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Líneas de investigación

 1. Salud cambio demográfico y bienestar

 2. Seguridad alimentaria y explotación sostenible de los 
recursos biológicos



Alimentación y salud

• Probióticos, prebióticos

• Microbiota intestinal

• Interacción probiótico huésped/mecanismos de acción 

• Cultivos funcionales ….

Líneas de investigación



Líneas de investigación



Líneas de investigación

 IPAMIDE



Líneas de investigación

Nuevos 
productos

Nuevos ingredientes 
funcionales

Nuevos productos 
funcionales

Estudios de Seguridad 
y Eficacia de 

ingredientes y 
productos funcionales

Nuevas 
aplicaciones

Nutrición 
personalizada

Gut-Brain

Selección de 
prebióticos y 

probióticos con acción 
específica

C. difficile B. longum IPLA20022

Valdés-Varela et al., 20016



ProMedFood

Líneas de investigación

Sector agroalimentario competitivo y sostenible para una dieta 
sana y segura

Características 
sensoriales del producto

Responsables de la 
calidad y de la vida media

Caracterizar los complejos consorcios microbianos de los 
alimentos fermentados



Líneas de investigación

Caracterización microbiológica Caracterización físico-química

 Métodos 
dependientes de 
cultivo

 Métodos 
independientes 
de cultivo

 Análisis de metabolitos



Líneas de investigación

Sector agroalimentario competitivo y sostenible para una dieta 
sana y segura

Bacteriocinas

Bacteriofagos o sus 
derivados 

Sector agroalimentario competitivo y sostenible para una dieta 
sana y segura



Líneas de investigación

Fernández et al., 2018

BLAAT 

Broth - - +



Líneas de investigación

Fernández et al., 2018



Fernández et al., 2018

Líneas de investigación

Fernández et al., 2018
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Líneas de investigación



Calidad Alimentaria:  

Caracterización 
Alimentos 

•Características físico-químicas, estructurales, 
sensoriales y microbiológicas

•Diseño de cultivos iniciadores: quesos, yogures

Seguridad Alimentaria: 

•Bioconservación: Bacteriofagos y bacteriocinas

•Productos microbianos tóxicos (aminas 
biógenas): detección, inhibición de la 
producción 

Alimentos y Salud

•Microorganismos probióticos:  grupos de 
población específicos

•Alimentos e ingredientes /salud humana: 
enfermedades del sistema inmune, obesidad, 
intolerancia a gluten, menopausia
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