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Los objetivos del grupo se centran en dos aspectos. Por una parte, se investigan

estrategias de procesado minimo y bioconservacidn para mejorar la seguridad microbioldgica
de alimentos. Por otra, se seleccionan cepas de bacterias lacticas y bifidobacterias con interés
probidtico para su aplicacién en alimentacidn y salud.
Contamos con una planta de Tecnologia de Alimentos con el equipamiento necesario para la
elaboracion de productos lacteos y carnicos contaminados con microorganismos patégenos.
También con una coleccién de microorganismos de interés alimentario, fruto de los trabajos
de investigacion realizados en el departamento, con cepas de origen lacteo y humano
seleccionadas por presentar especial interés probidtico y/o tecnoldgico.

Lineas de investigacion

e Estrategias de procesado minimo: tecnologias de altas presiones, sistemas inhibitorios
bioldgicos y tratamientos combinados.

e Microorganismos patdgenos y su trazabilidad a lo largo de la cadena alimentaria.

e Seleccidn de bacterias lacticas y bifidobacterias con interés probidtico y/o tecnoldgico.

e Metabolismo de fitoestrégenos por bacterias lacticas y bifidobacterias.
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