
 

En la superficie de los produc-
tos cárnicos madurados como 
jamones y embutidos crudos-
curados puede desarrollarse 
durante el proceso de madura-
ción una abundante población 
de mohos pertenecientes prin-
cipalmente a los géneros Asper-
gillus y Penicillium.  

Aunque gran parte de estos 
mohos sólo tienen efecto benefi-
cioso en el sabor y el aroma 
(Martín y col., 2006), algunas 
cepas pueden producir micoto-
xinas, como aflatoxinas, ocrato-
xina A (OTA), patulina, ácido 
ciclopiazónico (ACP), esterig-
matocistina y verrucosidina, 
que podrían acumularse en la 
superficie y en zonas próximas 
del interior de jamones y em-
butidos con la consiguiente re-
percusión sanitaria, dado que 
las micotoxinas son compuestos 

tóxicos con diferentes efectos 
carcinogénicos, teratogénicos y 
neurológicos. Si bien no se han 
establecido hasta el momento 
a nivel europeo o internacional 
límites de micotoxinas, aun-
que, algunos países como Italia 
están fijando en sus legislacio-
nes internas contenidos máxi-
mos. 

Una posible medida preventiva 
es la utilización de cultivos 
protectores de mohos no toxi-
génicos que inhiban por exclu-
sión competitiva a los toxigéni-
cos, como nuestro grupo ha de-
mostrado en embutidos crudos-
curados inoculados con una 
cepa de Penicillium nalgioven-
se no toxigénico (Bernáldez y 
col., 2012).  

Además la industria cárnica 
debería contar con técnicas rá-
pidas y sensibles de detección  
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Yycuantificación de mohos to-
xigénicos que permitieran de-
tectar las contaminaciones de 
estos en los productos durante 
su maduración, para poder 
adoptar medidas correctoras 
rápidas, como la eliminación de 
mohos de la superficie y la apli-
cación de cultivos protectores 
de mohos no toxigénicos, mini-
mizando así el peligro de acu-
mulación de micotoxinas.  

Uno de los métodos para la de-
tección de microrganismos pa-
tógenos en alimentos es la 
reacción en cadena de la poli-
merasa en tiempo real (qPCR). 
Esta técnica permite la cuanti-
ficación precisa de microorga-
nismos, además de ofrecer ma- 

yores prestaciones en sensibi-
lidad y rapidez que la PCR 

convencional.  

El grupo de Higiene 
y Seguridad Ali-
mentraria de la 
Universidad de Ex-
tremadura ha desa-
rrollado diversos 

protocolos de qPCR basados 
en las metodologías SYBR 
Green y TaqMan que permi-
ten la cuantificación de mohos 
productores de aflatoxinas, 
OTA, patulina, ACP, verruco-
sidina y esterigmatocistina a 
partir de simples raspados 
superficiales de jamones y 
embutidos (Rodríguez y col., 
2011a,b; Rodríguez y col.,  

2012a,c,d,e).  

Asimismo, se 
ha desarro-
llado un pro-
tocolo múlti-
ple para la  
cuantificación simultánea me-
diante qPCR de mohos pro-
ductores aflatoxinas, OTA y 
patulina (Rodríguez y col., 
2012c).  

Los métodos de qPCR desa-
rrollados son muy sensibles, 
ya que detectan niveles entre 
10 y 100 esporas de mohos 
toxigénicos por cm2., lo que 
alertar sobre el peligro de la 
presencia de mohos toxigéni-
cos antes de que se hayan 
producido micotoxinas. 

Estos métodos pueden ser in-
corporados a los programas 
de autocontrol en las indus-
trias. La detección de mohos 
toxigénicos mediante qPCR y 
la aplicación de cultivos pro-
tectores de mohos no toxigéni-
cos constituyen herramientas 
de gran utilidad, a aplicar en 
industrias elaboradoras de 
productos cárnicos para el 
control de mohos toxigénicos, 
evitando de esta forma la acu-
mulación de las micotoxinas 
en los productos elaborados.   

El trabajo se enmarca dentro 
de los proyectos de investiga-
ción AGL2007-64639 y Conso-
lider Ingenio 2010 Carnise-
nusa CSD2007-00016. 
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Nuevos materiales contra infecciones alimentarias 

Ainia, centro tecnoló-
gico de Valencia, ha 
presentado los avan-
ces  de la investigación 
relativa al desarrollo 
de materiales con pro-
piedades funcionales 
que contribuyan a me-
jorar la seguridad ali-
mentaria y calidad de 
los alimentos a través 
de la mejora higiénica 
en las instalaciones 
alimentarias. 

Las últimas crisis ali-
mentarias relaciona-
das con microrganis-
mos como Salmonella, 
Listeria y E. coli, han 
tenido como denomi-
nador común un mal 
diseño higiénico de 
equipos o instalacio-
nes. Deficiencias como 
la presencia de zonas 
muertas, soldaduras 
de mala calidad, for-
mación de grietas so-

bre las superficies, etc. , 
pueden ser el origen de 
contaminación de los 
productos alimenticios. 
El diseño higiénico con-
tribuye a la minimiza-
ción del riesgo de conta-
minación del producto. 

Se trata de incorporar 
nanopartículas en mate-
riales utilizados en las 
instalaciones de proce-
sado de alimentos como 
plásticos y acero inoxi-
dable, otorgándoles pro-
piedades bactericidas 
que permitan actuar 
contra bacterias patóge-
nas, que pudieran ser 
nocivos para la salud 
humana, y frenar su 
crecimiento. La integra-
ción de estas nanopartí-
culas en los materiales 
se ha realizado a través 
de técnicas de inyección, 
extrusión y recubri-
miento. 

M e -
diante 
p r u e -
bas in 
v i t r o , 
e n 
planta piloto y técnicas 
analíticas, la investiga-
ción ha comprobado 
que las nanopartículas 
de magnesio, zinc, cal-
cio, plata y cobre, inte-
gradas en este tipo de 
materiales, tienen pro-
piedades biocidas capa-
ces de destruir, contra-
rrestar o neutralizar la 
actividad de organis-
mos nocivos como E. 
coli o la Listeria mono-
cytognes entre otros. 

Asimismo se ha corro-
borado, mediante este 
estudio, las propieda-
des idóneas para facili-
tar la limpieza y difi-
cultar la formación de 
biofilms. 

actuaciones de la Admi-
nistración General del 
Estado destinadas a 
fomentar e impulsar la 
generación de conoci-
mientos científicos y 
tecnológicos, su aplica-
ción y transferencia, y 
son parte esencial de 
las políticas públicas 
que comparten un úni-
co objetivo, como es im-
pulsar la investigación 
científica, la tecnología 
y la innovación en 
nuestro país, como acti-
vidades esenciales en el 
proceso de desarrollo 
social y económico. 

Por ello los usuarios 
finales del Plan son to-
dos los agentes del Sis-
tema Español de Cien-
cia, Tecnología e Inno-
vación encargados de la 
financiación, ejecución, 
transferencia y aplica-
ción de las actividades 

de I+D+i. 

Para tener la visión de 
todos los futuros usua-
rios del Plan, La Fun-
dación Española para 
la Ciencia y la Tecnolo-
gía (FECYT) ha puesto 
en marcha una plata-
forma que recogerá las 
sugerencias y comenta-
r i o s 
a l 
Plan. 

E s t a 
p l a -
taforma está disponible 
hasta el 8 de diciembre 
para enviar comenta-
rios, mediante un for-
mulario, a la dirección 
de correo: planestata-
linvestigacion@mine
co.es 

La Secretaría de Esta-
do de Investigación , 
Desarrollo e Innova-
ción del Ministerio de 
Economía Y Competiti-
vidad está sometiendo 
a información pública 
el primer borrador del 
Plan Estatal de Inves-
tigación Científica, 
Técnica y de Innova-
ción para el periodo 
2013-2016. 

Este borrador ha sido 
elaborado en coordina-
ción con los departa-
mentos ministeriales 
competentes y ha con-
tado, además, con la 
participación de exper-
tos pertenecientes a la 
comunidad científica, 
académica, tecnológica 
y empresarial respon-
sables de la ejecución 
de las actividades de 
I+D+i. 

El Plan contiene las 

Más información: 

http://icono.fecyt.es/

plan-estatal/Paginas/

Descripcion.aspx  
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El Centro Na-
cional de Tec-
nología y Segu-
ridad Alimen-
taria (CNTA) 
presentó en el 

Congreso Internacional de 
Autocontrol y Seguridad Ali-
mentaria, KASUAL 2012, 
Un Sistema Integrado de 
Gestión de Calidad y Seguri-
dad Alimentaria, denomina-
do SIGSAL, como instru-
mento para mejorar la ges-
tión de la seguridad alimen-
taria en las empresas. 

Este proyecto, promovido 
por los Gobiernos de Nava-
rra, Aragón y La Rioja, tiene 
un presupuesto de 658.695 
euros, de los cuales el 90% 
está financiado por fondos 
de la Administración Gene-
ral del Estado, y el 10% res-
tante por el propio CNTA. 

SIGSAL es una plataforma 
tecnológica, que permitirá 
una gestión integral, optimi-
zada y en tiempo real de to-
da la información relativa a 
calidad y seguridad alimen-

taria, así como la integración 
de otros agentes de la cadena 
agroalimentaria (proveedores, 
clientes, Centros Tecnológi-
cos, laboratorios, Administra-
ción,.) lo que puede facilitar 
la planificación, control y su-
pervisión de los sistemas de 
gestión, de acuerdo a las ne-
cesidades de la industria.  

Se trata 
de una 
h e r r a -
mienta de 
g e s t i ó n 
que pre-

tende mejorar y optimizar la 
seguridad alimentaria de las 
empresas del sector, inten-
tando cubrir los vacíos y pro-
blemas de implantación ac-
tuales. Se conformará como 
un sistema dinámico en cons-
tante actualización en función 
de los cambios de las exigen-
cias legales en materia de se-
guridad alimentaria y de los 
requisitos específicos de clien-
te (estándares de calidad IFS, 
BRC, ISO 22000, Globalgap.) 

Este proyecto lleva implícito 

la automatización y mejora 
de procesos y controles rela-
cionados con la calidad y se-
guridad alimentaria, gestio-
nados de manera generaliza-
da en formato manual, mejo-
rando la eficiencia de los pro-
cesos (coste y calidad). 

En la actualidad SIGSAL ya 
se está implantando en 6 em-
presas de la industria ali-
mentaria que han participa-
do en el desarrollo del pro-
yecto. 

Este proyecto intenta cubrir 
uno de los puntos planteados 
por la Ley 17/2011,de Seguri-
dad Alimentaria y Nutrición, 
publicada en el BOE el pasa-
do 6 de julio de 2011, en el 
que se hace referencia a la 
necesidad de establecer un 
sistema de información ho-
mogéneo en seguridad ali-
mentaria para el intercambio 
de datos entre los distintos 
actores de la cadena alimen-
taria. 

M á s  i n f o r m a c i ó n : 
www.cnta.es 

bilidad ambiental y asegura-
miento de la sanidad animal 
y humana. 

La gestión avanzada de los 
residuos ganaderos puede su-
poner la obtención de biogás y 
biohidrógeno como fuentes 
verdes de energía, así como 
biofertilizantes, que posibili-
tan la reducción de emisiones 
de gases de efecto invernade-
ro en el manejo agrícola al 
disminuir la necesidad de fer-
tilizantes sintéticos. La inves-
tigación, que incluye la cons-
titución de una red formadora 
a nivel europeo en el área de 
Medioambiente y Geocien-
cias, tendrá una duración de 
48 meses y supondrá la for-
mación avanzada de trece 
graduados de toda Europa. 

Además de la Universidad 

El Grupo de Investigación 
Aplicada en Agroquímica y 
Medio Ambiente de la Uni-
versidad Miguel Hernández, 
de Elche, participa en un 
programa europeo pionero 
de formación predoctoral de 
excelencia para la obtención 
de energía, nutrientes y ma-
teria orgánica a partir de 
residuos ganaderos. 

El trabajo se ha denominado 
“Marie Curie” y se realiza a 
través del proyecto formati-
vo “Recovery and Use of Nu-
trients, Energy and Organic 
Matter form Animal Waste”, 
que ha arrancado en Copen-
hague (Dinamarca). 

Este proyecto se justifica por 
la creciente producción ga-
nadera la cual debe realizar-
se en condiciones de sosteni-

M i g u e l 
H e r n á n -
dez, tam-
bién parti-
cipan en 
el proyec-
to dos universidades danesas, 
una holandesa y una de Irlan-
da, dos centros portuguesas y 
el Consejo Superior de Inves-
tigaciones Científicas (CSIC). 

Con este programa se preten-
de contribuir con nuevas 
ideas y técnicas al estableci-
miento de sistemas de gestión 
de residuos ganaderos más 
sostenibles, así como formará 
a investigadores en el desa-
rrollo de nuevas tecnologías 
para la utilización sostenible 
de los recursos. 

M á s  i n f o r m a c i ó n : 
www.umh.es 

Energía a partir de residuos ganaderos 



el CO2 en siliformiatos 
(derivados del ácido fórmico 
que contiene silicio).  

El ácido fórmico tiene muchas 
aplicaciones en la industria 
química, agricultura, tecnolo-
gía de los alimentos y en la 
fabricación de productos de 
cuero. Los siliformiatos se uti-
lizan para la producción de 
polímeros de siliconas y como 
materia prima en síntesis or-
gánica.  

La reacción producida es se-
lectiva, funciona sin disolven-
tes y no origina residuos. Este 
tipo de desarrollos permite 
una mayor economía de recur-

sos naturales, eliminar o dis-
minuir en la medida de lo 
posible la producción de resi-
duos, reciclaje y transforma-
ción de moléculas con un im-
pacto ecológico negativo, mi-
nimizando también el gasto 
energético.  

Según los in-
vestigadores 
del estudio 
este proyecto 
puede suponer 
un avance importante para 
la transformación de CO2 en 
productos de interés indus-
trial. Más información: 
www.csic.es 

El Consejo Supe-
rior de Investiga-
ciones Científicas 
(CSIC) ha desarro-
llado un nuevo ca-
talizador que per-
mite la transforma-
ción de Dióxido de 

carbono (CO2) en productos 
orgánicos aptos para el uso 
industrial.  

Los catalizadores aceleran las 
reacciones químicas sin alte-
rar su composición. El catali-
zador desarrollado en este pro-
yecto está basado en un com-
plejo de iridio estable al aire y 
convierte de manera selectiva 

Nuevo catalizador para transformar CO2 en materia prima para la industria 

presidencias serán ocupadas 
por Sierra de Sevilla-
Matadero de Sierra Morena, 
el Consejo Regulador de la De-
nominación de Origen Jamón 
de Huelva y la Agencia IDEA. 
Finalmente el cargo de secre-
tario recayó en la empresa 
Raíces Serranas de Jabugo. 

Luis González, representante 
de la empresa Sánchez Rome-
ro Carvajal, destacó el poten-
cial y los medios tan impor-
tantes que tiene el Centro y 
afirmó que las industrias de la 
Sierra no están aprovechando 
los servicios que ofrece TEI-
CA. En su intervención, Luis 

La empresa Sánchez Romero 
Carvajal, ha sido proclamada 
por unanimidad de todos los 
patronos, nuevo presidente de 
TEICA, Centro Tecnológico 
del Sector Cárnico de Andalu-
cía, participado por la Conse-
jería de Innovación de la Jun-
ta de Andalucía. 

Recientemente se renovó el 
patronato de la Fundación, 
donde participan administra-
ciones como la Agencia IDEA, 
empresas del sector, agentes 
sociales, etc.  

Asimismo se completaron los 
demás cargos del comité di-
rectivo de TEICA. Las vice-

González planteó que su ges-
tión estará encaminada a fo-
mentar que las empresas co-
nozcan todo lo que pueden 
hacer en este centro, sobre 
todo respecto a la I+D+i. 

M á s  i n f o r m a c i ó n : 
www.teica.es 

Luis González, nuevo presidente de TEICA 

Aceite de naranja para reducir la presencia de patógenos 

Los acei-
tes esen-
ciales de 
n a r a n j a 
se han 

usado en la dieta humana 
desde hace mucho tiempo. 
Ahora, investigadores de la 
Universidad de Arkansas han 
descubierto que también po-
drían tener aplicación para 
inhibir el patógenos alimenta-
rios, como Escherichia coli 
O157:H7, en carnes almace-
nadas a bajas temperaturas.  

 

En el estudio, pu-
blicado en el  

 

Journal of Food 
Science,  se utilizó 
carne de vacuno y aceite esen-
cial de naranja de Valencia a 
temperaturas de 37, 10 y 4ºC, 
para determinar su actividad 
antimicrobiana contra tres 
cepas de E. coli O157:H7 en 
carne de vacuno.  

Los resultados del estudio 
mostraron que a 4ºC, todas las 
cepas se inhibieron después de  

6 horas a concentraciones 
entre 2,3% a 4,6% y después 
de 24 horas a concentracio-
nes entre 0,7% a 1%.  

Según los investigadores del 
estudio, el aceite esencial uti-
lizado parece una opción via-
ble para inhibir el crecimien-
to de E. coli O157:H7 a tem-
peraturas de refrigeración. 
M á s  i n f o r m a c i ó n : 
w w w . u a r k . e d u /  y 
http://onelibrary.wiley.co
m / d o i / 1 0 . 1 1 1 1 / j . 1 7 5 0 -
3841.2012.02689.x/abstract 


