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INTRODUCCIÓN 

OBJETIVO 

Evaluar la capacidad antimicrobiana de 6 subproductos vegetales:

coliflor, brócoli, okara, mandarina, naranja y limón; frente a patógenos

humanos y vegetales.

Valorización de 
subproductos

Problema 
económico y 

ambiental

Grandes 
cantidades 

subproductos
Industria 

Alimentaria



Evaluación del potencial antimicrobiano de los
subproductos, sus infusiones y extractos

Evaluación del potencial antimicrobiano de las
infusiones combinadas con tecnologías de
conservación no-térmicas

Posibles riesgos emergentes como consecuencia
del uso de antimicrobianos

Posibles aplicaciones de los subproductos

PLAN EXPERIMENTAL 



RESULTADOS ESPERABLES 

Si los subproductos cítricos demuestran tener capacidad

antimicrobiana efectiva, podrían ser utilizados en alimentación

animal, como fitosanitarios, o como barrera a la proliferación

microbiana, al ser adicionados, por ejemplo, a bebidas

pasteurizadas, prolongando la vida útil de las mismas en

refrigeración, contribuyendo además a cumplir con los objetivos

de residuo cero marcados por la Unión Europea.
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La  creciente  demanda  de  alimentos  frescos,  seguros  y  naturales,  ha  propiciado  la 

búsqueda  de  nuevos  compuestos  naturales  con  capacidad  antimicrobiana  (Rasooli, 

2007; Pina‐Pérez et al., 2012). Existen compuestos bioactivos naturales con potencial 

antibacteriano  presentes  en  productos  vegetales muy  variados  (Burt,  2004). Dichos 

compuestos fitoquímicos se pueden obtener, también, de  los subproductos vegetales 

que la industria agroalimentaria genera (cítricos y hortícolas, fundamentalmente), que 

ocasionan en  la actualidad  importantes problemas económicos  y medioambientales. 

Por  ello,  y  debido  a  que  la  valorización  de  los  subproductos  de  la  agricultura  y  la 

industria alimentaria es un  requisito de  la Unión Europea, en  la actualidad  se están 

llevando a  cabo  trabajos de  investigación  con el objetivo de  recuperar,  revalorizar y 

reciclar estos subproductos. 

En éste ámbito se engloba la presente tesis doctoral, que tiene como objetivo evaluar 

el potencial antimicrobiano de 6 subproductos hortofrutícolas: coliflor, brócoli, okara, 

mandarina, naranja y  limón; y de  las  infusiones y extractos obtenidos a partir de  los 

mismos,  frente  a  patógenos  humanos  (Salmonella  entérica  serovar  Typhimurium, 

Escherichia  coli  O157:H7,  Listeria  monocytogenes,  Bacillus  cereus)  y  vegetales 

(Penicillium  aurantiogriseum),  a  diferentes  temperaturas  (5,  10,  22  y  37  °C)  y 

concentraciones de subproducto (0, 0.5, 1, 2, 5, 10, 15 %). La capacidad antimicrobiana 

para  cada  combinación microorganismo‐subproducto  será  evaluada  tanto  de  forma 

cualitativa, mediante discos de inhibición, como cuantitativa, mediante la obtención de 

curvas de crecimiento/inactivación, que serán ajustadas a modelos matemáticos. 

Seguidamente, se pretende evaluar el potencial antimicrobiano de las infusiones de los 

subproductos, combinadas con tecnologías de conservación no‐térmicas: tratamientos 

de Altas Presiones Hidrostáticas y de Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad. 



 También se  incluyen estudios de daño subletal y cambios de virulencia, mediante  la 

utilización de Caenorhabditis elegans como organismo modelo para los estudios in vivo 

con  la  finalidad de evaluar  los posibles  riesgos emergentes  consecuencia del uso de 

antimicrobianos. 

Por último, se estudiarán  las posibles aplicaciones de estos subproductos tanto en el 

ámbito  de  los  fitosanitarios,  como  en  la  alimentación  animal  o  como  ingredientes 

funcionales en la formulación de nuevos productos. 
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