ALIMENTOS

El Departamento tiene como objetivo
desarrollar alimentos sequros, saludables,
sostenibles y de calidad utilizando tanto
procedimientos bioldgicos como tecnologias
emergentes.

Las actividades del departamento se encuentran
organizadas en cuatro grupos de investigacion:

Sequridad microbioldgica de alimentos
Tecnologia de productos lacteos y carnicos
Alimentos funcionales

(Calidad y sequridad de alimentos vegetales

Se estudia la eliminacion de los principales patdgenos
potencialmente presentes en los alimentos mediante
estrategias de procesado minimo y sistemas inhibitorios
bioldgicos, asi como caracterizacion genética y
trazabilidad.

Se seleccionan cepas con propiedades probioticas, y/o
con actividad en el metabolismo de fitoestrogenos u
otros compuestos bioactivos, que puedan ser utilizadas
en el desarrollo de nuevos alimentos funcionales.

Se investiga cdmo mejorar la calidad sensorial y las
caracteristicas nutricionales de los productos lacteos, carnicos
y vegetales mediante la incorporacion de ingredientes,
compuestos y/0 microorganismos con actividades funcionales
y el empleo de tecnologias emergentes. Se estudia como
prevenir la aparicion de defectos y alteraciones para prolongar
la vida Util de estos productos.

Se investiga en la obtencion de nuevos alimentos
fortificados con leguminosas y de alimentos
hipoalergénicos, sus analisis proteémico y genémico y en
la deteccion de alérgenos mediante biosensores y RT-PCR.
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El Centro para la Calidad de los Alimentos (CCA-INIA),
situado en Soria, realiza estudios relacionados con la
caracterizacion y valorizacion de recursos naturales
de interés alimentario, especialmente de los hongos
silvestres comestibles.

El Departamento cuenta con:

- Planta de tecnologia de alimentos

- Coleccion de microorganismos beneficiosos,
patdgenos y alterantes de interés alimentario.

PRINCIPALES LINEAS DE INVESTIGACION

- Mejora de la sequridad microbioldgica de alimentos:
células planctonicas y biofilms.

- Caracterizacion y trazabilidad de microorganismos
patdgenos a lo largo de la cadena alimentaria.

- Mejora de la calidad sensorial, nutricional y funcional
de alimentos.

- Prevencion de la aparicion de alteraciones de origen
microbiologico.

- Desarrollo de alimentos funcionales para
determinados grupos de poblacion.

- Desarrollo de nuevos procesos, productos, fermentos
y bacterias para la industria alimentaria.

- Caracterizacion de las cepas de la coleccion INIA-CSIC.

- (alidad nutricional de alimentos vegetales:
compuestos nutritivos y bioactivos.

- Caracterizacion y reduccion de alérgenos en
alimentos vegetales: desarrollo de biosensores para
la deteccion de alérgenos en alimentos.
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The Department of Food Technology is focused on
developing safe, healthy and sustainable food products
of high quality by means of biological procedures and
emerging technologies.

The department activities are structured in four research
groups:

- Food microbiological safety

- Dairy and meat product technology

- Functional foods

- Plant food quality and safety
Minimal processing strategies and biological inhibitory
systems treatments are applied to eliminate the main

pathogens potentially present in food products. Genetic
and traceability studies are also carried out.

Strains with probiotic properties, and/or able to
metabolize phytoestrogens or other bioactive
compounds, are selected to be used in the development
of new functional foods.

Novel technologies, ingredients, compounds and
microorganisms with functional activities are
investigated to improve the sensory quality and
the nutritional characteristics of plant, dairy and
meat products. The prevention of spoilage of
these products in order to increase their shelf
life is also investigated.
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The development of new foods fortified
with lequmes and hypoallergenic

foods are investigated by proteomic and
genomic analyses and the detection of food
allergen by molecular techniques.

The Centre for Food Quality (CCA-INIA), located
in Soria, is focused on the characterization and
valorization of natural resources, with particular
interest in wild edible mushrooms.

The department owns:

- Food technology plant

- Collection of beneficial, pathogenic and spoilage
microorganisms of food interest.

MAIN RESEARCH LINES

- Improvement of the microbiological safety of food
products: planktonic and biofilm state cells.

- Microbial ecology and traceability of pathogenic
microorganisms throughout the food chain.

- Improvement of the sensory quality and the
nutritional characteristics of food.

- Prevention of microbial food spoilage.

- Development of functional food products for specific
population groups.

- Development of new processes, products, starter
cultures and bacteria for the food industry.

— Characterizacion of the INIA-CSIC collection strains.

- Nutritional quality of plant material: nutritive and
bioactive compounds.

- Characterisation and reduction of allergens in plant
foods: development of biosensors for the detection

of allergens in foods.
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