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RESUMEN

Motivacién: En la buisqueda de alimentos méas naturales y sometidos a tratamientos menos agresivos nuestras
investigaciones se han centrado en la bioconservacion de alimentos, ya sea mediante la utilizacién de sustancias naturales,
como las bacteriocinas, o0 mediante metodologias actuales, como son las altas presiones hidrostaticas (HHP), proceso no
térmico que permite conservar las propiedades nutritivas de los alimentos, tales como las vitaminas y otros compuestos
bioactivos, a la vez que prolongan su vida Util sin necesidad de utilizar conservantes quimicos.

Métodos: Hemos estudiado el control de patégenos en alimentos vegetales procesados mediante el uso de las HHP o bien
mediante el uso combinado con bioconservantes, asi hemos trabajado en el control de Staphylococcus aureus en arroz con
leche mediante HHP y combinaciones de antimicrobianos naturales (nisina, AS-48, canela y aceite de clavo) (Pérez-Pulido et
al.,, 2012), en el control de Salmonella con HHP en tortillas de patatas conservadas a temperaturas de refrigeracién y
sometidas o0 no a un abuso de temperatura puntual (6 h a 22 °C) (Toledo et al., 2012), y por Gltimo hemos trabajado en pulpa
de chirimoya contaminada con flora superficial de la fruta y tratada con HHP y la bacteriocina AS-48, estudiando la evolucion
de las diferentes poblaciones microbianas mediante pirosecuenciacion (Pérez-Pulido et al., 2015).

También, hemos trabajado en la obtencion de productos novedosos, como aceitunas de mesa bajas en sal y estabilizadas
mediante HHP (Abriouel et al., 2014).

Resultados: Los tratamientos de HHP en arroz con leche nos han mostrado que los mejores resultados se obtienen cuando
combinamos las HHP con antimicrobianos, el mismo resultado se encontré en los experimentos hechos sobre pulpa de
chirimoya, mostrandonos como la utilizaciéon de antimicrobianos naturales tienen un efecto sinérgico en combinacién con las
HHP. En el caso de la tortilla de patatas los tratamientos de HHP reducen notablemente las poblaciones de Salmonella, con
ligeras recuperaciones durante el almacenamiento, y sobre todo en las muestras sometidas a abuso de temperatura,
mostrandonos como el abuso de temperatura puede comprometer los tratamientos de HHP dados a los alimentos. En cuanto
a los experimentos sobre aceitunas, conseguimos un producto con baja concentracion de sal, que se mantiene estable
durante mas de 5 meses, obteniendo un alimento interesante para hipertensos.
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