación ma-
siva, WGS)

-	 Ecología de poblaciones microbianas en alimentos o en instalaciones 
alimentarias

Área de Nutrición y Bromatología

-	 Análisis físico-químico y microscópico de alimentos

-	 Caracterización y deterioro de mieles

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

-	 Evaluación del estado nutricional de colectivos mediante determina-
ción de la composición corporal (antropometría y bioimpedancia) y va-
loración de la calidad de la dieta

-	 Análisis de menús y platos preparados. Adecuación a las recomenda-
ciones nutricionales. Estudio de la información facilitada al consumidor

-	 Educación nutricional

Área de Tecnología de Alimentos

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

-	 Estudio y desarrollo de recubrimientos protectores comestibles

-	 Estudios de vida útil y mejora de la conservación de alimentos mediante 
métodos combinados: tecnologías no térmicas, sustancias antimicro-
bianas naturales y técnicas de envasado

-	 Evaluación de las propiedades sensoriales de los alimentos: análisis 
sensorial y con consumidores, análisis instrumental y entrenamiento 
de paneles de cata

-	 Seguridad alimentaria: Estudio de los sistemas de gestión de la seguri-
dad alimentaria, análisis de patógenos en alimentos, evaluación de la 
contaminación microbiológica en plantas de procesado de alimentos

1.	 GRUPOS DE INVESTIGACIÓN ASOCIADOS

Los grupos de investigación asociados al Dpto. de Biotecnología y Ciencia 
de los Alimentos, junto con los servicios que pueden prestar a terceros se 
presentan a continuación.
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Tecnología de los Alimentos (TECNOFOOD) 

Web(URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle 

Investigador principal: Jordi Rovira Carballido 

Correo electrónico: jrovira@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 14

Tecnofood es un grupo integrado por los investigadores del área de 
Tecnología de los Alimentos, la mayoría de ellos pertenecientes a la Unidad 
de Investigación Consolidada de Castilla y León (UIC 073).

El grupo trabaja sobre matrices alimentarias de origen animal y vege-
tal, siendo las principales los productos cárnicos y los derivados de la uva, 
trabajando también con productos derivados de la pesca, derivados de 
cereales incluyendo la cerveza, productos lácteos y otras matrices vege-
tales como café, plantas aromáticas, etc. Las líneas en las que desarrolla 
su investigación este grupo son principalmente la optimización del proce-
sado y la formulación tanto de los productos tradicionales como de nuevos 
productos, especialmente en lo que respecta a la obtención de alimentos 
más saludables, la prolongación de su vida útil y el mantenimiento de su 
calidad sensorial. Por otra parte, se está presta una gran atención a la 
búsqueda de nuevas técnicas de conservación, como el tratamiento con 
altas presiones y técnicas de envasado activo y a la evaluación y mejora de 
seguridad alimentaria en las distintas etapas de la cadena de producción 
de alimentos.

Servicios que ofrecen:

1.	 Desarrollo de pruebas en planta piloto con varias líneas de procesa-
do para elaboración de distintos alimentos (optimización de condi-
ciones de procesado, formulación de productos y diseño de nuevos 
alimentos). 

2.	 Estudios de vida útil de alimentos. 

3.	 Desarrollo de alimentos con distintas técnicas de procesado y con-
servación como nuevas técnicas de envasado, aplicación de altas 
presiones, conservantes y antioxidantes naturales, nuevas tecnolo-
gías enológicas (microoxigenación, chips, tratamientos enzimáticos, 
etc). 
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 Análisis físico-químico y microscópico de alimentos 

 Caracterización y deterioro de mieles 

 Estudio del efecto en el organismo de distintos componentes funcionales de los alimentos. 
Estudios in vitro y ex vivo. 

 Evaluación del estado nutricional de colectivos mediante determinación de la composición 
corporal (antropometría y bioimpedancia) y valoración de la calidad de la dieta 

 Análisis de menús y platos preparados. Adecuación a las recomendaciones nutricionales. 
Estudio de la información facilitada al consumidor 

 Educación nutricional 
 

 Desarrollo de alimentos con ingredientes bioactivos, esencialmente antioxidantes y 
conservantes naturales 

 Estudio y desarrollo de recubrimientos protectores comestibles 

 Estudios de vida útil y mejora de la conservación de alimentos mediante métodos combinados: 
tecnologías no térmicas, sustancias antimicrobianas naturales y técnicas de envasado 

 Evaluación de las propiedades sensoriales de los alimentos: análisis sensorial y con 
consumidores, análisis instrumental, entrenamiento de paneles de cata 

 Seguridad alimentaria: Estudio de los sistemas de gestión de la seguridad alimentaria, 
análisis de patógenos en alimentos, evaluación de la contaminación microbiológica en 
plantas de procesado de alimentos 

 
   GRUPOS DE INVESTIGACIÓN ASOCIADOS  

 
Los grupos de investigación asociados al Dpto. de Biotecnología y Ciencia de los Alimentos, 

junto con los servicios que pueden prestar a terceros se presentan a continuación. 

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

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

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 
Burgos 
Teléfono: 947 25 88 14 

Tecnofood es un grupo integrado por los investigadores del área de Tecnología de los 
Alimentos, la mayoría de ellos pertenecientes a la Unidad de Investigación Consolidada de 
Castilla y León (UIC 073). 

El grupo trabaja sobre matrices alimentarias de origen animal y vegetal, siendo las 
principales los productos cárnicos y los derivados de la uva, trabajando también con productos 
derivados de la pesca, derivados de cereales incluyendo la cerveza, productos lácteos y otras 
matrices vegetales como café, plantas aromáticas, etc. Las líneas en las que desarrolla su inves- 
tigación este grupo son principalmente la optimización del procesado y la formulación 
tanto de los productos tradicionales como de nuevos productos, especialmente en lo 
que respecta a la obtención de alimentos más saludables, la prolongación de su vida útil y el 
mantenimiento de su calidad sensorial. Por otra parte, se está presta una gran atención a la 

Área de Nutrición y Bromatología 

Área de Tecnología de Alimentos 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle
mailto:jrovira@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1816/detalle
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4.	 Análisis de las propiedades sensoriales de distintos alimentos me-
diante técnicas sensoriales e instrumentales y estudios de acepta-
ción y preferencia con consumidores. 

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

6.	 Estudios del perfil olfativo con nariz electrónica y perfil de volátiles 
con cromatografía de gases acoplada con detector de MS y extrac-
ción SPE. 

7.	 Determinación de microorganismos patógenos y microbiota alte-
rante de los alimentos mediante técnicas convencionales y median-
te PCR. 8. Análisis de la contaminación microbiológica ambiental en 
plantas de procesado de alimentos.

Biotecnología Industrial y Medioambiental (BIOIND) 

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1765/detalle

Investigadora principal: Sagrario Beltrán Calvo

Correo electrónico: beltran@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 10

El grupo de investigación “Biotecnología Industrial y Medioambiental” 
(BIOIND), reconocido por la UBU en enero de 2013 y como Unidad de 
Investigación Consolidada de Castilla y León (UIC 128) en julio de 2015, lo 
componen todos los profesores e investigadores del área de Ingeniería 
Química de la UBU y tiene por objeto aplicar las bases de la Ingeniería 
Química para abordar diferentes retos de la industria alimentaria actual, 
muy potente en nuestro entorno y con relación 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: Utilización de C02 
como recurso, aprovechamiento de diferentes subproductos industriales, ob-
tención de biogás y utilización de tecnologías limpias entre otras.

Servicios que ofrece:

1.	 Caracterización de grasas y aceites: Determinación del perfil de ácidos 
grasos y lípidos neutros, acidez, índice de peróxidos y anisidina, etc. 
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búsqueda de nuevas técnicas de conservación, como el tratamiento con altas presiones y 
técnicas de envasado activo y a la evaluación y mejora de seguridad alimentaria en las 
distintas etapas de la cadena de producción de alimentos. 

Servicios que ofrecen: 

1. Desarrollo de pruebas en planta piloto con varias líneas de procesado para elaboración de 
distintos alimentos (optimización de condiciones de procesado, formulación de productos y diseño 
de nuevos alimentos). 2. Estudios de vida útil de alimentos. 3. Desarrollo de alimentos con distintas 
técnicas de procesado y conservación como nuevas técnicas de envasado, aplicación de altas pre- 
siones, conservantes y antioxidantes naturales, nuevas tecnologías enológicas (microoxigenación, 
chips, tratamientos enzimáticos, etc). 4. Análisis de las propiedades sensoriales de distintos alimen- 
tos mediante técnicas sensoriales e instrumentales y estudios de aceptación y preferencia con con- 
sumidores. 5. Entrenamiento de paneles de cata para alimentos de diferentes sectores. 6. Estudios 
del perfil olfativo con nariz electrónica y perfil de volátiles con cromatografía de gases acoplada con 
detector de MS y extracción SPE. 7. Determinación de microorganismos patógenos y microbiota 
alterante de los alimentos mediante técnicas convencionales y mediante PCR. 8. Análisis de la 
contaminación microbiológica ambiental en plantas de procesado de alimentos. 

 
 

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

Investigadora principal: Sagrario Beltrán Calvo 
Correo electrónico: beltran@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 
Burgos 

Teléfono: 947 25 88 10 

El grupo de investigación "Biotecnología Industrial y Medioambiental" (BIOIND), reconoci- 
do por la UBU en enero de 2013 y como Unidad de Investigación Consolidada de Castilla y 
León (UIC 128) en julio de 2015, lo componen todos los profesores e investigadores del área de 
Ingeniería Química de la UBU y tiene por objeto aplicar las bases de la Ingeniería Química para 
abordar diferentes retos de la industria alimentaria actual, muy potente en nuestro entorno y con 
relación 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 medioambiental de 
la sostenibilidad mediante diferentes estrategias: Utilización de C02 como recurso, 
aprovechamiento de diferentes subproductos industriales, obtención de biogás y uti- 
lización de tecnologías limpias entre otras. 

Servicios que ofrece: 

1. Caracterización de grasas y aceites: Determinación del perfil de ácidos grasos y lípidos 
neutros, acidez, índice de peróxidos y anisidina, etc. 2. Determinación del tamaño de partícula y dis- 
tribución de tamaños en el rango micrométrico y submicrométrico mediante técnicas de difracción 
láser y estudios de estabilidad de emulsiones y sistemas coloidales mediante medida de potencial 
zeta. 3. Ensayos de depuración de aguas residuales. 4. Ensayos de optimización de la filtración 
en biorreactores MBR y AnMBR. 5. Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologías de 
fluidos supercríticos (extracción, reacción, inactivación de enzimas, formulación de productos, etc.). 
6. Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologías de membranas (pervaporación, microfil- 
tración, ultrafiltración, etc.). 7. Estudio de aplicaciones industriales de las operaciones básicas de la 
Ingeniería Química: extracción, destilación, destilación catalítica, adsorción, intercambio iónico, etc. 
10. Caracterización de biomasa mediante protocolos de National Renewable Energy Laboratory.

https://investigacion.ubu.es/grupos/1765/detalle
mailto:beltran@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1765/detalle
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2.	 Determinación del tamaño de partícula y distribución de tamaños 
en el rango micrométrico y submicrométrico mediante técnicas de 
difracción láser y estudios de estabilidad de emulsiones y sistemas 
coloidales mediante medida de potencial zeta. 

3.	 Ensayos de depuración de aguas residuales. 

4.	 Ensayos de optimización de la filtración en biorreactores MBR y 
AnMBR. 

5.	 Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologías de fluidos su-
percríticos (extracción, reacción, inactivación de enzimas, formula-
ción de productos, etc.).

6.	 Estudio de aplicaciones industriales de las tecnologías de membra-
nas (pervaporación, microfiltración, ultrafiltración, etc.). 

7.	 Estudio de aplicaciones industriales de las operaciones básicas de la 
Ingeniería Química: extracción, destilación, destilación catalítica, ad-
sorción, intercambio iónico, etc. 

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

Grupo de Investigación Calidad, tipificación y envejecimiento de 
la miel (MIEL)

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

Investigador principal: Mª Teresa Sancho Ortiz/ Miguel 
Ángel Fernández Muiño

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

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 68

El grupo MIEL cuenta con una dilatada experiencia en la investigación 
de alimentos apícolas, con más de 20 años de trabajo en el análisis, carac-
terización de mieles y estudio del envejecimiento de este alimento. Como 
reconocimiento a la labor del grupo, MIEL ha recibido dos premios a la in-
vestigación en Apicultura y forma parte de la Comisión Internacional de la 
Miel. Gracias a los últimos trabajos de investigación llevados a cabo, se ha 
comprobado el mantenimiento de las características originales de la miel 
no procesada industrialmente, así 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 había podido realizar. También se 
han definido características propias de mieles monoflorales en relación a la 
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Grupo de Investigación Calidad, tipificación y 
envejecimiento de la miel (MIEL) 

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1811/detalle   
Investigador principal: Mª Teresa Sancho Ortiz/ Miguel Ángel 

Fernández Muiño 
Correo electrónico: mtsancho@ubu.es / mafernan@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 
Teléfono: 947 25 88 68 

El grupo MIEL cuenta con una dilatada experiencia en la investigación de alimentos apíco- 
las, con más de 20 años de trabajo en el análisis, caracterización de mieles y estudio 
del envejecimiento de este alimento. Como reconocimiento a la labor del grupo, MIEL ha 
recibido dos premios a la investigación en Apicultura y forma parte de la Comisión Internacional 
de la Miel. Gracias a los últimos trabajos de investigación llevados a cabo, se ha comprobado el 
mantenimiento de las características originales de la miel no procesada industrialmente, así 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 había podido realizar. También se han definido 
características propias de mieles monoflorales en relación a la composición química y aromas. 
Este grupo ha colaborado con distintas empresas alimentarias y universidades extranjeras en 
el análisis de principios inmediatos y vitaminas en diversos alimentos (productos 
cárnicos, frutos secos, derivados de cereales, aromas en bebidas alcohólicas). 

Servicios que ofrecen: 

1. Análisis de los parámetros contemplados en la Legislación europea para la miel. 2. 
Caracterización de mieles por su composición química, melisopalinología y perfil de sustancias na- 
turales volátiles y semivolátiles. 3. Estudio del envejecimiento y frescura de productos de pastelería. 
4. Análisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimentos tales como la fibra 
dietética. 

Se dispone de equipamiento y experiencia necesaria para análisis de ácidos grasos, estero- 
les y sustancias naturales volátiles y semivolátiles en alimentos. 

 
 

Nutrición y Dietética (NUTRICION)  

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1814/detalle  
Investigador principal: Sara R. Alonso de la Torre/ Mª del Mar 

Cavia Camarero 
Correo electrónico: salonso@ubu.es / mmcavia@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 
Teléfono: 947 25 90 03 

Principalmente sus estudios abarcan tres líneas de investigación. Por un lado, trabajan en el 
campo del análisis de alimentos, comparando los datos obtenidos en el laboratorio con los 
que aparecen en tablas de composición de alimentos. Se pretende obtener valores más reales 
de aporte de nutrientes por los alimentos, según su forma de preparación para el consumo y, por 
ende, programar mejor las políticas 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 composición corporal para predecir riesgos nutricionales. 
Además, se elaboran también menús adaptados a las necesidades de colectivos o personas a las 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1811/detalle
mailto:mtsancho@ubu.es
mailto:mafernan@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1811/detalle
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composición química y aromas. Este grupo ha colaborado con distintas em-
presas alimentarias y universidades extranjeras en el análisis de principios 
inmediatos y vitaminas en diversos alimentos (productos cárnicos, frutos se-
cos, derivados de cereales, aromas en bebidas alcohólicas).

Servicios que ofrecen:

1.	 Análisis de los parámetros contemplados en la Legislación europea 
para la miel. 

2.	 Caracterización de mieles por su composición química, melisopalino-
logía y perfil de sustancias naturales volátiles y semivolátiles. 

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

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

Se dispone de equipamiento y experiencia necesaria para análisis de 
ácidos grasos, esteroles y sustancias naturales volátiles y semivolátiles en 
alimentos.

Nutrición y Dietética (NUTRICION)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1814/detalle

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

Correo electrónico: salonso@ubu.es / mmcavia@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 90 03

Principalmente sus estudios abarcan tres líneas de investigación. Por 
un lado, trabajan en el campo del análisis de alimentos, comparando los 
datos obtenidos en el laboratorio con los que aparecen en tablas de com-
posición de alimentos. Se pretende obtener valores más reales de aporte 
de nutrientes por los alimentos, según su forma de preparación para el 
consumo y, por ende, programar mejor las políticas 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 
composición corporal para predecir riesgos nutricionales. Además, se ela-
boran también menús adaptados a las necesidades de colectivos o personas a 
las que van destinados. También se trabaja en proyectos relacionados con 
la educación nutricional en distintos grupos de población aunque principal-
mente se centra en niños y adolescentes. La última línea de investigación 
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Grupo de Investigación Calidad, tipificación y 
envejecimiento de la miel (MIEL) 

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1811/detalle   
Investigador principal: Mª Teresa Sancho Ortiz/ Miguel Ángel 

Fernández Muiño 
Correo electrónico: mtsancho@ubu.es / mafernan@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 
Teléfono: 947 25 88 68 

El grupo MIEL cuenta con una dilatada experiencia en la investigación de alimentos apíco- 
las, con más de 20 años de trabajo en el análisis, caracterización de mieles y estudio 
del envejecimiento de este alimento. Como reconocimiento a la labor del grupo, MIEL ha 
recibido dos premios a la investigación en Apicultura y forma parte de la Comisión Internacional 
de la Miel. Gracias a los últimos trabajos de investigación llevados a cabo, se ha comprobado el 
mantenimiento de las características originales de la miel no procesada industrialmente, así 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 había podido realizar. También se han definido 
características propias de mieles monoflorales en relación a la composición química y aromas. 
Este grupo ha colaborado con distintas empresas alimentarias y universidades extranjeras en 
el análisis de principios inmediatos y vitaminas en diversos alimentos (productos 
cárnicos, frutos secos, derivados de cereales, aromas en bebidas alcohólicas). 

Servicios que ofrecen: 

1. Análisis de los parámetros contemplados en la Legislación europea para la miel. 2. 
Caracterización de mieles por su composición química, melisopalinología y perfil de sustancias na- 
turales volátiles y semivolátiles. 3. Estudio del envejecimiento y frescura de productos de pastelería. 
4. Análisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimentos tales como la fibra 
dietética. 

Se dispone de equipamiento y experiencia necesaria para análisis de ácidos grasos, estero- 
les y sustancias naturales volátiles y semivolátiles en alimentos. 

 
 

Nutrición y Dietética (NUTRICION)  

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1814/detalle  
Investigador principal: Sara R. Alonso de la Torre/ Mª del Mar 

Cavia Camarero 
Correo electrónico: salonso@ubu.es / mmcavia@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 
Teléfono: 947 25 90 03 

Principalmente sus estudios abarcan tres líneas de investigación. Por un lado, trabajan en el 
campo del análisis de alimentos, comparando los datos obtenidos en el laboratorio con los 
que aparecen en tablas de composición de alimentos. Se pretende obtener valores más reales 
de aporte de nutrientes por los alimentos, según su forma de preparación para el consumo y, por 
ende, programar mejor las políticas 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 composición corporal para predecir riesgos nutricionales. 
Además, se elaboran también menús adaptados a las necesidades de colectivos o personas a las 
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estudia la acción fisiológica de distintos componentes funcionales de los ali-
mentos en cultivos celulares. Así, se busca, definir y analizar la combinación 
óptima de perfiles de ácidos grasos en los alimentos con la finalidad de lo-
grar el mejor efecto en inmunidad, protección 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.	 Análisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimen-
tos tales como la fibra dietética y vitaminas.

2.	 Determinación del estado nutricional por antropometría y bioimpedancia.

3.	 Realización de dietas personales y para colectivos. 

4.	 Valoración de dietas personales y de colectivos. 

5.	 Análisis de la acción fisiológica de distintos componentes de los ali-
mentos en líneas celulares: Implicaciones en la salud.

La aplicación de sus investigaciones va dirigida a: empresas agroalimen-
tarias, restauración colectiva de colegios, hospitales, residencias geriátricas, 
asociación de celíacos, asociación de fenilcetonuria, AEPNAA, mercados de 
nuevos productos funcionales entre otros.

Grupo de Investigación Bioquímica y Biotecnología (BBT)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1809/detalle

Investigador principal: María Dolores Busto Nuñez

Correo electrónico: dbusto@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 16

El grupo de investigación BBT está formado por investigadores del 
área de Bioquímica y Biología Molecular. Este equipo de investigación 
centra su actividad en Biotecnología Alimentaria, siendo la Tecnología 
Enzimática, aplicada al procesado de alimentos y al diseño de ingredien-
tes funcionales, las Técnicas de Biología Molecular, para la autentificación 
de alimentos y las Técnicas de Inmunodetección, para el estudio y cuan-
tificación de alérgenos alimentarios, los tres ejes centrales en los que se 
basa dicha investigación.
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dad, protección cardiovascular y otros efectos beneficiosos sobre la salud. También se es- 
tudian 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. Análisis de principios inmediatos y otros componentes de los alimentos tales como la fibra 
dietética y vitaminas. 2. Determinación del estado nutricional por antropometría y bioimpedancia. 
3. Realización de dietas personales y para colectivos. 4. Valoración de dietas personales y de 
colectivos. 5. Análisis de la acción fisiológica de distintos componentes de los alimentos en 
líneas celulares: Implicaciones en la salud. 

La aplicación de sus investigaciones va dirigida a: empresas agroalimentarias, restauración 
colectiva de colegios, hospitales, residencias geriátricas, asociación de celíacos, asociación de 
fenilcetonuria, AEPNAA, mercados de nuevos productos funcionales entre otros. 

 
 

Grupo de Investigación Bioquímica y Biotecnología (BBT) 
Web (URL): 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1809/detalle  
Investigador principal: María Dolores Busto Nuñez 

Correo electrónico: dbusto@ubu.es 
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 

Burgos 
Teléfono: 947 25 88 16 

El grupo de investigación BBT está formado por investigadores del área de Bioquímica 
y Biología Molecular. Este equipo de investigación centra su actividad en Biotecnología 
Alimentaria, siendo la Tecnología Enzimática, aplicada al procesado de alimentos y al dise- 
ño de ingredientes funcionales, las Técnicas de Biología Molecular, para la autentificación de 
alimentos y las Técnicas de Inmunodetección, para el estudio y cuantificación de alérgenos 
alimentarios, los tres ejes centrales en los que se basa dicha investigación. 

Por otra parte, los estudios sobre antioxidantes naturales y estrés oxidativo, se diri- 
gen al análisis de compuestos bioactivos de origen natural como los antioxidantes 
naturales o fibra y su relación con el estrés oxidativo implicado en distintas patologías 
(cardiovasculares, envejecimiento, cáncer). Se estudian los efectos funcionales de alimentos 
de origen natural y procesados, así como de compuestos bioactivos obtenidos de residuos de 
la industria agroalimentaria, permitiendo su revalorización al poder utilizarlos como ingredientes 
dietéticos funcionales e incluirlos en alimentos procesados como carne, panadería, productos 
lácteos, etc., con la finalidad de lograr efectos beneficiosos sobre la salud. 

Servicios que ofrecen: 

Biotecnología alimentaria 

1. Tecnología enzimática para el procesado y producción de alimentos e ingredientes fun- 
cionales. 2. Diseño de biocatalizadores inmovilizados (encapsulación, …) en diferentes matrices 
(biopolímeros, resinas, membranas…) para la mejora de su estabilidad operacional durante el pro- 
cesado industrial. 3. Análisis molecular de alimentos por PCR: Aislamiento de ADN a partir de ma- 
trices alimentarias, diseño de cebadores y optimización de sistemas de detección y cuantificación 
basados en el ADN para su aplicación en autentificación, seguridad y trazabilidad alimentarias. 4. 
Inmunodetección cuantitativa y cualitativa de alérgenos alimentarios. 5. Valoración de los sistemas 
de limpieza "in situ" para la eliminación de alérgenos en superficies de contacto. 6. Estudio del 
efecto del procesamiento sobre la alergenicidad de los alimentos. 7. Evaluación de la eficiencia de 
los kits comerciales en la detección de alérgenos alimenticios para situaciones concretas. 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1809/detalle
mailto:dbusto@ubu.es
https://investigacion.ubu.es/grupos/1809/detalle


12

Por otra parte, los estudios sobre antioxidantes naturales y estrés oxida-
tivo, se dirigen al análisis de compuestos bioactivos de origen natural como 
los antioxidantes naturales o fibra y su relación con el estrés oxidativo im-
plicado en distintas patologías (cardiovasculares, envejecimiento, cáncer). 
Se estudian los efectos funcionales de alimentos de origen natural y proce-
sados, así como de compuestos bioactivos obtenidos de residuos de la in-
dustria agroalimentaria, permitiendo su revalorización al poder utilizarlos 
como ingredientes dietéticos funcionales e incluirlos en alimentos proce-
sados como carne, panadería, productos lácteos, etc., con la finalidad de 
lograr efectos beneficiosos sobre la salud.

Servicios que ofrecen:

Biotecnología alimentaria

1.	 Tecnología enzimática para el procesado y producción de alimentos 
e ingredientes funcionales. 

2.	 Diseño de biocatalizadores inmovilizados (encapsulación, …) en dife-
rentes matrices (biopolímeros, resinas, membranas…) para la mejora 
de su estabilidad operacional durante el procesado industrial.

3.	 Análisis molecular de alimentos por PCR: Aislamiento de ADN a par-
tir de matrices alimentarias, diseño de cebadores y optimización de 
sistemas de detección y cuantificación basados en el ADN para su 
aplicación en autentificación, seguridad y trazabilidad alimentarias.

4.	 Inmunodetección cuantitativa y cualitativa de alérgenos alimentarios.

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

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

7.	 Evaluación de la eficiencia de los kits comerciales en la detección de 
alérgenos alimenticios para situaciones concretas.

Alimentos, Tecnología, Salud (ALTESA)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/7653/detalle

Investigador principal: Pilar Muñiz Rodriguez

Correo electrónico: pmuniz@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 634277212
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Antioxidantes naturales y estrés oxidativo 

1. Determinación de compuestos bioactivos (compuestos fenólicos, vitaminas, melanoidinas) 
en alimentos y muestras biológicas (plasma y orina). 2. Análisis de la capacidad antioxidante y 
antirradicalaria de alimentos, bebidas, extractos y muestras biológicas (plasma y orina) 3. Estudio 
de análisis de la viabilidad, citotoxicidad, ROS, daño oxidativo a lípidos (MDA, isoprostanos), a 
DNA (8-oxo-G) o proteínas (grupos carbonilo), estado redox celular (GSH/GSSG). Efectos so- 
bre la modulación de antioxidantes endógenos mediante análisis de expresión de RNA, expresión 
proteínas (western-blot) y actividades enzimáticas. 4. Efecto protector sobre biomarcadores de 
estrés oxidativo de compuestos o alimentos con compuestos bioactivos en modelos celulares 
(HUVEC, HT-29, Caco, SW480, fibroblastos) y en animales de experimentación. 5. Evaluar la 
bioaccesibilidad, biodisponibilidad y potencial antioxidante mediante estudios in vitro (simulación 
gastrointestinal), ex vivo en células intestinales (Caco-2), en animales de experimentación o hu- 
manos tras su ingesta. 6. Evaluar del efecto protector de la ingesta de compuestos bioactivos 
o alimentos funcionales frente al estrés oxidativo asociado a enfermedades (cardiovasculares, 
diabetes, hipertensión, envejecimiento) mediante estudios en modelos animales. 7. Estimar el 
potencial quimiopreventivo de compuestos bioactivos o alimentos funcionales. 

 

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

Investigador principal: Pilar Muñiz Rodriguez 
Correo electrónico: pmuniz@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 
Teléfono: 634277212 

 
Este grupo de investigación trabaja los alimentos con un enfoque particular 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 análisis físico-
químicos, biológicos y de biodisponibilidad. Además, se centran en mejorar las 
propiedades físico-químicas y sensoriales de alimentos e ingredientes. 

 
También evalúa los efectos fisiológicos y celulares de compuestos relacionados con patologías 
cardiovasculares, el envejecimiento y el cáncer, contribuyendo a la comprensión y mejora de la 
salud humana. Otro aspecto destacado de su trabajo incluye la mejora de los procesos 
productivos y la revalorización de subproductos de la industria alimentaria. Mediante estas 
estrategias, el grupo no solo promueve la sostenibilidad, sino que también trabaja en el diseño y 
rediseño de alimentos para hacerlos más saludables, apoyando así una nutrición óptima y un 
bienestar generalizado. 
 
Servicios que ofrecen: 
1.Caracterización de alimentos y mejora de procesos de producción tradicionales, principalmente 
de productos derivados de la uva, cereales y frutas y hortalizas. 2. Desarrollo de productos 
alimentarios y alimentos funcionales, incluyendo la obtención de extractos vegetales como 
ingredientes funcionales a escala piloto y su uso en la formulación de alimentos funcionales. 3. 
Estudios de bioaccesibilidad y biodisponibilidad de compuestos bioactivos. 4. Estudios de 
bioactividad, efectos fisiopatológicos e implicación en la prevención de enfermedades crónicas 
asociadas al estrés oxidativo (cardiovasculares, hipertensión, envejecimiento, cáncer, etc.) 
mediante estudios in vitro e in vivo. 5. Estudios de modulación de las vías de señalización y 
regulación epigenética. 6. Evaluación de las propiedades sensoriales de los alimentos y de las 
expectativas del consumidor. 
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Este grupo de investigación 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 análi-
sis físico-químicos, biológicos y de biodisponibilidad. Además, se centran 
en mejorar las propiedades físico-químicas y sensoriales de alimentos e 
ingredientes.

También evalúa los efectos fisiológicos y celulares de compuestos re-
lacionados con patologías cardiovasculares, el envejecimiento y el cán-
cer, contribuyendo a la comprensión y mejora de la salud humana. Otro 
aspecto destacado de su trabajo incluye la mejora de los procesos pro-
ductivos y la revalorización de subproductos de la industria alimentaria. 
Mediante estas estrategias, el grupo no solo promueve la sostenibilidad, 
sino que también trabaja en el diseño y rediseño de alimentos para ha-
cerlos más saludables, apoyando así una nutrición óptima y un bienestar 
generalizado.

Servicios que ofrecen:

1.	 Caracterización de alimentos y mejora de procesos de producción 
tradicionales, principalmente de productos derivados de la uva, ce-
reales, frutas, hortalizas, carne y productos cárnicos.

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

3.	 Estudios de bioaccesibilidad y biodisponibilidad de compuestos 
bioactivos.

4.	 Estudios de bioactividad, efectos fisiopatológicos e implicación en la 
prevención de enfermedades crónicas asociadas al estrés oxidativo 
(cardiovasculares, hipertensión, envejecimiento, cáncer, etc.) me-
diante estudios in vitro e in vivo.

5.	 Estudios de modulación de las vías de señalización y regulación 
epigenética.

6.	 Evaluación de las propiedades sensoriales de los alimentos y la res-
puesta del consumidor.
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One Health Microbiology (OHM)

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

Investigador principal: David Rodríguez Lázaro

Correo electrónico: drlazaro@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 637 451 100

El grupo de investigación OHM está formado por investigadores y exper-
tos nacionales e internacionales del área de Microbiología de la Universidad 
de Burgos que desarrollan un abordaje integrado para el estudio de aspec-
tos fundamentales en el control de agentes patógeno de carácter zoonóti-
co, desde la producción primaria, elaboración y distribución de los alimen-
tos hasta el ambiente hospitalario. Los campos de estudio de este grupo 
se centran en la (i)caracterización de microorganismos en el ambiente, 
alimentos, (ii) Detección, epidemiología y control de virus entéricos, espe-
cialmente en el virus de la hepatitis E, (iii) Ecología y epidemiología de la 
resistencia a antimicrobianos (iv) Efecto del microbioma en el desarrollo de 
infecciones y (v) genómica de microorganismos o poblaciones microbianas 
mediante secuenciación NGS.

Servicios que ofrecen:

1.	 Desarrollo e implantación de métodos rápidos de análisis microbiológico.

2.	 Caracterización microbiológica de los alimentos.

3.	 Caracterización genética (secuenciación) de aislados o poblaciones 
microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias.

4.	 Estudios de vida útil de productos alimentarios.

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

6.	 Modelización del riesgo asociado a microorganismos patógenos en 
distintos alimentos.

7.	 Caracterización de la contaminación microbiana en instalaciones 
alimentarias.
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One Health Microbiology (OHM)  

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle        
Investigador principal: David Rodríguez Lázaro 

Correo electrónico: drlazaro@ubu.es 
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 

Teléfono: 637 451 100 

El grupo de investigación OHM está formado por investigadores y expertos nacionales 
e internacionales del área de Microbiología de la Universidad de Burgos que desarrollan un 
abordaje integrado para el estudio de aspectos fundamentales en el control de agentes 
patógeno de carácter zoonótico, desde la producción primaria, elaboración y distribución de 
los alimentos hasta el ambiente hospitalario. Los campos de estudio de este grupo se 
centran en la (i)caracterización de microorganismos en el ambiente, alimentos, (ii) 
Detección, epidemiología y control de virus entéricos, especialmente en el virus de la 
hepatitis E, (iii) Ecología y epidemiología de la resistencia a antimicrobianos (iv) Efecto del 
microbioma en el desarrollo de infecciones y (v) genómica de microorganismos o 
poblaciones microbianas mediante secuenciación NGS.  

Servicios que ofrecen: 

1. Desarrollo e implantación de métodos rápidos de análisis microbiológico. 2. Caracterización 
microbiológica de los alimentos. 3. Caracterización genética (secuenciación) de aislados o pobla- 
ciones microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias. 4. Estudios de vida útil de produc- 
tos alimentarios. 5. Estrategias de inactivación alternativas de los principales microrganismos en 
distintos alimentos. 6. Modelización del riesgo asociado a microrganismos patógenos en distintos 
alimentos. 7. Caracterización de la contaminación microbiana en instalaciones alimentarias. 

 

 
 

OTROS GRUPOS DE INVESTIGACIÓN DE INTERÉS EN EL 
   SECTOR DE LA AGROALIMENTACIÓN  

Quimiometría y Cualimetría (Q&C) 
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1774/detalle  

Investigador principal: Mª Sagrario Sánchez Pastor 
Correo electrónico: ssanchez@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 
Burgos 

Teléfono: 948258829 

El grupo está especializado en el modelado de sistemas bajo observación indirecta, de 
modo que utilizando el conocimiento químico, los métodos analíticos instrumentales, la estadís- 
tica y los métodos computacionales investiga en: 

• El diseño y selección de procedimientos de medida y de experimentación óptimos. 

• El desarrollo, validación e implementación de modelos capaces de convertir los datos en 
información, la información en conocimiento y el conocimiento en capacidad de decisión. 

• El desarrollo y aplicación de estrategias (6-sigma, multivariante, multivía, etc.) para el 
control, la garantía y la mejora de la calidad de procedimientos, procesos y productos. 

• La adaptación de los calibrados multivariantes-multivía de las técnicas y/o instrumentos 
acoplados a los requerimientos de las normativas oficiales (ISO, Directivas europeas, etc.), 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle
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2.	OTROS GRUPOS DE INVESTIGACIÓN DE INTERÉS EN EL SECTOR 
DE LA AGROALIMENTACIÓN

Quimiometría y Cualimetría (Q&C)

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

Investigador principal: Mª Sagrario Sánchez Pastor

Correo electrónico: ssanchez@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 948258829

El grupo está especializado en el modelado de sistemas bajo observa-
ción indirecta, de modo que utilizando el conocimiento químico, los méto-
dos analíticos instrumentales, la estadística y los métodos computacionales 
investiga en:

•	 El diseño y selección de procedimientos de medida y de experimentación 
óptimos.

•	 El desarrollo, validación e implementación de modelos capaces de con-
vertir los datos en información, la información en conocimiento y el co-
nocimiento en capacidad de decisión.

•	 El desarrollo y aplicación de estrategias (6-sigma, multivariante, multi-
vía, etc.) para el control, la garantía y la mejora de la calidad de procedi-
mientos, procesos y productos.

•	 La adaptación de los calibrados multivariantes-multivía de las técnicas 
y/o instrumentos acoplados a los requerimientos de las normativas ofi-
ciales (ISO, Directivas europeas, etc.), ampliando la potencialidad en el 
análisis sistemático de la nueva instrumentación química.

Servicios que ofrecen:

Se diseñan de forma continua nuevas estrategias y metodologías que 
responden a las necesidades crecientes de la optimización y control de 
procesos, la mejora de la calidad de productos, el control del medioam-
biente, el control sanitario y el desarrollo de nueva instrumentación ana-
lítica, haciendo especial hincapié en el aspecto multivariante/multivía de 
la medida.
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One Health Microbiology (OHM)  

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1813/detalle        
Investigador principal: David Rodríguez Lázaro 

Correo electrónico: drlazaro@ubu.es 
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 

Teléfono: 637 451 100 

El grupo de investigación OHM está formado por investigadores y expertos nacionales 
e internacionales del área de Microbiología de la Universidad de Burgos que desarrollan un 
abordaje integrado para el estudio de aspectos fundamentales en el control de agentes 
patógeno de carácter zoonótico, desde la producción primaria, elaboración y distribución de 
los alimentos hasta el ambiente hospitalario. Los campos de estudio de este grupo se 
centran en la (i)caracterización de microorganismos en el ambiente, alimentos, (ii) 
Detección, epidemiología y control de virus entéricos, especialmente en el virus de la 
hepatitis E, (iii) Ecología y epidemiología de la resistencia a antimicrobianos (iv) Efecto del 
microbioma en el desarrollo de infecciones y (v) genómica de microorganismos o 
poblaciones microbianas mediante secuenciación NGS.  

Servicios que ofrecen: 

1. Desarrollo e implantación de métodos rápidos de análisis microbiológico. 2. Caracterización 
microbiológica de los alimentos. 3. Caracterización genética (secuenciación) de aislados o pobla- 
ciones microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias. 4. Estudios de vida útil de produc- 
tos alimentarios. 5. Estrategias de inactivación alternativas de los principales microrganismos en 
distintos alimentos. 6. Modelización del riesgo asociado a microrganismos patógenos en distintos 
alimentos. 7. Caracterización de la contaminación microbiana en instalaciones alimentarias. 

 

 
 

OTROS GRUPOS DE INVESTIGACIÓN DE INTERÉS EN EL 
   SECTOR DE LA AGROALIMENTACIÓN  

Quimiometría y Cualimetría (Q&C) 
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1774/detalle  

Investigador principal: Mª Sagrario Sánchez Pastor 
Correo electrónico: ssanchez@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 
Burgos 

Teléfono: 948258829 

El grupo está especializado en el modelado de sistemas bajo observación indirecta, de 
modo que utilizando el conocimiento químico, los métodos analíticos instrumentales, la estadís- 
tica y los métodos computacionales investiga en: 

• El diseño y selección de procedimientos de medida y de experimentación óptimos. 

• El desarrollo, validación e implementación de modelos capaces de convertir los datos en 
información, la información en conocimiento y el conocimiento en capacidad de decisión. 

• El desarrollo y aplicación de estrategias (6-sigma, multivariante, multivía, etc.) para el 
control, la garantía y la mejora de la calidad de procedimientos, procesos y productos. 

• La adaptación de los calibrados multivariantes-multivía de las técnicas y/o instrumentos 
acoplados a los requerimientos de las normativas oficiales (ISO, Directivas europeas, etc.), 

https://investigacion.ubu.es/grupos/1774/detalle
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Regresión multivariante, multirrespuesta, multivia. - Construcción y 
evaluación de modelos a partir de datos empíricos con alto poder predic-
tivo. - Aplicación a control de procesos, productos y sistemas de medida.

Análisis estadístico multivariante. - Tipificación de productos alimenta-
rios con variables F-Q y/o sensoriales. - Detección de fraudes - Optimización 
de procesos y productos - Modelos identificativos de fuentes y/o episo-
dios contaminantes - Ensayos interlaboratorio colaborativos y de aptitud 
- Calibrados instrumentales multianalito - Pattern recognition.

Polímeros (POLYMERS)

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

Investigador principal: Saúl Vallejos Calzada

Correo electrónico: svallejos@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 80 85

El trabajo del Grupo se dirige fundamentalmente al diseño, desarrollo 
y estudio de nuevos materiales poliméricos de alto valor añadido para su 
aplicación en tecnologías avanzadas:

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

b) tejidos inteligentes y polímeros sensores para la detección de molé-
culas de interés (biomoléculas, contaminantes, explosivos, agentes de la 
guerra química, etc.) en agua y en el ambiente para aplicaciones industria-
les, biomédicas, ambientales y seguridad (protección civil).

Servicios que ofrecen:

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

2.	 Diseños 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 electrónico: rsd@ubu.es
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Análisis estadístico multivariante. - Tipificación de productos alimentarios con variables 
F-Q y/o sensoriales. - Detección de fraudes - Optimización de procesos y productos - Modelos 
identificativos de fuentes y/o episodios contaminantes - Ensayos interlaboratorio colaborativos y de 
aptitud - Calibrados instrumentales multianalito - Pattern recognition. 

 
 
 

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

Investigador principal: Saúl Vallejos Calzada 
Correo electrónico: svallejos@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 
09001, Burgos 

Teléfono: 947 25 80 85 

El ámbito general de especialización y trabajo del grupo es el de 
los materiales orgánicos (polímeros, plásticos). Desde el punto de vista de la industria 
alimentaria, estos materia- les se emplean en envasado y embalaje, siendo el sector del 
envase especialmente crítico debido a la influencia de los materiales complejos que se utilizan 
hoy en día en la conservación y atractivo de los alimentos. Estos materiales constan en muchos 
casos de un número en aumento de capas, que les dotan de un gran potencial en cuanto a sus 
características barrera, pero supo- nen un incremento de costes y un aumento en la dificultad 
de reciclado/reutilización. 

Servicios que ofrecen: 

1. Caracterización de los materiales empleados en envases, evaluación de sus propiedades 
y la mejora de los mismos en términos del balance prestaciones/coste. 2. Diseños 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 electrónico: rsd@ubu.es 
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 

09001, Burgos 
Teléfono: 947 25 80 85 

El grupo de investigación 'Nuevos Métodos en Síntesis Orgánica' (QO-3) se especializa 
en la síntesis de compuestos heterocíclicos funcionalizados con potencial actividad 
biológica. Desde 1998, el grupo ha centrado su labor en el desarrollo de nueva metodología 
en Síntesis Orgánica, destacando en el uso de procesos catalíticos. Está compuesto por 
un catedrático, 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 investigación. 
Su enfoque actual se centra en la optimización de métodos de síntesis orgánica mediante 
el uso de catalizadores orgánicos y complejos de metales de transición. 

 
 

Servicios que ofrecen: 
 
1.Determinación de excesos enantioméricos en productos quirales no racémicos mediante HPLC 

con columnas de relleno quiral 2. Preparación de compuestos orgánicos mediante diversas 
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Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 80 85

El grupo de investigación `Nuevos Métodos en Síntesis Orgánica´ se 
especializa en la síntesis de compuestos heterocíclicos funcionalizados con 
potencial actividad biológica. Desde 1998, el grupo ha centrado su labor 
en el desarrollo de nueva metodología en Síntesis Orgánica, destacando 
en el uso de procesos catalíticos. Está compuesto por un catedrático, 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 
investigación. Su enfoque actual se centra en la optimización de métodos 
de síntesis orgánica mediante el uso de catalizadores orgánicos y complejos 
de metales de transición.

Servicios que ofrecen:

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

2.	 Preparación de compuestos orgánicos mediante diversas técnicas de 
síntesis.

3.	 Caracterización de moléculas orgánicas con técnicas de elucidación.

Sensores en alimentación, medioambiente y salud (SAMS)

Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1775/detalle

Investigador principal: María Asunción Alonso Lomillo

Correo electrónico: malomillo@ubu.es

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 18

Cuenta con amplia experiencia en la puesta a punto de métodos ana-
líticos para la determinación de parámetros de interés en alimentos, 
medioambiente y la salud. En la actualidad, sus líneas de investigación gi-
ran entorno a sensores ópticos y eléctricos, sensores biomiméticos, senso-
res en gases y técnicas de separación.

Compostaje (UBUCOMP)

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

Investigador principal: Domingo Javier López Robles

Correo electrónico: djlopez@ubu.es
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Sensores en alimentación, medioambiente y salud (SAMS) 
Web (URL): https://investigacion.ubu.es/grupos/1775/detalle  
Investigador principal: María Asunción Alonso Lomillo 

Correo electrónico: malomillo@ubu.es 
Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos 

Teléfono: 947 25 88 18 

Cuenta con amplia experiencia en la puesta a punto de métodos analíticos para la 
determinación de parámetros de interés en alimentos, medioambiente y la salud. En la 
actualidad, sus líneas de investigación giran entorno a sensores ópticos y eléctricos, 
sensores biomiméticos, sensores en gases y técnicas de separación. 

 

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

Investigador principal: Domingo Javier López Robles 
Correo electrónico: djlopez@ubu.es 

Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, 
Burgos 

Teléfono: 947 25 88 11 

El Grupo de Investigación en Compostaje UBUCOMP se estableció en 2003 como un 
grupo multidisciplinar de investigadores en el ámbito de los suelos, los cultivos y los residuos 
orgánicos. Los campos de estudio de UBUCOMP son (i) la aplicación agronómica y ambiental 
de los residuos orgánicos, (ii) la obtención de fertilizantes orgánicos a partir de residuos de ori- 
gen agroindustrial o agrario (iii) el control biológico de plagas y enfermedades de los cultivos. El 
grupo UBUCOMP ha realizado desde su constitución numerosos trabajos de investigación con 
diferentes empresas, organismos públicos y proyectos de investigación nacionales y europeos. 

Servicios que ofrecen: 

1. Caracterización físico-química completa de los suelos desde el punto de vista agronó- 
mico: textura, pH, materia orgánica, nutrientes, caliza activa, oligoelementos disponibles. 2. 
Realización de mapas de suelos de alta resolución mediante técnicas de resistividad eléctrica. 
3. Análisis de abonos químicos y fertilizantes orgánicos. 4. Diagnóstico de deficiencias y enfer- 
medades de los cultivos y la realización de recomendaciones de fertilización. 
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Facultad: Facultad de Ciencias. Pza. Misael Bañuelos s/n, 09001, Burgos

Teléfono: 947 25 88 11

El Grupo de Investigación en Compostaje UBUCOMP se estableció en 
2003 como un grupo multidisciplinar de investigadores en el ámbito de 
los suelos, los cultivos y los residuos orgánicos. Los campos de estudio de 
UBUCOMP son (i) la aplicación agronómica y ambiental de los residuos or-
gánicos, (ii) la obtención de fertilizantes orgánicos a partir de residuos de 
origen agroindustrial o agrario (iii) el control biológico de plagas y enferme-
dades de los cultivos. El grupo UBUCOMP ha realizado desde su constitu-
ción numerosos trabajos de investigación con diferentes empresas, orga-
nismos públicos y proyectos de investigación nacionales y europeos.

Servicios que ofrecen:

1.	 Caracterización físico-química completa de los suelos desde el punto 
de vista agronómico: textura, pH, materia orgánica, nutrientes, caliza 
activa, oligoelementos disponibles.

2.	 Realización de mapas de suelos de alta resolución mediante técnicas 
de resistividad eléctrica.

3.	 Análisis de abonos químicos y fertilizantes orgánicos.

4.	 Diagnóstico de deficiencias y enfermedades de los cultivos y la reali-
zación de recomendaciones de fertilización.

3.	 TECNOLOGÍAS DE APLICACIÓN

Citamos a continuación las tecnologías asociadas a la Industria 
Agroalimentaria y Biotecnológica.

Copolímero para determinar la concentración de cobre 
en bebidas como mosto o vino y procedimiento

Polímero especial interactúa con el cobre durante la fer-
mentación del vino para controlar y medir sus niveles, ayu-
dando a prevenir la “quiebra cúprica”. Este método es más 
rápido, simple y económico que las técnicas tradicionales, y 
no requiere de personal especializado ni de equipo costoso. 
Validado en pruebas de laboratorio.
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cúprica". Este método es más rápido, simple y económico que las 
técnicas tradicionales, y no requiere de personal especializado ni de 
equipo costoso. Validado en pruebas de laboratorio. 

 
Sensor de detección simultánea de mercaptanos y 4-
Etilfenol en vinos  
 

 

Sensor electroquímico capaz de realizar muestras in-situ para hallar 
concentraciones simultáneas de compuestos azufrados y 4-etilfenol en 
vinos en fase gaseosa. Entre sus beneficios destacan el ahorro de 
tiempo y recursos, y el diagnóstico temprano y preventivo.  

 

Método de preparación de un producto en polvo, obtenido 
por desecación a vacío/liofilización  a partir de un producto 
siruposo 
 

 

Los productos siruposos (PS), como jarabes y siropes, tienen una alta 
concentración de azúcares y bajas temperaturas de transición vítrea, lo 
que complica su desecación al volverse pegajosos y difíciles de 
manejar. Este método que utiliza la liofilización o desecación a vacío, 
con la opción de añadir maltodextrina como coadyuvante, permite 
convertir estos PS en polvos finos y agradables, preservando al máximo 
las propiedades sensoriales y físico-químicas de los productos 
originales. Un ejemplo de ello es la miel, que, debido a su alta 
concentración de azúcares y bajas temperaturas de transición vítrea, 
presenta dificultades para su desecación, formando un producto 
pegajoso y difícil de manejar. Para superar esto, se emplea la 
liofilización o la desecación al vacío con maltodextrina como 
coadyuvante. La miel en polvo resultante es fina y sedosa, y contiene 
un 75% de sólidos de miel en liofilización y un 60% en desecación a 
vacío. 

 
 
 

https://ubu.portals.in-part.com/kEY0XW5YgbqL?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
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Sensor de detección simultánea de mercaptanos y 
4-Etilfenol en vinos

Sensor electroquímico capaz de realizar muestras in-situ 
para hallar concentraciones simultáneas 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 diagnósti-
co temprano y preventivo.
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Sensor de detección simultánea de mercaptanos y 4-
Etilfenol en vinos  
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Método de preparación de un producto en polvo, obtenido 
por desecación a vacío/liofilización  a partir de un producto 
siruposo 
 

 

Los productos siruposos (PS), como jarabes y siropes, tienen una alta 
concentración de azúcares y bajas temperaturas de transición vítrea, lo 
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manejar. Este método que utiliza la liofilización o desecación a vacío, 
con la opción de añadir maltodextrina como coadyuvante, permite 
convertir estos PS en polvos finos y agradables, preservando al máximo 
las propiedades sensoriales y físico-químicas de los productos 
originales. Un ejemplo de ello es la miel, que, debido a su alta 
concentración de azúcares y bajas temperaturas de transición vítrea, 
presenta dificultades para su desecación, formando un producto 
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do por desecación a vacío/liofilización a partir de un pro-
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Los productos siruposos (PS), como jarabes y siropes, tie-
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de transición vítrea, lo que complica su desecación al volver-
se pegajosos y difíciles de manejar. Este método que utiliza 
la liofilización o desecación a vacío, con la opción de añadir 
maltodextrina como coadyuvante, permite convertir estos 
PS en polvos finos y agradables, preservando al máximo las 
propiedades sensoriales y físico-químicas de los productos 
originales. Un ejemplo de ello es la miel, que, debido a su alta 
concentración de azúcares y bajas temperaturas de transi-
ción vítrea, presenta dificultades para su desecación, forman-
do un producto pegajoso y difícil de manejar. Para superar 
esto, se emplea la liofilización o la desecación al vacío con 
maltodextrina como coadyuvante. La miel en polvo resultan-
te es fina y sedosa, y contiene un 75% de sólidos de miel en 
liofilización y un 60% en desecación a vacío.

Polímero capaz de extraer alcoholes aromáticos de la 
miel

Copolímero para la extracción específica de polifenoles de 
muestras de miel que permite una interacción selectiva con 
estos compuestos, facilitando su rápida eliminación. Este pro-
ceso mejora la medición de la actividad enzimática al eliminar 
interferencias, reduciendo drásticamente tanto el tiempo de 
extracción 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 disminución del uso de reactivos de más del 99%.
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Desengrasado natural de piel de cerdo mediante fluidos 
supercríticos para la obtención de colágeno de uso 
alimentario 

 

El proceso de desengrasado de la piel de cerdo usando dióxido de 
carbono comprimido logra rendimientos superiores al 95%, 
preservando la integridad de las proteínas y facilitando la producción de 
pasta de colágeno para uso alimentario.  
 

 
Etiqueta inteligente que determina la calidad y frescura del 
pescado envasado  
 

 

Material polimérico colorimétrico que detecta aminas biógenas, 
indicadoras del deterioro del pescado, tanto en disolución como en fase 
gaseosa.  
 

 
Sustituto Funcional de la Sal Derivado del Orujo de Uva 
con Efecto Conservante y su Método de Fabricación 
 

 

Producto natural derivado de masas de vinificación, que actúa como un 
sazonador y conservante, permitiendo la reducción 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.  
 

 

Extracción de compuestos bioactivos de la Jara 

 

 

Tecnología para extraer compuestos bioactivos de la jara, optimizando la 
obtención de polifenoles y flavonoides mediante el uso de fluidos 
subcríticos, principalmente agua 

 
 

https://ubu.portals.in-part.com/x83gv9eLNX2y?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=search&utm_content=%7B%22category%22%3A%5B%2280d50c7c-0e20-40e4-974f-c5c333f9905a%22%2C%22d76d4438-630e-402d-8b47-1b6ad888558d%22%2C%2281f231b3-f4f5-4b32-af2b-c2cef686b6d0%22%2C%2272ba75f5-ac35-40b1-8534-fcf33bcf6068%22%5D%7D
https://ubu.portals.in-part.com/xDOgwnkANKvX?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/3qMg9Yxqg94E?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=search&utm_content=%7B%22category%22%3A%5B%2280d50c7c-0e20-40e4-974f-c5c333f9905a%22%2C%2208386b16-4bfc-40d5-b86b-bafbdf4c1943%22%2C%22d76d4438-630e-402d-8b47-1b6ad888558d%22%2C%2281f231b3-f4f5-4b32-af2b-c2cef686b6d0%22%2C%2272ba75f5-ac35-40b1-8534-fcf33bcf6068%22%5D%7D
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Desengrasado natural de piel de cerdo mediante flui-
dos supercríticos para la obtención de colágeno de uso 
alimentario

El proceso de desengrasado de la piel de cerdo usando dió-
xido de carbono comprimido logra rendimientos superiores 
al 95%, preservando la integridad de las proteínas y facilitan-
do la producción de pasta de colágeno para uso alimentario.
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genas, indicadoras del deterioro del pescado, tanto en disolu-
ción como en fase gaseosa.
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Sustituto funcional de la sal derivado del orujo de uva 
con efecto conservante y su método de fabricación

Producto natural derivado de masas de vinificación, que ac-
túa como un sazonador y conservante, permitiendo la reducción 
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.
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Extracción de compuestos bioactivos de la Jara

Aprovechamiento y valorización de subproductos y resi-
duos mediante tecnologías limpias como son las tecnologías 
de fluidos sub y supercríticos. Ejemplo de ello es esta tecnolo-
gía para extraer compuestos bioactivos de la jara, optimizan-
do la obtención de polifenoles y flavonoides mediante el uso 
de fluidos subcríticos, principalmente agua.
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Membranas poliméricas con capacidad antiséptica para 
uso alimentario y textil

Material polimérico biocida, efectivo tanto como bacterici-
da como virucida, actúa contra bacterias y virus que provie-
nen de fuentes alimentarias o ambientales, incluyendo bac-
terias alterantes y patógenas, así como virus entéricos y de 
transmisión respiratoria. Este material inhibe la propagación 
de estos microorganismos, permitiendo su uso en la fabrica-
ción de absorbentes bactericidas para envases alimentarios y 
en recubrimientos de fibras textiles para mascarillas. El copo-
límero se puede disolver en disolventes orgánicos.

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
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4.	OTRAS TECNOLOGÍAS DE APLICACIÓN RELACIONADAS:

Dispositivo autónomo automático para control y monito-
reo de agua y otros medios acuosos (basado en la detec-
ción de analitos de interés)

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

18  

Nueva composición farmacéutica con un compuesto que regula el 
transporte de aniones se muestra positiva en el tratamiento de la fibrosis 
quística (FQ), efectiva independientemente de la mutación genética del 
paciente. Supera las limitaciones de fármacos actuales, demostrando 
eficacia en modelos de cultivo de epitelio pulmonar y corrigiendo anomalías 
en la fisiología de la FQ. 
 

 

 

Dispositivo Autónomo Automático para Control y Monitoreo 

de Agua y Otros Medios Acuosos (Basado en la Detección de 

Analitos de Interés) 
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transmiten datos en tiempo real a una base de datos a través de WiFi 

 

Sensores colorimétricos de metales divalentes y/o aniones 

oxidantes en aguas de consumo, aguas industriales y/o 

productos alimentarios 

 

Método basado en copolímeros reticulados que actúan como sensores 
colorimétricos para detectar y cuantificar metales divalentes como mercurio y 
cobre, así como aniones como nitritos, en diversas matrices incluyendo medios 
acuosos y productos alimentarios.  
 

 

Dispositivo electródico para la detección de ácido ascórbico, 

procedimiento de fabricación y uso de dicho dispositivo 
 

Dispositivo para la detección in situ de ácido ascórbico en muestras 
líquidas, utilizando un sistema de tres electrodos desechables 
fabricados por serigrafía. Este dispositivo supera las limitaciones de 
selectividad y sensibilidad de los métodos convencionales, permitiendo 
análisis rápidos y precisos en matrices biológicas y alimentarias.  

 

Fotocatalizadores de rutenio(II) y síntesis fotocatalítica de 

iminas 

 

 

Nuevos fotocatalizadores de rutenio (II) con ligandos 8-
arilsulfonamidoquinolina muestran una alta eficacia y estabilidad mejorada, 
transformando aminas en iminas con más del 90% de rendimiento usando 
luz visible y oxígeno ambiente, sin subproductos. 

 

Método Sostenible y económico para la concentración y 

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

Método basado en copolímeros reticulados que actúan 
como sensores colorimétricos para detectar y cuantificar 
metales divalentes como mercurio y cobre, así como aniones 
como nitritos, en diversas matrices incluyendo medios acuo-
sos y productos alimentarios.
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Dispositivo electródico para la detección de ácido as-
córbico, procedimiento de fabricación y uso de dicho 
dispositivo

Dispositivo para la detección in situ de ácido ascórbico en 
muestras líquidas, utilizando un sistema de tres electrodos 
desechables fabricados por serigrafía. Este dispositivo supera 
las limitaciones de selectividad y sensibilidad de los métodos 
convencionales, permitiendo análisis rápidos y precisos en 
matrices biológicas y alimentarias.
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Método basado en copolímeros reticulados que actúan como sensores 
colorimétricos para detectar y cuantificar metales divalentes como mercurio y 
cobre, así como aniones como nitritos, en diversas matrices incluyendo medios 
acuosos y productos alimentarios.  
 

 

Dispositivo electródico para la detección de ácido ascórbico, 

procedimiento de fabricación y uso de dicho dispositivo 
 

Dispositivo para la detección in situ de ácido ascórbico en muestras 
líquidas, utilizando un sistema de tres electrodos desechables 
fabricados por serigrafía. Este dispositivo supera las limitaciones de 
selectividad y sensibilidad de los métodos convencionales, permitiendo 
análisis rápidos y precisos en matrices biológicas y alimentarias.  

 

Fotocatalizadores de rutenio(II) y síntesis fotocatalítica de 

iminas 

 

 

Nuevos fotocatalizadores de rutenio (II) con ligandos 8-
arilsulfonamidoquinolina muestran una alta eficacia y estabilidad mejorada, 
transformando aminas en iminas con más del 90% de rendimiento usando 
luz visible y oxígeno ambiente, sin subproductos. 

 

Método Sostenible y económico para la concentración y 

Proceso de tratamiento avanzado de aguas residuales con 
producción de biogás apto para aguas residuales con acei-
tes y grasas.

Proceso que utiliza reactores avanzados de membranas 
AnMBR para la valorización energética de aceites y grasas en 
aguas residuales industriales alimentarias, eliminando la ne-
cesidad de pretratamientos físico-químicos costosos.
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aislamiento de virus 
 

 

Método para concentrar virus desde muestras alimentarias y clínicas 
que es económico, fácil de implementar y sostenible, al evitar el uso de 
disolventes orgánicos. 

 
Procedimiento para la síntesis sostenible de p-cimeno 
a partir de fuentes renovables derivadas de biomasa 

 

Método sostenible para sintetizar p-cimeno a partir de monoterpenos 
usando dimetilsulfóxido como oxidante y un catalizador de molibdeno, 
superando limitaciones de métodos anteriores por su selectividad y bajo 
impacto ambiental. 

 
 

Proceso de tratamiento avanzado de aguas residuales con 
producción de biogás apto para aguas residuales con 
aceites y grasas. 

 

 

Proceso que utiliza reactores avanzados de membranas AnMBR para la 
valorización energética de aceites y grasas en aguas residuales industriales 
alimentarias, eliminando la necesidad de pretratamientos físico-químicos costosos.  
 

 
 
CAPACIDADES                                                                                      

 

Desamargado de zumos cítricos a través de biocatalizadores 
inmovilizados 

 

Técnica para el desamargado de zumos cítricos utilizando células y 
enzimas inmovilizadas, como naringinasa y limonoato deshidrogenasa, 
para eliminar compuestos amargos como naringina y limonina sin alterar 
las características organolépticas del producto. Este método 
biotecnológico supera las limitaciones de los procesos químicos y físicos 
tradicionales al permitir un tratamiento eficaz y ecológico de la fruta, 
manteniendo la calidad y estabilidad del zumo. Diseñada 
específicamente para la industria de zumos, esta innovación representa una alternativa costo-
efectiva y amigable con el medio ambiente para mejorar la aceptabilidad del zumo en el mercado.  

 

Síntesis enzimática de lípidos estructurados enriquecidos en ácidos grasos 

https://ubu.portals.in-part.com/vbl7keKBg2mk?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://www.ubu.es/otri-transferencia/propiedad-industrial-e-intelectual/patentes-y-modelos-de-utilidad-de-la-ubu/100-pctep2018055317-sensores-colorimetricos-de-metales-divalentes-yo-aniones
https://www.ubu.es/otri-transferencia/propiedad-industrial-e-intelectual/patentes-y-modelos-de-utilidad-de-la-ubu/98-p201631238-dispositivo-electrodico-para-la-deteccion-de-acido-ascorbico
https://ubu.portals.in-part.com/KPxgzLrx7B9L?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
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5.	CAPACIDADES

Desamargado de zumos cítricos a través de biocataliza-
dores inmovilizados

Técnica para el desamargado de zumos cítricos utilizando 
células y enzimas inmovilizadas, como naringinasa y limonoato 
deshidrogenasa, para eliminar compuestos amargos como na-
ringina y limonina sin alterar las características organolépticas 
del producto. Este método biotecnológico supera las limitacio-
nes de los procesos químicos y físicos tradicionales al permitir 
un tratamiento eficaz y ecológico de la fruta, manteniendo la 
calidad y estabilidad del zumo. Diseñada específicamente para 
la industria de zumos, esta innovación representa una alter-
nativa costo-efectiva y amigable con el medio ambiente para 
mejorar la aceptabilidad del zumo en el mercado.

19  

aislamiento de virus 
 

 

Método para concentrar virus desde muestras alimentarias y clínicas 
que es económico, fácil de implementar y sostenible, al evitar el uso de 
disolventes orgánicos. 

 
Procedimiento para la síntesis sostenible de p-cimeno 
a partir de fuentes renovables derivadas de biomasa 

 

Método sostenible para sintetizar p-cimeno a partir de monoterpenos 
usando dimetilsulfóxido como oxidante y un catalizador de molibdeno, 
superando limitaciones de métodos anteriores por su selectividad y bajo 
impacto ambiental. 

 
 

Proceso de tratamiento avanzado de aguas residuales con 
producción de biogás apto para aguas residuales con 
aceites y grasas. 

 

 

Proceso que utiliza reactores avanzados de membranas AnMBR para la 
valorización energética de aceites y grasas en aguas residuales industriales 
alimentarias, eliminando la necesidad de pretratamientos físico-químicos costosos.  
 

 
 
CAPACIDADES                                                                                      

 

Desamargado de zumos cítricos a través de biocatalizadores 
inmovilizados 

 

Técnica para el desamargado de zumos cítricos utilizando células y 
enzimas inmovilizadas, como naringinasa y limonoato deshidrogenasa, 
para eliminar compuestos amargos como naringina y limonina sin alterar 
las características organolépticas del producto. Este método 
biotecnológico supera las limitaciones de los procesos químicos y físicos 
tradicionales al permitir un tratamiento eficaz y ecológico de la fruta, 
manteniendo la calidad y estabilidad del zumo. Diseñada 
específicamente para la industria de zumos, esta innovación representa una alternativa costo-
efectiva y amigable con el medio ambiente para mejorar la aceptabilidad del zumo en el mercado.  

 

Síntesis enzimática de lípidos estructurados enriquecidos en ácidos grasos 
Síntesis enzimática de lípidos estructurados enriqueci-
dos en ácidos grasos

Procedimientos biotecnológicos usando lipasas para mo-
dificar grasas y aceites, creando productos lipídicos “estructu-
rados” para funciones nutricionales específicas y mejorando 
su estabilidad oxidativa. Esta tecnología enzimática, que tam-
bién incluye la inmovilización de enzimas para aumentar su 
estabilidad y eficiencia, promete desarrollar grasas y aceites 
con propiedades mejoradas para usos culinarios específicos 
y beneficios saludables.
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Procedimientos biotecnológicos usando lipasas para modificar grasas y 
aceites, creando productos lipídicos "estructurados" para funciones 
nutricionales específicas y mejorando su estabilidad oxidativa. Esta 
tecnología enzimática, que también incluye la inmovilización de enzimas 
para aumentar su estabilidad y eficiencia, promete desarrollar grasas y 
aceites con propiedades mejoradas para usos culinarios específicos y 
beneficios saludables.  

 
Desamargado biotecnológico de aceitunas verdes de mesa 

Capacidad de eliminación del amargor de la oleuropeína en aceitunas verdes de mesa sin 
emplear álcalis como el NaOH, preservando así las propiedades sensoriales y nutrientes 
esenciales. A través del uso de biocatalizadores, esta técnica no solo mantiene la calidad del 
producto, sino que también reduce los tiempos de fermentación y acondicionamiento, lo que a 
su vez disminuye los costes y el impacto ambiental asociado al uso de tratamientos químicos. 
Esta alternativa está dirigida a productores de aceitunas verdes, ofreciendo una solución 
sostenible y eficiente para mejorar sus procesos de producción. 

 

Obtención de concentrados naturales de omega 3 mediante tecnologías de 
fluidos supercríticos 

Los ácidos grasos poliinsaturados omega-3, especialmente EPA y DHA, son cruciales para la 
prevención y tratamiento de enfermedades como las coronarias e inflamatorias. Esta tecnología, 
que emplean fluidos supercríticos, en particular el dióxido de carbono, facilita la extracción de 
estos ácidos de fuentes como el aceite de pescado a bajas temperaturas, evitando la oxidación 
y mejorando la seguridad y eficacia del proceso. Esta metodología no solo es más respetuosa 
con el medio ambiente, sino que también permite obtener concentrados de omega-3 más 
estables y fáciles de metabolizar, siendo aplicable en industrias agroalimentarias y farmacéuticas 
para la valorización de subproductos y obtención de compuestos de alto valor añadido. 

 

Inmovilización de glucosa-oxidasa de aplicación enológica para la 
obtención de vinos con bajo contenido en alcohol 

Técnica de inmovilización de glucosa-oxidasa en soportes sólidos para la producción de vinos 
de bajo contenido alcohólico. Mediante la fijación de la enzima en soportes como perlas de 
alginato o matrices de gel de sílice, se consigue mantener su actividad en el pH ácido 
característico de los mostos de uva. La enzima actúa sobre la glucosa presente, 
transformándola en ácido glucónico y peróxido de hidrógeno, lo que resulta en una reducción 
significativa de los azúcares fermentables y, por ende, del potencial alcohólico del vino. 

Esta metodología ofrece ventajas, incluyendo la estabilidad operacional de la enzima bajo 
condiciones ácidas y la posibilidad de reutilización del biocatalizador, lo que disminuye los 
costes operativos y aumenta la eficiencia del proceso. Además, el proceso asegura que no 
se alteren las propiedades organolépticas del vino ni se generen subproductos indeseados. 
En conjunto, esta innovación biotecnológica permite a las bodegas producir vinos de calidad 
con menor contenido alcohólico de manera sostenible y económica. 

 

Detección y Discriminación de Contaminantes y Metabolitos Orgánicos 
de Alto Impacto Ambiental mediante Sondas Fluorogénicas 

Desamargado biotecnológico de aceitunas verdes de 
mesa

Capacidad de eliminación del amargor de la oleuropeí-
na en aceitunas verdes de mesa sin emplear álcalis como 
el NaOH, preservando así 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 fermentación y acondicio-
namiento, lo que a su vez disminuye los costes y el impac-
to ambiental asociado al uso de tratamientos químicos. Esta 
alternativa está dirigida a productores de aceitunas verdes, 
ofreciendo una solución sostenible y eficiente para mejorar 
sus procesos de producción.

https://ubu.portals.in-part.com/ekxNmyG9Nbom?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/vbl7kMYLg2mk?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
https://ubu.portals.in-part.com/Km3gD5Jp04OB?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
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Obtención de concentrados naturales de omega 3 me-
diante tecnologías de fluidos supercríticos

Los ácidos grasos poliinsaturados omega-3, especialmen-
te EPA y DHA, son cruciales para la prevención y tratamiento 
de enfermedades como las coronarias e inflamatorias. Esta 
tecnología, que emplean fluidos supercríticos, en particular 
el dióxido de carbono, facilita la extracción de estos ácidos 
de fuentes como el aceite de pescado a bajas temperaturas, 
evitando la oxidación y mejorando la seguridad y eficacia del 
proceso. Esta metodología no solo es más respetuosa con 
el medio ambiente, sino que también permite obtener con-
centrados de omega-3 más estables y fáciles de metabolizar, 
siendo aplicable en industrias agroalimentarias y farmacéuti-
cas para la valorización de subproductos y obtención de com-
puestos de alto valor añadido.

Inmovilización de glucosa-oxidasa de aplicación enológica 
para la obtención de vinos con bajo contenido en alcohol

Técnica de inmovilización de glucosa-oxidasa en soportes 
sólidos para la producción de vinos de bajo contenido alcohó-
lico. Mediante la fijación de la enzima en soportes como per-
las de alginato o matrices de gel de sílice, se consigue man-
tener su actividad en el pH ácido característico de los mostos 
de uva. La enzima actúa sobre la glucosa presente, transfor-
mándola en ácido glucónico y peróxido de hidrógeno, lo que 
resulta en una reducción significativa de los azúcares fermen-
tables y, por ende, del potencial alcohólico del vino.

Esta metodología ofrece ventajas, incluyendo la estabili-
dad operacional de la enzima bajo condiciones ácidas y la po-
sibilidad de reutilización del biocatalizador, lo que disminu-
ye los costes operativos y aumenta la eficiencia del proceso. 
Además, el proceso asegura que no se alteren las propieda-
des organolépticas del vino ni se generen subproductos inde-
seados. En conjunto, esta innovación biotecnológica permite 
a las bodegas producir vinos de calidad con menor contenido 
alcohólico de manera sostenible y económica.

Trazabilidad de aceite de oliva y autentificación mediante técnicas de 
Biología Molecular

El desarrollo de técnicas de Biología Molecular para la autentificación y 
mejora de la calidad de los aceites de oliva aborda el problema de la adul-

https://ubu.portals.in-part.com/9y5gxZP87BLK?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
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teración que degrada su valor nutricional y genera pérdidas económicas, 
garantizando su autenticidad. Las técnicas utilizadas incluyen el diseño de 
sistemas basados en ADN para detectar fraudes y evaluar la trazabilidad del 
aceite, además de identificar los factores genéticos que optimizan el conteni-
do fenólico y las características organolépticas del aceite. Estas técnicas, que 
utilizan metodologías como la PCR, están orientadas al sector oleícola para 
mejorar rendimientos y cualidades nutricionales del aceite de oliva.

Ensayos de la capacidad antioxidante total y efecto protec-
tor sobre biomarcadores 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 
cáncer y el envejecimiento. Estos estudios abarcan desde en-
sayos in vitro hasta pruebas in vivo en humanos y animales. 
La investigación 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 crónicas, adaptando los productos a las exigencias 
sanitarias globales y promoviendo un consumo saludable y 
consciente

Decoloración de efluentes mediante tecnologías con 
membranas

Se realizan tratamientos eficaces para vinazas, residuo de 
la industria de fermentación de melazas, usando tecnologías 
de separación con membranas que combinan ultrafiltración 
y nanofiltración, logrando decoloraciones superiores al 99%. 
Además, se ha aplicado un proceso híbrido de adsorción y 
ultrafiltración alcanzando más del 90% de decoloración. Esta 
tecnología limpia resuelve el problema medioambiental de 
los compuestos coloreados, principalmente melanoidinas, en 
las vinazas, que afectan negativamente a los ríos reduciendo 
la fotosíntesis y oxígeno disuelto, ofreciendo un sistema sim-
ple y económico para su tratamiento.
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Las sondas fluorogénicas desarrolladas detectan contaminantes ambientales y 
tóxicos como reactivos de armas químicas, metilmercurio y cianuro. 
Incorporadas a nanomateriales de sílice, generan materiales sensoriales útiles 
en biodetección y bioseguridad.  

 
Trazabilidad de aceite de oliva y autentificación mediante técnicas de 
Biología Molecular 

El desarrollo de técnicas de Biología Molecular para la autentificación y mejora de la calidad 
de los aceites de oliva aborda el problema de la adulteración que degrada su valor nutricional 
y genera pérdidas económicas, garantizando su autenticidad. Las técnicas utilizadas incluyen 
el diseño de sistemas basados en ADN para detectar fraudes y evaluar la trazabilidad del 
aceite, además de identificar los factores genéticos que optimizan el contenido fenólico y las 
características organolépticas del aceite. Estas técnicas, que utilizan metodologías como la 
PCR, están orientadas al sector oleícola para mejorar rendimientos y cualidades nutricionales 
del aceite de oliva. 

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

Ensayos y estudios sobre compuestos bioactivos en alimentos y extractos vegetales, evaluando 
su eficacia antioxidante y su impacto en biomarcadores de enfermedades relacionadas con el 
estrés oxidativo como las cardiovasculares, el cáncer y el envejecimiento. Estos estudios 
abarcan desde ensayos in vitro hasta pruebas in vivo en humanos y animales. La investigación 
no solo atiende a las necesidades del sector alimentario y nutracéutico, proponiendo soluciones 
sostenibles que mejoren la funcionalidad y calidad de los alimentos, sino que también contribuye 
a reducir la incidencia de enfermedades crónicas, adaptando los productos a las exigencias 
sanitarias globales y promoviendo un consumo saludable y consciente 

 
Decoloración de efluentes mediante tecnologías con membranas 

Se realizan tratamientos eficaces para vinazas, residuo de la industria de 
fermentación de melazas, usando tecnologías de separación con 
membranas que combinan ultrafiltración y nanofiltración, logrando 
decoloraciones superiores al 99%. Además, se ha aplicado un proceso 
híbrido de adsorción y ultrafiltración alcanzando más del 90% de 
decoloración. Esta tecnología limpia resuelve el problema medioambiental 
de los compuestos coloreados, principalmente melanoidinas, en las 
vinazas, que afectan negativamente a los ríos reduciendo la fotosíntesis y oxígeno disuelto, 
ofreciendo un sistema simple y económico para su tratamiento. 

 
Evaluación de la acción fisiológica de distintos componentes funcionales de 
los alimentos en cultivos celulares 

Se realizan ensayos in vitro y ex vivo en cultivos celulares para estudiar cómo diversos 
componentes alimentarios afectan la concentración de calcio intracelular, el estrés oxidativo y la 
viabilidad celular. Estos estudios resaltan la relación entre alimentación y salud, y buscan 
profundizar en cómo los nutrientes y otras sustancias en los alimentos influyen en la prevención 
de enfermedades como el cáncer y las enfermedades cardiovasculares. La investigación incluye 
la evaluación de los efectos de los componentes dentro de la matriz alimentaria, proporcionando 
datos cruciales para empresas alimentarias interesadas en desarrollar productos con beneficios 
saludables.  

Evaluación de la acción fisiológica de distintos componentes funciona-
les de los alimentos en cultivos celulares

Se realizan ensayos in vitro y ex vivo en cultivos celulares para estudiar 
cómo diversos componentes alimentarios afectan la concentración de cal-

https://ubu.portals.in-part.com/Bjxg5AGJgJy1?utm_source=technologies&utm_medium=portal&utm_term=latest
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cio intracelular, el estrés oxidativo y la viabilidad celular. Estos estudios re-
saltan la relación entre alimentación y salud, y buscan profundizar en cómo 
los nutrientes y otras sustancias en los alimentos influyen en la prevención 
de enfermedades como el cáncer y las enfermedades cardiovasculares. 
La investigación incluye la evaluación 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.

Educación nutricional

Realización y participación en programas de educación nutricional, 
abordando desequilibrios en los hábitos alimenticios y de actividad física 
que contribuyen a trastornos y enfermedades como obesidad y diabetes. 
Este enfoque se centra en enseñar sobre alimentos saludables, tamaños de 
porciones y frecuencia de consumo, beneficiando especialmente a niños y 
también a adultos mayores o personas con riesgos nutricionales específi-
cos. La iniciativa incluye talleres y charlas que promueven una cultura ali-
mentaria basada en evidencia científica para mejorar el estado nutricional 
general.

Evaluación del estado nutricional de distintos grupos de población

Realización de estudios para evaluar el estado nutricional mediante la 
determinación de la ingesta de alimentos y el aporte de nutrientes, junto 
con la medición de la composición corporal. Esta valoración temprana es 
crucial para mejorar la salud y reducir la morbilidad y mortalidad, utilizando 
encuestas alimentarias y análisis químicos de menús y platos preparados. 
Además, se examina cómo las tecnologías de procesamiento alimentario 
afectan el valor nutricional de los alimentos y, consecuentemente, la salud 
y composición corporal de los individuos.

Técnicas de biología molecular (PCR a tiempo real y digital) para la de-
tección rápida y específica de microorganismos de origen alimentario

Desarrollo de técnicas basadas en biología molecular, como la PCR en 
tiempo real, que transforman la detección de microorganismos en alimen-
tos y entornos alimentarios, proporcionando resultados rápidos y específi-
cos en menos de 24 horas. Esta rapidez es crucial para productos altamente 
perecederos, donde métodos tradicionales tardan hasta 7 días, haciéndo-
los inadecuados para alimentos con corta vida útil. Además, estas técnicas 
avanzadas permiten detectar patógenos difíciles de cultivar en laboratorio, 
como ciertos virus y protozoos, mejorando significativamente la logística y 
la seguridad alimentaria.
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Caracterización genética mediante secuenciación masiva de aislados 
o poblaciones microbianas en alimentos o instalaciones alimentarias

Capacidad de implementación de plataformas de secuenciación en ali-
mentos y entornos de producción alimentaria que permite la identificación 
detallada de microorganismos para evaluar y gestionar riesgos de conta-
minación y resistencia a desinfectantes. Este conocimiento es crucial para 
establecer medidas correctivas específicas en higiene y procesado, y para 
entender la persistencia de ciertas cepas en las instalaciones. Además, las 
técnicas avanzadas de secuenciación masiva (NGS) han revolucionado la 
caracterización genética, reduciendo costes y mejorando la precisión, 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 contaminación cruzada y desa-
rrolla productos hipoalergénicos mediante hidrolizados proteicos y modifi-
caciones químicas de proteínas.

6.	  EQUIPAMIENTO ESPECÍFICO

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

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS

Planta piloto equipada con líneas de elabo-
ración de productos cárnicos, productos lác-
teos, derivados de cereales, bebidas alcohóli-
cas y conservas.

Equipos de envasado a vacío (convencional y 
“skin”) y con atmósferas protectoras y medi-
dor de la composición de gases (CO2 y O2).

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

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican equipos y téc- 
nicas instrumentales que manejan los grupos de investigación asociados a los sectores de la 
Agroalimentación y Biotecnología, para el desarrollo de servicios e investigación. 

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 

Planta piloto equipada con líneas de elaboración de 
productos cárnicos, productos lácteos, derivados de 
cereales, bebidas alcohólicas y conservas. 

Equipos de envasado a vacío (convencional y “skin”) y 
con atmósferas protectoras y medidor de la composi- 
ción de gases (CO2 y O2). 

Equipos de secado de alimentos: Atomizador y liofili- 
zador de placas. 

EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS 

Sala de cata 

Homologada con 18 puestos disponibles e instalaciones indus- 
triales de preparación de muestras para análisis sensorial. 

Nariz electrónica 

Para la determinación del perfil olfativo por respuesta de 18 
sensores metal óxidos frente a los compuestos volátiles del espacio 
de cabeza. 

Equipos de medida instrumental de propiedades sen- 
soriales de alimentos: Texturómetro, viscosímetro y 
espectrocolorímetro. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC) 

Equipo de determinación del equilibrio entre fases a presiones elevadas. 

Celda de alta presión (hasta 500 bar) con visores para la deter- 
minación del equilibrio entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se 
emplea para la determinación del equilibrio entre fases de mezclas 
de distintas sustancias con dióxido de carbono en condiciones de 
alta presión. 

Equipo de determinación de solubilidades de sólidos 
en FSC. 

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta un límite de 50 
MPa y 120 ºC. 

Planta piloto de extracción con fluidos supercríticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 
200 ºC) 

Planta de extracción con extractor de 2 litros y doble separador. 
Permite la extracción de solutos contenidos en matrices sólidas. 
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EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS

Sala de cata

Homologada con 18 puestos disponibles e 
instalaciones industriales de preparación de 
muestras para análisis sensorial.

Nariz electrónica

Para la determinación del perfil olfativo por 
respuesta de 18 sensores metal óxidos frente a 
los compuestos volátiles del espacio de cabeza.

Equipos de medida instrumental de propieda-
des sensoriales de alimentos: Texturómetro, 
viscosímetro, espectrofotómetro y colorímetro.
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   EQUIPAMIENTO ESPECÍFICO  
 

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican equipos y téc- 
nicas instrumentales que manejan los grupos de investigación asociados a los sectores de la 
Agroalimentación y Biotecnología, para el desarrollo de servicios e investigación. 

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 

Planta piloto equipada con líneas de elaboración de 
productos cárnicos, productos lácteos, derivados de 
cereales, bebidas alcohólicas y conservas. 

Equipos de envasado a vacío (convencional y “skin”) y 
con atmósferas protectoras y medidor de la composi- 
ción de gases (CO2 y O2). 

Equipos de secado de alimentos: Atomizador y liofili- 
zador de placas. 

EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS 

Sala de cata 

Homologada con 18 puestos disponibles e instalaciones indus- 
triales de preparación de muestras para análisis sensorial. 

Nariz electrónica 

Para la determinación del perfil olfativo por respuesta de 18 
sensores metal óxidos frente a los compuestos volátiles del espacio 
de cabeza. 

Equipos de medida instrumental de propiedades sen- 
soriales de alimentos: Texturómetro, viscosímetro y 
espectrocolorímetro. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC) 

Equipo de determinación del equilibrio entre fases a presiones elevadas. 

Celda de alta presión (hasta 500 bar) con visores para la deter- 
minación del equilibrio entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se 
emplea para la determinación del equilibrio entre fases de mezclas 
de distintas sustancias con dióxido de carbono en condiciones de 
alta presión. 

Equipo de determinación de solubilidades de sólidos 
en FSC. 

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta un límite de 50 
MPa y 120 ºC. 

Planta piloto de extracción con fluidos supercríticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 
200 ºC) 

Planta de extracción con extractor de 2 litros y doble separador. 
Permite la extracción de solutos contenidos en matrices sólidas. 
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   EQUIPAMIENTO ESPECÍFICO  
 

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican equipos y téc- 
nicas instrumentales que manejan los grupos de investigación asociados a los sectores de la 
Agroalimentación y Biotecnología, para el desarrollo de servicios e investigación. 

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 

Planta piloto equipada con líneas de elaboración de 
productos cárnicos, productos lácteos, derivados de 
cereales, bebidas alcohólicas y conservas. 

Equipos de envasado a vacío (convencional y “skin”) y 
con atmósferas protectoras y medidor de la composi- 
ción de gases (CO2 y O2). 

Equipos de secado de alimentos: Atomizador y liofili- 
zador de placas. 

EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS 

Sala de cata 

Homologada con 18 puestos disponibles e instalaciones indus- 
triales de preparación de muestras para análisis sensorial. 

Nariz electrónica 

Para la determinación del perfil olfativo por respuesta de 18 
sensores metal óxidos frente a los compuestos volátiles del espacio 
de cabeza. 

Equipos de medida instrumental de propiedades sen- 
soriales de alimentos: Texturómetro, viscosímetro y 
espectrocolorímetro. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC) 

Equipo de determinación del equilibrio entre fases a presiones elevadas. 

Celda de alta presión (hasta 500 bar) con visores para la deter- 
minación del equilibrio entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se 
emplea para la determinación del equilibrio entre fases de mezclas 
de distintas sustancias con dióxido de carbono en condiciones de 
alta presión. 

Equipo de determinación de solubilidades de sólidos 
en FSC. 

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta un límite de 50 
MPa y 120 ºC. 

Planta piloto de extracción con fluidos supercríticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 
200 ºC) 

Planta de extracción con extractor de 2 litros y doble separador. 
Permite la extracción de solutos contenidos en matrices sólidas. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC)

Equipo de determinación del equilibrio entre 
fases a presiones elevadas.

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

Equipo de determinación de solubilidades de 
sólidos en FSC.

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta 
un límite de 50 MPa y 120 ºC.

Planta piloto de extracción con fluidos super-
críticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 200 ºC)

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

Permite la extracción de solutos contenidos 
en matrices sólidas. 23  

 

 
 

   EQUIPAMIENTO ESPECÍFICO  
 

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican equipos y téc- 
nicas instrumentales que manejan los grupos de investigación asociados a los sectores de la 
Agroalimentación y Biotecnología, para el desarrollo de servicios e investigación. 

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 

Planta piloto equipada con líneas de elaboración de 
productos cárnicos, productos lácteos, derivados de 
cereales, bebidas alcohólicas y conservas. 

Equipos de envasado a vacío (convencional y “skin”) y 
con atmósferas protectoras y medidor de la composi- 
ción de gases (CO2 y O2). 

Equipos de secado de alimentos: Atomizador y liofili- 
zador de placas. 

EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS 

Sala de cata 

Homologada con 18 puestos disponibles e instalaciones indus- 
triales de preparación de muestras para análisis sensorial. 

Nariz electrónica 

Para la determinación del perfil olfativo por respuesta de 18 
sensores metal óxidos frente a los compuestos volátiles del espacio 
de cabeza. 

Equipos de medida instrumental de propiedades sen- 
soriales de alimentos: Texturómetro, viscosímetro y 
espectrocolorímetro. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC) 

Equipo de determinación del equilibrio entre fases a presiones elevadas. 

Celda de alta presión (hasta 500 bar) con visores para la deter- 
minación del equilibrio entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se 
emplea para la determinación del equilibrio entre fases de mezclas 
de distintas sustancias con dióxido de carbono en condiciones de 
alta presión. 

Equipo de determinación de solubilidades de sólidos 
en FSC. 

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta un límite de 50 
MPa y 120 ºC. 

Planta piloto de extracción con fluidos supercríticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 
200 ºC) 

Planta de extracción con extractor de 2 litros y doble separador. 
Permite la extracción de solutos contenidos en matrices sólidas. 
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   EQUIPAMIENTO ESPECÍFICO  
 

Tanto en la Facultad de Ciencias como en el CIBA de la UBU, se ubican equipos y téc- 
nicas instrumentales que manejan los grupos de investigación asociados a los sectores de la 
Agroalimentación y Biotecnología, para el desarrollo de servicios e investigación. 

PROCESADO Y ENVASADO DE ALIMENTOS 

Planta piloto equipada con líneas de elaboración de 
productos cárnicos, productos lácteos, derivados de 
cereales, bebidas alcohólicas y conservas. 

Equipos de envasado a vacío (convencional y “skin”) y 
con atmósferas protectoras y medidor de la composi- 
ción de gases (CO2 y O2). 

Equipos de secado de alimentos: Atomizador y liofili- 
zador de placas. 

EVALUACIÓN DE PROPIEDADES SENSORIALES DE ALIMENTOS 

Sala de cata 

Homologada con 18 puestos disponibles e instalaciones indus- 
triales de preparación de muestras para análisis sensorial. 

Nariz electrónica 

Para la determinación del perfil olfativo por respuesta de 18 
sensores metal óxidos frente a los compuestos volátiles del espacio 
de cabeza. 

Equipos de medida instrumental de propiedades sen- 
soriales de alimentos: Texturómetro, viscosímetro y 
espectrocolorímetro. 

FLUIDOS SUPERCRÍTICOS (FSC) 

Equipo de determinación del equilibrio entre fases a presiones elevadas. 

Celda de alta presión (hasta 500 bar) con visores para la deter- 
minación del equilibrio entre fases (L-V, L-L, S-L, S-FSC, L-FSC). Se 
emplea para la determinación del equilibrio entre fases de mezclas 
de distintas sustancias con dióxido de carbono en condiciones de 
alta presión. 

Equipo de determinación de solubilidades de sólidos 
en FSC. 

Mide la solubilidad de sólidos en FSC, hasta un límite de 50 
MPa y 120 ºC. 

Planta piloto de extracción con fluidos supercríticos. (Pmax = 65 MPa, Tmax = 
200 ºC) 

Planta de extracción con extractor de 2 litros y doble separador. 
Permite la extracción de solutos contenidos en matrices sólidas. 
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Equipo para estudio de reacciones enzimáticas en medio de dióxido 
de carbono en condiciones supercríticas

Permite el estudio de reacciones enzimáticas en medio de dióxido de 
carbono en condiciones supercríticas y en medio expandido con dióxido 
de carbono. Diseño propio.

TECNOLOGÍAS DE MEMBRANAS

Plantas piloto de separación con membra-
nas, microfiltración, ultrafiltración y ósmosis 
inversa (cerámicas, poliméricas y módulos de 
fibras huecas).

Con módulos diversos, operando con uno o 
varios, y la instrumentación necesaria para la 
toma de datos. Empleadas para la separación y 
recuperación de compuestos de alto valor aña-
dido mediante diferentes tipos de membranas.
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Equipo para estudio de reacciones enzimáticas en medio de dióxido de carbono 
en condiciones supercríticas 

Permite el estudio de reacciones enzimáticas en medio de dióxido de carbono en condicio- 
nes supercríticas y en medio expandido con dióxido de carbono. Diseño propio 

TECNOLOGÍAS DE MEMBRANAS 

Plantas piloto de separación con membranas, microfiltra- 
ción, ultrafiltración y ósmosis inversa (cerámicas, polimé- 
ricas y módulos de fibras huecas). 

Con módulos diversos, operando con uno o varios, y la instrumen- 
tación necesaria para la toma de datos. Empleadas para la separación 
y recuperación de compuestos de alto valor añadido mediante diferen- 
tes tipos de membranas. 

Planta de pervaporación 

Celda de pervaporación acoplada a un reactor y con un sistema de 
vacío con dos trampas en paralelo. Permite la separación y reacción en 
una misma unidad de operación 

Medidor de tamaño de partículas, distribución de tama- 
ños y potencial zeta 

Dos equipos de medida de tamaño de partículas por difracción 
dinámica de luz láser: Malvern Mastersizer 2000 para partículas en 
el rango micrométrico (entre 0,02 y 2000 micras) y Malvern Zetasizer 
NanoZS en el rango sub-micrométrico (entre 0,6 y 6000 nanómetros). 
Este último equipo permite además la determinación del potencial zeta. 
Se aplica para la formulación, caracterización y control de calidad de 
productos sólidos y líquidos. 

Equipo Turbiscan con estación de envejecimiento AGS 

Se utiliza para detectar todo tipo de fenómenos de desestabiliza- 
ción de dispersiones, tales como coalescencia, floculación, cremado, 
sedimentación, etc. en una etapa temprana. Se determinan tanto la 
cinética como el índice de estabilidad, permitiendo determinar cuál de 
los mencionados fenómenos es el principal responsable de la deses- 
tabilización. Puede medir la variación de tamaño medio de partícula 
debido a coalescencia o floculación (representando la variación del 
diámetro medio con el tiempo en distintas zonas de la muestra) y la variación de velocidad de 
migración de las partículas debido al cremado o la sedimentación. 

Opera con dispersión de luz múltiple, tanto en modo transmisión como retrodispersión, con 
el fin de analizar dispersiones de baja y alta concentración (hasta 95% en volumen) en un amplio 
intervalo de tamaños de partícula (50 nm – 1 mm). 

Planta piloto con reactores de membranas para depuración de aguas residuales 

Plantas piloto MBR y AnMBR de membranas 
sumergidas. Equipos para el control los procesos de 
filtración. Equipos para la medida del potencial me- 
tanogénico de biorresiduos. Analizador de Carbono 
Orgánico Total en medio acuoso Shimadzu. Se em- 
plean para la depuración de aguas residuales proce- 
dentes de la industria alimentaria. 

Planta de pervaporación

Celda de pervaporación acoplada a un reac-
tor y con un sistema de vacío con dos trampas 
en paralelo. Permite la separación y reacción en 
una misma unidad de operación.

Medidor de tamaño de partículas, distribu-
ción de tamaños y potencial zeta

Dos equipos de medida de tamaño de par-
tículas por difracción dinámica de luz láser: 
Malvern Mastersizer 2000 para partículas 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 nanómetros). Este 
último equipo permite además la determinación 
del potencial zeta. Se aplica para la formulación, 
caracterización y control de calidad de produc-
tos sólidos y líquidos.
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Planta de pervaporación 

Celda de pervaporación acoplada a un reactor y con un sistema de 
vacío con dos trampas en paralelo. Permite la separación y reacción en 
una misma unidad de operación 
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Se utiliza para detectar todo tipo de fenómenos de desestabiliza- 
ción de dispersiones, tales como coalescencia, floculación, cremado, 
sedimentación, etc. en una etapa temprana. Se determinan tanto la 
cinética como el índice de estabilidad, permitiendo determinar cuál de 
los mencionados fenómenos es el principal responsable de la deses- 
tabilización. Puede medir la variación de tamaño medio de partícula 
debido a coalescencia o floculación (representando la variación del 
diámetro medio con el tiempo en distintas zonas de la muestra) y la variación de velocidad de 
migración de las partículas debido al cremado o la sedimentación. 

Opera con dispersión de luz múltiple, tanto en modo transmisión como retrodispersión, con 
el fin de analizar dispersiones de baja y alta concentración (hasta 95% en volumen) en un amplio 
intervalo de tamaños de partícula (50 nm – 1 mm). 

Planta piloto con reactores de membranas para depuración de aguas residuales 

Plantas piloto MBR y AnMBR de membranas 
sumergidas. Equipos para el control los procesos de 
filtración. Equipos para la medida del potencial me- 
tanogénico de biorresiduos. Analizador de Carbono 
Orgánico Total en medio acuoso Shimadzu. Se em- 
plean para la depuración de aguas residuales proce- 
dentes de la industria alimentaria. 
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Equipo Turbiscan con estación de envejecimiento AGS

Se utiliza para detectar todo tipo de fenómenos de desestabilización 
de dispersiones, tales como coalescencia, floculación, cremado, sedimen-
tación, etc. en una etapa temprana. Se determinan tanto la cinética como 
el índice de estabilidad, permitiendo determinar cuál de los menciona-
dos fenómenos es el principal responsable de la desestabilización. Puede 
medir la variación de tamaño medio de partícula debido a coalescencia o 
floculación (representando la variación del diámetro medio con el tiempo 
en distintas zonas de la muestra) y la variación de velocidad de migración 
de las partículas debido al cremado o la sedimentación.
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los mencionados fenómenos es el principal responsable de la deses- 
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sumergidas. Equipos para el control los procesos de 
filtración. Equipos para la medida del potencial me- 
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DESTILACIÓN

Equipo para la determinación del equilibrio 
líquido–vapor de mezclas

Equipo de vidrio para la determinación del 
equilibrio líquido–vapor a presión constante, 
tipo Gillespie, con recirculación de las fases li-
quida y vapor. Se emplea para determinar expe-
rimentalmente las curvas de equilibrio líquido-
vapor de mezclas liquidas.

Plantas piloto de destilación

Varias columnas de destilación de relleno y 
de platos con regulación de reflujo automática. 
Sirven tanto para la separación por destilación 
de componentes de mezclas liquidas como para 
la purificación de disolventes.

Planta piloto de destilación catalítica

Columna de destilación con regulación de 
reflujo automática. Las zonas de agotamiento y 
enriquecimiento están rellenas con anillos Dixon 
y la zona de reacción con relleno estructurado 
Katapak-S®. Diseño propio.

Permite la separación y reacción en una mis-
ma unidad de operación.
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Las zonas de agotamiento y enriquecimiento están rellenas con ani- 
llos Dixon y la zona de reacción con relleno estructurado Katapak-S®. 
Diseño propio. 

Permite la separación y reacción en una misma unidad de 
operación. 

ESTUDIOS BIOQUÍMICOS Y DE BIOLOGÍA MOLECULAR 

Speedvac 

Equipo que permite eliminar el disolvente mediante centrifugación a vacío manteniendo la 
integridad de la muestra. Entre sus aplicaciones están el secado de muestras de ADN o la con- 
centración de soluciones de proteínas. 

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

Digitalización de geles de electroforesis (proteínas y ADN), mediante luz ultravioleta y blan- 
ca. Dispone de software propio para el tratamiento y gestión de las imágenes obtenidas. 

Termocicladores PCR 

Para amplificación de ADN mediante la reacción en cadena de la polimerasa (Polymerase 
Chain Reaction). 

Termocicladores PCR a tiempo real 

Equipo de PCR cuantitativa (placas de 96 pocillos) para detectar y cuantificar a tiempo real 
secuencias de ácidos nucleicos, utilizando diferentes químicas como SYBR Green o sondas 
TaqMan. Aplicaciones en detección y autentificación de especies en alimentos. 

Ranzimat 

Equipo para la determinación de la estabilidad oxidativa de muestras mediante la determina- 
ción del tiempo de inducción. 

Fermentador de 2L de capacidad. 

Microscopio equipado con contraste de fases y fluorescencia. 
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Termocicladores PCR

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

Termocicladores PCR a tiempo real

Equipo de PCR cuantitativa (placas de 96 pocillos) para detectar y cuan-
tificar a tiempo real secuencias de ácidos nucleicos, utilizando diferentes 
químicas como SYBR Green o sondas TaqMan. Aplicaciones en detección 
y autentificación de especies en alimentos.

Ranzimat

Equipo para la determinación de la estabilidad oxidativa de muestras 
mediante la determinación del tiempo de inducción.

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 microbiológico, tomas de muestreo, realización de análi-
sis…Permite crear áreas con estricto control de partículas en suspensión, 
creando un espacio 100% aislado para evitar cualquier contaminación, 
tanto interna como externa. Se garantiza, por un lado, la seguridad del 
operario y, por otro, que los procesos se lleven a cabo correctamente.  

- Ultracentrífuga OPTIMATM-L-90K (Beckman). Esta técnica se aplica 
en Bioquímica, Biología y Biotecnología para la purificación de estructu-
ras y moléculas biológicas a partir de mezclas de diferentes tamaños.

- Ultracongelador vertical de -80 ºC

Cámara para el crecimiento de cultivos vegetales (PHCbi) – 294 L. 
Necesaria en el sector de la Biotecnología, con el objetivo de realizar en-
sayos de cultivo de plantas, germinación, cultivo in-vitro, etc.
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EVALUACIÓN DE CULTIVOS CELULARES

Microscopio invertido Motic AE 31

Microscopio con accesorio de epifluorescencia y cámara fotográfica 
con efecto Peltier.
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EVALUACIÓN DE CULTIVOS CELULARES 

Microscopio invertido Motic AE 31 

Microscopio con accesorio de epifluo- 
rescencia y cámara fotográfica con efecto 
Peltier. 

Estufas de cultivo de CO2 

Estufas de cultivo con CO2 para los cul- 
tivos celulares. 

 
Citómetro de flujo analizador y 

separador CytoFlex SRT 
Permite obtener información sobre la fisiología, morfología, genética 

y diversidad de células animales y plantas, tejido y microorganismos. 
Sus aplicaciones van desde la citología, histología, microbiología de 
alimentos o la microbiología ambiental. 

 
ESTUDIOS NUTRICIONALES 

Medidores de bioimpedancia 

Equipos de impedancia eléctrica para determinar la composición 
corporal de un individuo. Se dispone de dos equipos: Tanita BF 350, equipo monofrecuencia; 
Bioscan Spectrum, equipo multifrecuencia. 

 
Calorímetro Fitmate de Wellness Technology 

Equipo de calorimetría indirecta con el fin de determinar el gas- 
to en reposo de un individuo y ayudar a la valoración de su estado 
nutricional. 

 
Instrumental de antropometría 

Diverso material de antropometría (tallímetro, báscula, 
lipocalibres HOLTAIN, pie de rey, cintas métricas y antro- 
pómetro), necesarios para la valoración de la composi- 
ción corporal de un individuo. 

 
Espectrofluorímetro 

Determinación de compuestos con fluorescencia propia o con 
capacidad de desarrollarla bajo determinadas condiciones del medio. 
Permite la evaluación de algunas propiedades antioxidantes de com- 
puestos y alimentos. Determinación de la concentración de calcio in- 
tracelular. Ensayos de viabilidad celular. 

 
EQUIPOS GENERALES DE ANALISIS 

 
Cromatógrafos de gases (GC) 

Cromatógrafos de gases equipados con inyectores automáticos y detectores de conductivi- 
dad térmica, FID, FID-sniffing, Masas. Pueden llevar acoplado un inyector de espacio de cabeza. 

Este equipo se utiliza para Identificación y cuantificación de compuestos volátiles en matri- 
ces sólidas y líquidas, además de poder analizar por olfacción directa del compuesto separado 
(sniffing). Determinación de otros compuestos tras su derivatización. Empleado para ácidos gra- 
sos, hormonas vegetales, poli-alcoholes, etc 

 

Estufas de cultivo de CO2

Estufas de cultivo con CO2 para los cultivos celulares.

Citómetro de flujo analizador y separador CytoFlex SRT

Permite obtener información sobre la fisiología, morfología, genética 
y diversidad de células animales y plantas, tejido y microorganismos. Sus 
aplicaciones van desde la citología, histología, microbiología de alimentos 
o la microbiología ambiental.

ESTUDIOS NUTRICIONALES

Medidores de bioimpedancia

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

 
Calorímetro Fitmate de Wellness Technology 

Equipo de calorimetría indirecta con el fin de determinar el gas- 
to en reposo de un individuo y ayudar a la valoración de su estado 
nutricional. 

 
Instrumental de antropometría 

Diverso material de antropometría (tallímetro, báscula, 
lipocalibres HOLTAIN, pie de rey, cintas métricas y antro- 
pómetro), necesarios para la valoración de la composi- 
ción corporal de un individuo. 

 
Espectrofluorímetro 
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capacidad de desarrollarla bajo determinadas condiciones del medio. 
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Instrumental de antropometría

Diverso material de antropometría (tallímetro, báscula, lipocalibres 
HOLTAIN, pie de rey, cintas métricas y antropómetro), necesarios para la 
valoración de la composición corporal de un individuo.
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EQUIPOS GENERALES DE ANALISIS

Cromatógrafos de gases (GC)

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

Este equipo se utiliza para Identificación y cuantificación de compuestos 
volátiles en matrices sólidas y líquidas, además de poder analizar por ol-
facción directa del compuesto separado (sniffing). Determinación de otros 
compuestos tras su derivatización. Empleado para ácidos grasos, hormo-
nas vegetales, poli-alcoholes, etc.

Cromatógrafos de líquidos (HPLC)

Cromatógrafos de líquidos (HPLC) equipados con inyectores automáti-
cos y detectores de diodo array, índice de refracción y ELSD.

Determinación de compuestos, en general orgánicos de peso molecular 
bajo a medio-alto. Ejemplos: ácidos orgánicos, aminas biogénicas, aminoá-
cidos, azúcares, compuestos fenólicos, lípidos, etc
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Espectrofotómetro de Absorción Atómica con generador de hidruros

Espectrofotómetro de Absorción Atómica con control automático para 
cuatro lámparas, corrector de fondo y quemador de doble opción con con-
trol automático de gases de llama. Lleva acoplado un sistema FIAS para la 
generación de hidruros.

Se utiliza para la medida de la concentración de metales en diferentes 
matrices.

Extractor sólido-liquido

Equipo utilizado para la extracción sólido-líquido completamente auto-
matizado con posibilidad de tratar cuatro muestras al mismo tiempo. Puede 
aplicar cuatro técnicas de extracción diferentes sin modificar el montaje de 
vidrio. Extracción de grasa a partir de muestras sólidas.

Electroforesis capilar-HPCE

Técnica de separación de compuestos químicos.

Analizadores automáticos de fibra, proteínas y lípidos

Equipos para la caracterización de aguas residuales

OTROS EQUIPOS

Espectrofotómetros UV-VIS 

Densímetro

Valoradores automáticos 

Polarímetro 

Refractómetros 

Microscopios 

Centrífugas

Liofilizador
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7.	CIBA: CENTRO DE INVESTIGACIÓN EN BIOTECNOLOGÍA 
ALIMENTARIA

El Centro de Biotecnología Alimentaria 
(CIBA integra diversas instalaciones donde 
grupos de investigación de la Universidad 
de Burgos que trabajan en las áreas de 
Biotecnología 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 fabricación, pero también la optimi-
zación de los procesos y estudios de conservación de los productos finales.

Laboratorio de tecnologías de elaboración de bebidas

En él no se desarrollarán únicamente estudios enológicos (nuevas tec-
nologías de microoxigenación, chips, tratamientos enzimáticos, etc.) o de 
obtención de subproductos de los procesos de vinificación y de elaboración 
de otras bebidas- sino que abordarán la aplicación de esos subproductos en 
otros alimentos funcionales continuando sus líneas de estudio de fabrica-
ción, aportes nutricionales o vinculación con la salud de la ingesta de esos 
subproductos.

Laboratorio de tecnologías de derivados de cereales

Permite de manera específica investigar con las técnicas de procesado, 
pero también con la obtención de nuevos productos (crackers) funcionales 
o modificados mediante la adición de subproductos. Las condiciones de 
fabricación para mantener la máxima funcionalidad de esos nuevos pro-
ductos, se estudiarán en esas instalaciones.

La investigación desarrollada por los grupos, permite la optimización del 
procesado y la formulación 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 conservación, etc…
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Determinación de compuestos, en general orgánicos de peso molecular bajo a medio-alto. 
Ejemplos: ácidos orgánicos, aminas biogénicas, aminoácidos, azúcares, compuestos fenólicos, 
lípidos, etc 

Espectrofotómetro de Absorción Atómica con generador de hidruros 
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rrector de fondo y quemador de doble opción con control automático de gases de llama. Lleva 
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Extractor sólido-liquido 

Equipo utilizado para la extracción sólido-líquido completamente automatizado con posibi- 
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diferentes sin modificar el montaje de vidrio. Extracción de grasa a partir de muestras sólidas. 

Electroforesis capilar-HPCE. 

Técnica de separación de compuestos químicos 

Analizadores automáticos de fibra, proteínas y lípidos 

Equipos para la caracterización de aguas residuales 

OTROS EQUIPOS 
Espectrofotómetros UV-VIS 

Densímetro 

Valoradores automáticos 

Polarímetro 

Refractómetros 

Microscopios 

Centrífugas 

Liofilizador 
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El Centro de Biotecnología Alimentaria (CIBA 

integra diversas instalaciones donde grupos de 
investigación de la Universidad de Burgos que 
trabajan en las áreas de Biotecnología y Ciencia de 
los Alimentos desarrollan parte de sus actividades: 

Planta piloto de procesado 
Se emplea para el desarrollo de nuevos pro- 

ductos y productos basados en las investigaciones 
de todos los grupos, permitiendo su fabricación, pero también la optimización de los procesos y 
estudios de conservación de los productos finales. 
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Laboratorios de ingeniería de alimentos e Ingeniería de bioprocesos

Desarrollan de nuevas aplicaciones de tecnologías limpias (tecnologías 
de fluidos supercríticos, tecnologías de membranas, etc.) para procesos de 
extracción, reacción, inactivación de enzimas empleadas para la formula-
ción y producción de nuevos productos, así como la línea de Formulación, 
preparación y caracterización de nuevos productos tipo nanoemulsiones, 
liposomas y niosomas empleadas como estructuras encapsulantes de bio-
compuestos, para su aplicación en alimentos funcionales o cosmética, y 
como extractantes selectivos para la captura de solutos. Asimismo, abor-
dan aplicaciones industriales de las operaciones básicas de la Ingeniería 
Química empleadas en la industria alimentaria: extracción, destilación, des-
tilación catalítica, adsorción, intercambio iónico, etc.
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Laboratorio de tecnologías de elaboración de bebidas 
En él no se desarrollarán únicamente estudios enológicos (nuevas tecnologías de microoxi- 

genación, chips, tratamientos enzimáticos, etc.) o de obtención de subproductos de los pro- 
cesos de vinificación y de elaboración de otras bebidas- sino que abordarán la aplicación de 
esos subproductos en otros alimentos funcionales continuando sus líneas de estudio de 
fabricación, aportes nutricionales o vinculación con la salud de la ingesta de esos subproductos. 

Laboratorio de tecnologías de derivados de cereales 
Permite de manera específica investigar con las técnicas de procesado, pero también con 

la obtención de nuevos productos (crackers) funcionales o modificados mediante la adición de 
subproductos. Las condiciones de fabricación para mantener la máxima funcionalidad de esos 
nuevos productos, se estudiarán en esas instalaciones. 

La investigación desarrollada por los grupos, permite la optimización del procesado y 
la formulación tanto de los productos tradicionales como de nuevos productos, es- 
pecialmente en lo que respecta a la mejora de sus propiedades nutricionales, el mantenimiento 
de su calidad sensorial, la mejora de los sistemas de conservación, etc… 

Laboratorios de ingeniería de alimentos e Ingeniería de bioprocesos 
Desarrollan de nuevas aplicaciones de tecnologías limpias (tecnologías de fluidos 
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ción de enzimas empleadas para la formulación y producción de nuevos productos, así como 
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nanoemulsiones, liposomas y niosomas empleadas como estructuras encapsulantes de 
biocompuestos, para su aplicación en alimentos funcionales o cosmética, y como extractantes 
selectivos para la captura de solutos. Asimismo, abordan aplicaciones industriales de las 
operaciones básicas de la Ingeniería Química empleadas en la industria alimentaria: extrac- 
ción, destilación, destilación catalítica, adsorción, intercambio iónico, etc. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Esos nuevos procesos de separación, más eficien- 
tes y sostenibles, reducen o incluso evitan el uso de disol- 
ventes orgánicos, consiguiendo la eliminación de tóxicos 
y recuperación de compuestos de valor añadido como 
aromas, aminoácidos, proteínas, enzimas, ácidos orgánicos, 
etc., presentes en baja concentración en corrientes de proce- 
sado y residuos industriales. 

Laboratorios de cromatografía y de análisis de volátiles 
Aúnan técnicas cromatográficas tanto de Líquidos como de 

Gases, con detectores específicos para la caracterización de ali- 
mentos, subproductos, etc… en, por ejemplo, ácidos grasos, an- 
tioxidantes, compuestos fenólicos o dioxinas. Las características 
particulares del laboratorio de volátiles evitan la interferencia de 
la preparación de muestras en los análisis y cuenta con equipos 
específicos de CG-MS. La caracterización de la fracción 

Esos nuevos procesos de separación, más 
eficientes y sostenibles, reducen o incluso 
evitan el uso de disolventes orgánicos, con-
siguiendo la eliminación de tóxicos y recu-
peración de compuestos de valor añadido 
como aromas, aminoácidos, proteínas, en-
zimas, ácidos orgánicos, etc., presentes en 
baja concentración en corrientes de procesado y residuos industriales.

Laboratorios de cromatografía y de análisis de volátiles

Aúnan técnicas cromatográficas tanto de 
Líquidos como de Gases, con detectores especí-
ficos para la caracterización de alimentos, sub-
productos, etc… en, por ejemplo, ácidos grasos, 
antioxidantes, compuestos fenólicos o dioxinas. 
Las características particulares del laboratorio de 
volátiles evitan la interferencia de la preparación de muestras en los análisis 
y cuenta con equipos específicos de CG-MS. La caracterización de la fracción 
volátil, es importante tanto desde el punto de vista sensorial de los alimentos, 
como para su caracterización, vinculando la estructura química (relacionada 
con la forma de producción o con el grado de maduración) con esa fracción.
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ción de enzimas empleadas para la formulación y producción de nuevos productos, así como 
la línea de Formulación, preparación y caracterización de nuevos productos tipo 
nanoemulsiones, liposomas y niosomas empleadas como estructuras encapsulantes de 
biocompuestos, para su aplicación en alimentos funcionales o cosmética, y como extractantes 
selectivos para la captura de solutos. Asimismo, abordan aplicaciones industriales de las 
operaciones básicas de la Ingeniería Química empleadas en la industria alimentaria: extrac- 
ción, destilación, destilación catalítica, adsorción, intercambio iónico, etc. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Esos nuevos procesos de separación, más eficien- 
tes y sostenibles, reducen o incluso evitan el uso de disol- 
ventes orgánicos, consiguiendo la eliminación de tóxicos 
y recuperación de compuestos de valor añadido como 
aromas, aminoácidos, proteínas, enzimas, ácidos orgánicos, 
etc., presentes en baja concentración en corrientes de proce- 
sado y residuos industriales. 

Laboratorios de cromatografía y de análisis de volátiles 
Aúnan técnicas cromatográficas tanto de Líquidos como de 

Gases, con detectores específicos para la caracterización de ali- 
mentos, subproductos, etc… en, por ejemplo, ácidos grasos, an- 
tioxidantes, compuestos fenólicos o dioxinas. Las características 
particulares del laboratorio de volátiles evitan la interferencia de 
la preparación de muestras en los análisis y cuenta con equipos 
específicos de CG-MS. La caracterización de la fracción 
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Laboratorio de microbiología alimentaria

Emplea microbiología molecular en inves-
tigación agroalimentaria, con especial aten-
ción a diferentes aspectos de la seguridad 
alimentaria. Explota técnicas genómicas y 
metagenómicas, en particular las basadas en 
secuenciación masiva NGS (Next Generation 
Sequencing) para la caracterización genética 
de aislados y comunidades microbianas de 
interés agroalimentario, por ejemplo para co-
nocer de una manera integral el proceso de producción de alimentos fer-
mentados (productos lácteos o embutidos), así como sus posibles 
alteraciones.

Asimismo, permitirá abordar proyectos 
como el papel de la cadena de producción de 
alimentos de origen animal en la dispersión de 
la resistencia a distintos antibióticos, el esta-
do de esta situación ambientes hospitalarios 
y la persistencia y propagación de esas resis-
tencias en el medio y en cada una de las fases 
de la producción alimentaria hasta el consu-
midor final.

También, se aborda el estudio y caracterización de riesgos alimentarios 
(virus entéricos o protozoos emergentes) en las cadenas de producción de 
alimentos mediante técnicas microbiológicas y moleculares y genómicas.

Laboratorio de Bioquímica y Biología molecular

Aplican tecnologías enzimáticas al sector agro-
alimentario y medioambiental (por ejemplo, pro-
ducción microbiana de enzimas, su caracterización 
bioquímica y la estabilización de biocatalizadores 
-enzimas y células- mediante diferentes técnicas 
de inmovilización); también con la autentificación 
e identificación de especies de alimentos median-
te el empleo de técnicas de Biología Molecular, el estudio de alérgenos ali-
mentarios y el efecto de su procesado, el diseño de alimentos funcionales, 
la nanoencapsulación para el diseño de enzimas terapéuticas y con técni-
cas de inmunodetección para el estudio y cuantificación de proteínas en 
muestras biológicas relacionadas con enfermedades (neurodegenerativas, 
alergias alimenticias, celiaquía…).
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En estas instalaciones específicas, ade-
más del equipamiento general se dispo-
ne de un ultracongelador vertical de -80 ºC 
(ThermoFisher) y de una sala blanca que faci-
lita la aplicación de técnicas moleculares, con 
un sistema de documentación de geles Gel 
Doc XR (Bio-Rad) y termocicladores conven-
cionales y 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, 
cáncer,…), evaluando su cito y genotoxicidad, que deben servir para la com-
prensión de los mecanismos de respuesta preventiva, mediante ensayos 
en cultivos celulares como estudio previo a estudios in-vivo.

En diversas líneas celulares (endoteliales, tumorales,…) realizando aná-
lisis de viabilidad, proliferación celular, permeabilidad e impedancia celular, 
estrés oxidativo, transducción de señal y expresión 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 química o de la interacción con otros compuestos. Algunos 
estudios abordados son la combinación óptima de ácidos grasos en los ali-
mentos y su efecto sobre la concentración de calcio intracelular para lograr 
el mejor resultado en inmunidad, protección cardiovascular y otros efectos 
sobre la salud de esos alimentos.

Dispone de equipamiento específico para trabajo con distintas líneas 
celulares: campanas de Seguridad Biológica de Clase II, incubadores, mi-
croscopio invertido, citómetro de flujo, etc

En dos módulos anexos, se incorporan los siguientes laboratorios:

Laboratorio de biotecnología ambiental

Investigan procesos y técnicas para el tratamiento y valorización de 
aguas residuales y biorresiduos industriales de manera técnica y económi-
camente viables en el contexto de las industrias alimentarias. Abordan, por 
ejemplo, el diseño y la optimización de biorreactores biológicos de mem-
brana (filtración y reacción, control y limpieza), la optimización de la pro-
ducción de biogás en sistemas biológicos, el tratamiento de aguas con ele-
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vado contenido en aceites y grasas en condiciones anaerobias así como en 
la valorización 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 patologías (enferme-
dades cardiovasculares, diabetes, obesidad, 
cáncer, etc…). También servirán para el de-
sarrollo de estudios in-vivo de interacciones 
fármaco/alimento. Para estudios particulares 
se emplearán ratas con diferentes patologías 
(hipertensas (SHR), diabéticas (DM-1),…).

Dispone de jaulas convencionales y meta-
bólicas para estudios específicos 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 
determinarán parámetros como isoprostanos, grupos carbonilo, bases mo-
dificadas del DNA, antioxidantes enzimáticos y no enzimáticos o expresión 
génica y proteica de diferentes marcadores.

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