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Asturianas con ciencia

Ana Rodriguez Gonzalez, investigadora del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas, es licenciada en
Biologfa y doctora en el Area de Microbiologfa porla
Universidad de Oviedo. Tras una estancia postdoctoral en el
Food Microbiology Department (AFRC Food Research
Institute, Reading Laboratory, Reino Unido), se incorpor6 al

Instituto de Productos Lacteos de Asturias (Villaviciosa),
donde coordina el grupo Fermentos lacticos y
bioconservacion (DairySafe). Ha participado en 13 proyectos
nacionales como investigador principal. Su actividad
investigadora ha dado lugar a 125 articulos cientificos, 30
articulos de divulgacion, 22 capitulos de libro y 2 patentes.

Alimentos mas sanos

Los proyectos de investigacion del Instituto de Productos Lacteos de Asturias

Mejorar la calidad higiénico sanitaria de
los quesos, potenciar su sabor y aroma,
conservar los lacteos en mejores condicio-
nes durante mas tiempo de forma completa-
mente natural, sin aditivos artificiales, o
buscar alternativas al tratamiento con anti-
bioticos a los animales de granja. Estas son
algunas de las muchas “aventuras™ en las
que trabaja el Instituto de Productos Lac-
tleos de Asturias (IPLA), un centro de inves-
tigacion creado por el Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC) en 1990,
es decir, dentro de muy poco cumplira
reinta anos.

Accedi al IPLA por concurso-oposicion
cuando atn estaba en construccion, en
1988. Esta circunstancia me permitio cola-
borar estrechamente con el doctor Juan
Carlos Bada Gancedo en la puesta en mar-
cha del instituto. Ya en 1990 impulsé la
creacion del grupo de investigacion “Fer-
mentos Lacticos y Bioconservacion™ (acro-
nimo: DairySafe) que inici6 su andadura
con la linea de investigacion denominada
Cultivos miciadores. Estos, conocidos tam-
bién como fermentos, estan constituidos
mayaoritariamente por bacterias lacticas
(BAL). que transforman la lactosa de la le-
che en acido lactico, lo que provoca el des-
censo de pH y la consiguiente coagulacion.
Ademas, producen una amplia variedad de
compuestos volatiles implicados en el desa-
rrollo del sabor y aroma de los productos
lacteos fermentados. El trabajo realizado
dentro de esta linea abordo inicialmente la
caracterizacion fisico-quimica y microbio-
logica de quesos artesanales asturianos, con
objeto de seleccionar cepas de BAL con las
caracteristicas tecnoldgicas mas adecuadas
para formar parte de cultivos iniciadores
autoctonos, que contribuyesen a mejorar la
calidad higiénico-sanitaria de los quesos,
asi como a potenciar su sabor y aroma. Ac-
tualmente, llevamos a cabo experimentos
de “evolucion adaptativa o experimental”
sobre estas bacterias. La evolucion experi-
mental consiste en aplicar unas condiciones
extremas (presion selectiva) durante el cre-
cimiento del cultivo bacteriano para selec-
clonar descendientes mejorados (p.e.. mas
resistentes a la temperatura, o con propieda-
des tecnoldgicas diferentes a las bacterias
parentales). En conjunto, la evolucion expe-
rimental es una estrategia de grado alimen-
tario que permite generar biodiversidad en
los cultivos iniciadores, y que no requiere el
uso de técnicas de ingenieria genética, las
cuales son percibidas de manera negativa
por el consumidor europeo.

Ademas de los estudios sobre cultivos
miciadores, nuestro grupo trabaja en bio-
conservacion de alimentos, abordando el
desarrollo de estrategias de conservacion
basadas en antimicrobianos naturales, que
tienen por objeto aumentar la seguridad de
los alimentos en general, y de los productos
lacteos en particular. Entre dichos antimi-
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Buscamos antimicrobianos
naturales capaces de
eliminar patogenos que

pueden causar intoxicaciones
en alimentos con graves
consecuencias para la salud

crobianos, las bacteriocinas (péptidos con
actividad antimicrobiana) producidas por
las BAL han sido un importante objeto de
estudio desde la década de los 90. En este
contexto, cabe senalar que estas bacterioci-
nas son capaces de eliminar bacterias pato-
genas (Listeria monocytogenes, Staphylo-
coccus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
botulinum, etc), que pueden causar conta-
minaciones e intoxicaciones en alimentos,
con graves consecuencias para la salud de
los consumidores. Las bacteriocinas tam-
bién pueden combatir la contaminacion por
bacterias alterantes, es decir, las que dete-
rioran el alimento pero no suponen un ries-
g0 para la salud del consumidor. Un ejem-
plo de este tipo de bacterias es la especie
Clostridium tyrobutyricum, que provoca el
hinchamiento tardio en quesos.

Fruto del trabajo realizado es nuestra co-
leccion de cepas productoras de distintas
bacteriocinas. Estas cepas pueden ser utili-
zadas como “factorias”™ para producir las
bacteriocinas “in situ”, es decir, en el propio
producto fermentado, con lo que su presen-
cia en el mismo no se considera un aditivo.
Y eso es lo que hemos hecho, utilizando
con éxito una cepa productora de nisina Z

(Lactococcus lactis IPLA729) como cultivo
protector para inhibir el crecimiento de S.
aureus en queso Afuega’l Pitu y de C. tyro-
butyricum en queso de Vidiago.

En relacion con el trabajo realizado so-
bre BAL es de justicia senalar la colabora-
ci16n con el profesor Evaristo Sudrez Fer-
nandez, catedratico de Microbiologia de la
Universidad de Oviedo, y mi director de te-
818, cuyo grupo de investigacion ha sido
Unidad Asociada al CSIC a través del IPLA
desde 1996 hasta 2017.

A partir de 2005, comenzamos a investi-
gar con otros antimicrobianos, los bacterio-
fagos (o fagos) que ofrecen un futuro pro-
metedor como agentes de biocontrol para
preservar la seguridad a lo largo de la cade-
na agroalimentaria (de la granja a la mesa).
Los fagos son virus que intectan exclusiva-
mente bacterias; de hecho, se les conoce co-
mo los enemigos naturales de las bacterias,
y $ON INOCUO0S$ para otros seres vivos. En ese
momento empezaban a aparecer las prime-
ras referencias bibliograficas sobre aplica-
ciones de los fagos, no solo en seguridad
alimentaria. sino también en otros sectores
como agricultura, tratamiento de aguas resi-
duales o clinica veterinaria, que llamaron
poderosamente nuestra atencion, por lo que
decidimos ampliar nuestro campo de inves-
tigacion en esa linea, siendo nuestro grupo
pionero en el estudio de fagos (aislados y
caracterizados por nosotros) como agentes
de biocontrol frente a S. aureus, patdogeno
responsable de intoxicaciones alimentarias
provocadas por el consumo de alimentos
contaminados por enterotoxinas producidas
por cepas de dicho microorganismo. En es-
te sentido, hemos comprobado la efectivi-
dad de varios fagos como bioconservantes,

pues reducen la contaminacion por S. au-
reus en leche y en quesos frescos y curados.
Asimismo, nuestros fagos son efectivos co-
mo desinfectantes para descontaminar su-
perficies en la industria alimentaria.

Una ventaja de los fagos respecto a otros
conservantes es su especificidad, lo que sig-
nifica que la gran mayoria solo infectan y
posteriormente “matan’’ cepas de una unica
especie bacteriana. Por ello, el uso de un fa-
20 (0 mezcla de fagos) en fermentaciones
alimentarias como agente de biocontrol
frente a una determinada bacteria patogena
o alterante, impediria o combatiria la posi-
ble contaminacion, sin interferir en la acti-
vidad del cultivo iniciador o de la microbio-
ta secundaria, tan importante en el proceso
de maduracion de alimentos fermentados.

Los fagos producen ademas unas protei-
nas (endolisinas) las cuales, una vez purifi-
cadas, son capaces de lisar (romper) bacte-
rias. Al igual que los fagos, dichas proteinas
permiten la eliminacion selectiva de micro-
organismos patogenos y alterantes, sin afec-
tar a la viabilidad de la microbiota benefi-
c10sa, ya que tienen un espectro de actua-
c16n limitado, en general, a las bacterias que
infecta el fago que las produce. Tienen la
ventaja ademas, que en condiciones de labo-
rator10, no se han identificado mecanismos
mediante los cuales las bacterias se vuelvan
resistentes. Esto no es sorprendente, ya que
estas proteinas actiian muy rapidamente y
atacan varios flancos a la vez, siendo practi-
camente imposible para la bacteria defen-
derse, a diferencia de lo que ocurre con
otros antimicrobianos (e]. antibioticos).

Dado que nuestros fagos y endolisinas
son también efectivos frente a cepas de es-
tafilococos de origen humano y animal, in-
dependientemente de su resistencia a anti-
bioticos, estamos estudiando las posibles
aplicaciones terapéuticas y profilacticas de
los mismos. El interés clinico de estos estu-
dios ha sido fundamental para que en 2018
nuestro grupo haya entrado a formar parte
del Instituto de Investigacion Sanitaria del
Principado de Asturias (ISPA).

Nuestro grupo esta implicado también en
un proyecto de aplicacion de endolisinas
como alternativa al tratamiento antibidtico
en animales de granja para reducir la apari-
cion de resistencias a antibioticos.

Finalmente, deseo resaltar que la investi-
gacion es una labor de equipo. De ahi que
en la actividad del grupo DairySafe jueguen
un papel fundamental las doctoras Beatriz
Martinez Fernandez y Pilar Garcia Sudrez.
Las tres constituimos el personal estable del
grupo. Y ademas, no debo olvidar al perso-
nal contratado (Dra. Lucia Ferndandez Lla-
mas, Dra. Susana Escobedo Martin, Roxa-
na Calvo Méndez, Ana Catarina Duarte),
que actualmente forman parte del grupo, y
que con su esfuerzo y dedicacion, estan
contribuyendo al desarrollo de nuestras li-
neas de investigacion.




