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Anexo |

(Informacion a cumplimentar por cada tutor)

MEMORIA DE ACTIVIDADES DEL PUESTO SOLICITADO

Modalidad A: Solicitud de investigador posdoctoral

Datos de la propuesta

Area de conocimiento:
indique el area de conocimiento por
la que desea su propuesta sea
evaluada

Ciencias de la vida, agrarias y ambientales

Nombre del tutor

Luis Tejada Portero

DNI del tutor

30806350n

Teléfono del tutor

67684978 968278612

Correo electrénico del tutor

ltejada@ucam.edu

Relacion administrativa o
contractual

Profesor Titulas Universidad en exclusiva

Departamento y organismo

Tecnologia de la Alimentacion y Nutricion

Grupo de investigacion

Tecnologia del procesado industrial y culinario de alimentos

I.P. Grupo de investigacion

Luis Tejada Portero

Titulo del proyecto de
investigacion en el que
participa el grupo de acogida’

Valorisation of thistle-curdled CHEESES in MEDiterranean marginal areas
(VEGGIE-MED-CHEESES).

Entidad financiadora del
proyecto de investigacion

Alianza para la Investigacién e Innovacién en el Area Mediterranea (PRIMA).
Horizonte 2020.

Fecha inicio del proyecto de 01/05/2019
investigacion
Fecha fin del proyecto de 31/12/2021

investigacion

Especialidad del doctor
solicitado

Tecnologia de alimentos, quimica, bioquimica, biotecnologia, nutricién,
veterinaria.

Propuesta, descripcidn y objetivo de actividades de I+D a realizar por el contratado doctor
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(Indique el conjunto de actividades a realizar, organizadas como tareas o hitos con especial referencia a
los métodos y procedimientos que se van a seguir para alcanzar los mismos, y el cronograma del
programa formativo. La descripcidon de las actividades y tareas a desarrollar por el investigador debe
contemplar el periodo maximo de la ayuda. Se incluirdn tantas filas como hitos tenga el proyecto). El
inicio del proyecto sera el 01/01/2020 hasta el 31/12/2021).

A) Proyecto en los que se desarrollara el plan de trabajo propuesto. Alineacién con Estrategia de
Investigacién e Innovacidén para la Especializacion Inteligente de la Regién de Murcia (Ris3Mur).

Actualmente nuestro grupo de investigacion “Tecnologia del procesado industrial y culinario de alimentos”
esta desarrollando dos proyectos con un objetivo comun, la caracterizacion bioquimica, la obtencién y la
identificacion de péptidos con bioactividad en alimentos:

1. Valorisation of thistle-curdled CHEESES in MEDiterranean marginal areas (VEGGIE-MED-
CHEESES). Alianza para la Investigaciéon e Innovacion en el Area Mediterranea (PRIMA).
Horizonte 2020. Desde mayo de 2019 hasta diciembre de 2021

2. Desarrollo de un nuevo jamén ibérico deshuesado bajo en sodio y rico en péptidos
bioactivos.. Retos Colaboraciéon. Plan Nacional. Ministerio de Ciencia innovacion y
Universidades. Desde enero de 2019 hasta diciembre de 2021 (debido a prorroga).

El doctor contratado participara principalmente en el primer proyecto, y colaborara en el segundo en todo
lo relacionado a la evaluacion de actividad y secuenciacion de los péptidos. A continuacion, se incluye un
resumen de los dos proyectos.

Valorisation of thistle-curdled CHEESES in MEDiterranean marginal areas (VEGGIE-MED-
CHEESES).

La coagulacién de la leche en la fabricaciéon de queso se basa en la actividad enzimatica del coagulantes
de diferentes origenes, siendo el cuajo de ternera el mas utilizado. A pesar del aumento mundial de la
produccion de queso, la disponibilidad de cuajo de ternera esta disminuyendo y su uso se considera cada
vez mas desfavorable debido a motivaciones religiosas o de salud y habitos alimenticios (vegetarianos).
Esto ha llevado a un mayor interés por los agentes alternativos de coagulacion de la leche. Cada vez se
ha prestado mas atencion a las proteinasas extraibles de una variedad de plantas por infusién acuosa.
Se sabe que varias proteinasas vegetales coagulan la leche, pero la mayoria de los cuajos vegetales
investigados resultaron inadecuados para la produccion de queso, debido a su excesiva actividad
proteolitica, responsable de los defectos del queso, como el amargor o la debilidad de la pasta de queso.
Casi todas las enzimas utilizadas hasta la fecha como coagulantes de la leche son proteasas asparticas,
pero otras enzimas, como la cisteina y la seroproteasa, han mostrado una actividad de coagulacion de la
leche en condiciones adecuadas, lo que fomenta la busqueda de nuevas enzimas potenciales de
coagulacion de la leche derivadas de plantas.

En las zonas del Mediterraneo occidental y meridional, plantas herbaceas perennes, comunmente
denominadas "cardos", se han utilizado desde la antigiedad como coagulantes en la fabricacién de
quesos tradicionales elaborados a partir de leche cruda de oveja o de cabra, ya sea directamente en la
explotacion o en pequenas industrias lacteas, la mayoria de las veces situadas en zonas marginales
(pastos de gran altitud, tierras aridas secas, islas, etc.). Aunque estos quesos son muy apreciados por los
consumidores por su sabor unico y genuino, su fabricacién es en realidad un acontecimiento ocasional e
impredecible, ya que la disponibilidad de hojas o flores frescas procedentes de cardos cultivados
espontaneamente depende en gran medida de las variaciones estacionales (por ejemplo, temperaturas
medias mas altas), y se limita a periodos de tiempo reducidos.
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Con la ejecucion del proyecto se pretende realizar la valorizaciéon de estos quesos locales a través de un
trabajo de investigacion multidisciplinar e integrado realizado en 4 paises de la cuenca mediterranea
(Italia, Espafia, Grecia, Tunez) que abarca toda la zona de crecimiento natural de los cardos espontaneos.
El trabajo de investigacién se centrara en la caracterizacion de las especies y ecotipos de cardo que
crecen espontaneamente en estos paises, asi como en su cultivo sostenible. Los extractos acuosos de
cardos se caracterizaran completamente y se utilizaran para la fabricacién de dos quesos fabricados
tradicionalmente con cuajo procedente de cardos y dos quesos producidos tradicionalmente con cuajo
animal. Todos los quesos se caracterizaran, mediante analisis fisico-quimicos, quimicos, microbioldgicos,
texturales, colorimétricos y sensoriales; también se investigaran las sustancias nutricionalmente valiosas,
beneficiosas para la salud y peligrosas atribuibles al uso de estos coagulantes, asi como las necesidades,
preferencias y aceptacion de los consumidores hacia los quesos curados con las proteasas procedentes
de cardo. Nuestro grupo de investigacién y doctor contratado se ocupara de la caracterizacion del
coagulante procedente del cardo, de parte de la caracterizacion bioquimica y sensorial de los quesos
obtenidos y de la identificacién de los péptidos.

Como se ha comentado el proyecto esta compuesto por un consorcio de 5 centros de investigacion:

o Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari e Ambientali, Universita Politecnica delle Marche

e Consiglio per la ricerca in agricoltura e I'analisi dell'’conomia agraria - Centro di ricerca Alimenti e
Nutrizione

e Departamento de Tecnologia de Alimentos y Nutricion, Universidad Catdlica San Antonio De
Murcia

e Department of Food Hygiene and Technology, Veterinary. Research Institute, Hellenic Agricultural

e High Institute of Agronomy of Chott-Mariem, Sousse University.

Por lo tanto, el doctor tendra la oportunidad de trabajar con todos ellos, lo que sin duda contribuira a su
formacion investigadora.

2. Desarrollo de un nuevo jamén ibérico deshuesado bajo en sodio y rico en péptidos bioactivos

El objetivo general de este proyecto es elaborar un jamoén curado procedente de perniles de cerdo ibérico
en un nuevo formato y reducido en sodio y con elevado contenido en péptidos bioactivos. Estas
caracteristicas permitiran otorgar al jamén unas cualidades mas saludables que los jamones actualmente
existentes en el mercado.

En un estudio previo realizado por nuestro grupo se demostré que el consumo prolongado de jamoén
serrano con concentracion de sal normal en personas pre-hipertensas no aumentaba la tension arterial y
mejoraba otros marcadores bioquimicos como el colesterol. Esto lleva a plantear la hipotesis que un jamén
con menor cantidad de sal, mayor proporcion de péptidos bioactivos y con mejor perfil de acidos grasos,
mejore considerablemente estos resultados.

Para ello se mejorara el sistema tradicional de curaciéon un producto con un valor afadido, pues se
pretendera reducir su contenido en sal mas de un 25% sin la necesidad de utilizar otras sales para
sustituirla. Ademas, el descenso en el contenido en sal supondra un incremento en la protedlisis del jamon
debido a una mayor actividad de las proteasas enddgenas y por tanto un incremento en la concentracién
de péptidos con bioactividad. Ademas, se realizardn cambios en el proceso para incrememntar la
protedlisis y por tanto la concentracion de péptidos

Los objetivos especificos del proyecto son:

1.Desarrollar un nuevo procesado para la obtencion de un jamén ibérico deshuesado bajo en sal.
2.Adaptacion de las condiciones y variables de proceso para adaptarse a un producto con bajas
concentraciones de sal.

3.Estudiar el efecto del nuevo procesado sobre la etapa de salado de jamones ibéricos deshuesados.
Estudio de la difusién de sal.

4 .Estudiar el efecto del nuevo procesado sobre la etapa de post-salado.
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5.Implantar un método no invasivo para determinar la concentracion de sodio durante el procesado.
6.Evaluar la influencia del proceso de salado sobre el producto final.

7.Evaluar la influencia del descenso en sal y el cambio en las condiciones de procesado sobre la
generacion de péptidos bioactivos.

8.Evaluar la actividad antihipertensiva, antioxidante, quelante y antimicrobiana de los hidrolizados.
9.ldentificar los péptidos presentes en el jamén

En el proyecto participan

-Aroma |bérica Serrana S.L. Participa en el proyecto como solicitante y aporta su capacidad e
infraestructura para el desarrollo de un nuevo producto saludable que fructifique en un jamén curado
procedente de cerdo ibérico con bajo contenido en sal.

-Universidad Catdlica de San Antonio. Liderados por el grupo de investigacion en tecnologia del
procesado industrial y culinario de alimentos de origen animal.

-Centro Tecnoldégico del Metal de la Region de Murcia. Este centro de investigacion cuenta con una amplia
experiencia en la ingenieria y control de produccion y su participacion en el proyecto estara relacionada
con el disefio, seguimiento, monitorizacion y control de los procesos determinados para el desarrollo del
nuevo producto.

El plan de trabajo propuesto esta perfectamente alineado con la Estrategia de Investigacion e Innovacion
para la Especializacion Inteligente de la Regiéon de Murcia (Ris3Mur).

LIDERAZG O

CALIDAD DE VVIDA

POTENCIALIDAD _d

En ambos proyectos pretenden desarrollar nuevos productos (jamén deshuesado bajo en sal y quesos
elaborados con nuevos coagulantes vegetales) con un perfil nutricional mejorado (menos sal) y péptidos
bioactivos que produzcan beneficios para la salud (bajar tension arterial, antioxidante etc). De esta
manera el proyecto queda enmarcado en dos de los principales ambitos de especializacion inteligente en
la Regién de Murcia, Agroalimentacion y calidad de vida (Salud).

Por otra parte, el plan, encaja perfectamente con las tres lineas estratégicas marcadas en RIS3Mur
(especializacion, internacionalizacién e hibridacion) para dar respuesta a los grandes retos identificados,
alcanzar los objetivos estratégicos marcados y asegurar el transito de la Regién de Murcia hacia un nuevo
modelo de crecimiento econdémico. Concretamente con el plan se potenciaran los siguientes objetivos
estratégicos de Ris3Mur:

-Fomentar la creacién y transferencia del conocimiento. Se trabaja directamente con empresas del sector
alimentario (Aromais, en el caso del jamén y empresas de la DDOO en el caso del proyecto del queso).

-Potenciar la formacion y la especializacién de los recursos humanos. Se especializara a un doctor en el
area de alimentacion y salud, como se expondra posteriormente.

FONDO SOCIAL EUROPEO. El FSE invierteentufuturo
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-Internacionalizacién: Apoyar las capacidades econdmicas y de conocimiento de la Region de Murcia y
su integracion en la economia global. Como se ha comentado uno de los proyectos se ejecutara por un
consorcio de 5 centros de distintos paises, lo facilitara la internacionalizacion.

-Promover la 1+D+i cooperativa y multidisciplinar entre todos los agentes publicos y privados

Como se ha expuesto en la memoria, en los proyectos cooperaran varias empresas y centros de
investigacion.

-Favorecer la creacion y participacion en redes

Como se ha comentado en el proyecto se trabajan con varios centros y empresas, lo que facilitaria la
creacion de redes.

LINEAS ESTRATEGICAS OBJETIVOS ESTRATEGICOS

1. Fomentar la creacién y transferencia del
conocimiento
ESPECIALIZACION
2. Impulsar el emprendimiento y la creacion de
empresas valorizando el conocimiento

3. Potenciar la formacién y la especializacion
Capacidades de los recursos humanos

INTERNACIONALIZACION

4. Apoyar las capacidades econdmicas y de
conocimiento de la Region de Murciay su

Economia abierta integracién en la economia global

: 5. Promover la [+D+i cooperativa y multidisciplinar
HIBRIDACION entre todos los agentes publicos y privados

6. Favorecer la creacion y participacion en
redes

Cooperacién y redes

7. Fomentar la cultura innovadora y la Innovacion

B. Descripcidn de las actividades y tareas a desarrollar por el investigador

Como se ha comentado el doctor contratado trabajara principalmente en el proyecto 1. Cuando el plan de
trabajo sea similar a los dos proyectos el doctor colaborara en ambos. A continuacion, se describen las
tareas en las que participara el doctor en cada uno de los hitos definidos

Hito 1. Caracterizaciéon de extractos crudos acuosos de cardo (proyecto 1).

En este hito, los extractos crudos frescos (CE) preparados mediante la reconstitucion de la biomasa
liofilizada de cardos de crecimiento espontaneo recogidos en areas mediterraneas (CE_st) se analizaran
para evaluar sus propiedades quimicas, microbioldgicas y tecnolégicas. El CE_st con el mayor potencial
en términos de actividades de coagulacién de la leche se estudiara con mas detalle, fundamente en
aspectos referidos a su potencialidad para la elaboracién de queso y se usara en el hito 2. También se

5
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evaluaran las propiedades quimicas, microbioldgicas y tecnolégicas de los extractos crudos frescos
obtenidos de la misma especie de cardo (y eventualmente ecotipos) cultivados en dos areas de secano
mediterraneo con un aporte de fertilizante (CE_ct) cero bajo para evaluar el impacto de la agronomia. Las
CE caracterizadas con mejor capacidad de coagulacion de la leche se elegiran para la purificacién y la
caracterizacion adicional de las proteasas que potencialmente seran explotadas por la industria lactea
para la fabricacion de quesos curados con cardo.

El doctor participara en las siguientes actividades:

Tarea 1.1 Caracterizacién microbiolégica de las CE.

Las CE se someteran a un conteo viable de indicadores de calidad e higiene (aerobios mesofilicos totales,
Enterobacteriaceae y Escherichia coli, eumicetos, bacterias formadoras de esporas, pseudomonads) y
microorganismos pro-tecnoldgicos (acido lactico mesdéfilo y termofilo)

Tarea 1.2 Evaluacion de las propiedades tecnoldgicas de los CE

La actividad de coagulacion (MCA) de la leche se medira de acuerdo con el Estandar de la International
Dairy Federation. La actividad proteolitica (PA) se evaluara en caseinas de leche de oveja, cabra y bovino
mediante por ensayos fotométricos, segun el método puesto a punto por nuestro grupo de investigacion.
La concentracién de proteina se determinara con el método de Bradford (Bradford, 1976) utilizando
albumina de suero bovino como estandar de referencia para la curva de calibracién. MCA y PA se
evaluaran en diferentes condiciones (por ejemplo, pH, T). La metodologia de superficie de respuesta
(RSM) se utilizara para identificar las condiciones éptimas para la coagulacién de la leche.

Tarea 1.3 Caracterizaciéon bioquimica de proteasas purificadas

El efecto de los inhibidores conocidos se probara para identificar el tipo de proteasas purificadas,
siguiendo el procedimiento puesto a punto por nuestro grupo de investigacién. La especificidad
caseinolitica de las proteasas purificadas se evaluara a través de electroforesis en gel de dodecil sulfato
de sodio y poli-acrilamida (SDS-PAGE) de caseinas hidrolizadas, segun el método puesto a punto por el
grupo de investigacion.

Hito 2. Estudio sobre la viabilidad de la elaboracion de queso con los cardos silvestre y cultivados.
Caracterizacion de las caracteristicas bioquimicas y beneficiosas para la salud (proyecto 1y 2).

Tarea 2.1 Pruebas de fabricacion de queso.

Los quesos de primera y segunda ronda se fabricaran con CE_st y CE_ct respectivamente, siguiendo
procedimientos tradicionales locales, bajo parametros de proceso optimizados (temperatura de
coagulacion de la leche, etc.).

Los extractos crudos (CE) liofilizados obtenidos de cardos silvestres (CE_st) y cultivados (CE_ct) se
utilizaran para la fabricacion de queso. Se elaborara un queso fabricado tradicionalmente con extractos
de cardo (Torta del Casar, Espana) y otro que se elabora tradicionalmente con cuajo animal (Queso de
Murcia). Se elaborara un lote control con cuajo comercial tanto vegetal (control 1) como animal (control
2). Los prototipos de queso seran producidos (en laboratorio y / 0 en la granja lechera). En general, se
fabricaran los siguientes quesos:

- 6 quesos de Torta del Casar (3 repeticiones + 3 repeticiones) para cada CE_st y CE_ct en estudio;

- 6 quesos de Queso de Murcia (3 repeticiones + 3 repeticiones) para cada CE_st y CE_ct en estudio;

- 6 quesos control de Torta del Casar (3 réplicas + 3 réplicas) cuajadas con cuajo vegetal comercial
(control 1);

- 6 quesos control de Torta del Casar cuajadas con cuajo de animal comercial (control 2);

- 6 quesos de Murcia (3 repeticiones + 3 repeticiones cuajadas con cuajo vegetal comercial (control 1);

- 6 quesos de de Murcia (3 repeticiones + 3 repeticiones) cuajadas con cuajo de animal comercial (control
2).

FONDO SOCIAL EUROPEO. El FSE invierteentufuturo
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Todas las réplicas de queso experimental y de control se someteran a analisis fisico-quimicos, quimicos,
microbioldgicos, y sensoriales con panel e instrumentales, asi como al analisis de sustancias
nutricionalmente valiosas, beneficiosas para la salud y peligrosas, utilizando protocolos optimizados.

Tarea 2.2 Analisis fisico-quimicos y quimicos

Se analizaran los siguientes parametros de los quesos (proyecto 1) y jamones (proyecto 2):

-Humedad, aw, pH, hidratos de carbono, ceniza, proteina, grasa. En todos los casos, se seguiran los
métodos descritos por la AOAC.

-Grasa total, acidos grasos libres (FAA). Para el analisis de la composicién de acidos grasos se seguira
el método puesto a punto por el grupo de investigacién. Se procedera a un fraccionamiento previo de la
grasa en lipidos neutros, polares y acidos grasos libres empleando minicolumnas de aminoporopil-NH2.
Tras recoger las fracciones de lipidos, se esterificaran segun el método puesto a punto por el grupo de
investigacion.

La separacion y determinacion de los FAMEs se realizard en un cromatdgrafo de gases Shimadzu, GC
2010 equipado con un detector de ionizacion de llama (FID).

Los acidos grasos libres se identificaran y cuantificaran de acuerdo a sus tiempos de retencion, mediante
comparacion con los tiempos de retencidén de los picos obtenidos con los de los correspondientes
patrones.

-Perfil de hidrdlisis de proteinas por SDS-PAGE segun el método puesto a punto por el grupo de
investigacion.

-Protedlisis de los quesos (proyecto 1) y jamones (proyecto 2):

Se determinaran los siguientes parametros relacionados con la protedlisis: contenido en nitrégeno no
proteico y concentracion de aminoacidos libres presentes en la muestra.

La obtencion de la fraccion nitrogenada libre de proteinas (nitrégeno no proteico) se realizara tras la
precipitacién de las proteinas de la muestra, con una solucién de acido tricloroacético (20%). Su
cuantificacion se llevara a cabo mediante digestion, destilacién y valoracion, siguiendo la metodologia
descrito por la AOAC (2012), aplicando el método Kjeldahl.

Para la determinacion del contenido en aminoacidos libres de las muestras se seguira el método puesto
a punto por el grupo de investigacion.

Los amino&cidos libres se identificaran y cuantificardn mediante derivatizacién y separacion por HPLC
(Shimadzu LC-10AD) con detector de fluorescencia. La derivatizacion en precolumna se realizara con
orto-ftalaldehido (OPA).

Tarea 2.3 Analisis microbioldgicos de los quesos (proyecto 1) y jamones (proyecto 2):

Los productos se someteran a un recuento viable de microorganismos indicadores de calidad e higiene
(aerobios mesofilicos totales, Enterobacteraceae y Escherichia coli, eumicetos, bacterias formadoras de
esporas, pseudomonas) y bacterias pro tecnoldgicas (bacterias lacio meséfilas y termdfilas), segun el
método puesto a punto por nuestro grupo de investigacion.

Tarea 2.4 Andlisis de textura y sensoriales

Los quesos (proyecto 1) y jamones (proyecto 2) seran sometidos a:

- La determinacion de los diferentes parametros de textura se realizard mediante el empleo de un
texturémetro Texture Analyser TA.XT.plus (Stable Micro Systems), realizando un analisis de TPA (analisis
de perfil de textura).

- Pruebas de panel con panelistas entrenados y de consumidores

- Medicién de color con el sistema CIE L *a * b * El color instrumental se determinara mediante colorimetria
con la ayuda de un colorimetro (HunterLab, Colorflex) empleando el sistema CIELab y expresandose el
color mediante las coordenadas L*, a* y b*; donde L* representa el indice de luminosidad (abarcando
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desde el valor 100 -que corresponde al blanco absoluto-, al valor 0 -que corresponde con el negro
absoluto), a* corresponde con el indice de rojos-verdes, y b* con el indice de amarillos-azules.

Tarea 2.5 Andlisis de sustancias nutritivas, beneficiosas para la salud

-Se determinara en los quesos (proyecto 1) y en jamones (proyecto 2) lo siguientes parametros:

-Secuenciacion de péptidos bioactivos (anti-ACE) por cromatografia liquida-espectrometria de masas
(LC-MS)

Se realizara una secuenciacién de los péptidos con mayor actividad de actividad inhibitoria de la ACE por
cromatografia liquida -Espectrometria de masas (LC-MS) en tanden de la fraccién de nitrégeno no
proteico siguiendo el procedimiento descrito por Galan, 2008.

-Evaluacién de la capacidad antihipertensiva de los hidrolizados. La actividad inhibitoria de la ACE se
determinara en los hidrolizados HCH y HCH < 3000 siguiendo el método espectrofotométrico de Bueno
(2017). Esta actividad se expresara como IC50 o concentracién proteica necesaria para inhibir el 50% de
la actividad de la ACE. El sustrato, hipuril-histidil-leucina (HHL) (Sigma) y enzima convertidora de la
angiotensina (ACE) sera sumistrado por Sigma. Las muestras se analizaron por triplicado. Se relacionara
con el perfil de péptidos y el nitrdgeno peptidico.

Se determinara esta actividad en combinaciones de hidrolizados con mayor actividad inhibitoria de la ACE
obtenidos de la clara y caseina en proporcion variable.

-Determinacién de la actividad antioxidante (ABTS) — ABTS radical scavenging activity:

La capacidad de captacién de ABTS se medira siguiendo el protocolo puesto a punto por el grupo de
investigacion. El cation radical ABTS se genera mezclando una solucién stock de ABTS (7 mM) con
persulfato de potasio (2,45 mM). La TEAC (capacidad antioxidante en equivalentes de Trolox) se calculara
dividiendo la reduccién de absorbancia entre la concentracion de la muestra y extrapolando el valor
resultante a la recta patron de Trolox. La capacidad de captacién de ABTS de las muestras se expresa
como TEAC (micromol/mg de proteina). Todos los ensayos se llevaran a cabo por triplicado.

El Estado Antioxidante Total (TAS) también sera cuantificado por el método ORAC descrito anteriormente.

-Determinacion de la actividad antimicrobiana (ensayos de impedancia)

La actividad antimicrobiana se medira a través de la cinética de crecimiento de los microorganismos
mediante ensayos de Impedance Splitting (IS), siguiendo el método descrito por Bueno (2017). Las
medidas de impedancia se llevaran a cabo en un sistema Bac Trac (Bacteria Tracer) por método indirecto
con potasa (KOH). La actividad antimicrobiana se estimara por medio de las variaciones en el valor M
que se producen en la potasa derivadas del crecimiento microbiano. Las temperaturas de incubacién
establecidas seran de 370C para bacterias y de 300C para levaduras y hongos Los sustratos utilizados
seran: Tryticase Soy Broth (TSB) para bacterias y caldo nutritivo (glucosa: 10g, peptona de soja 5g,
extracto de levaduras: 3g, extracto de malta: 3g) para levaduras y hongos. Todos los analisis se llevaran
a cabo por triplicado, incluyendo controles para los caldos de cultivo, los microorganismos seleccionados,
las soluciones peptidicas y la potasa. Las curvas de crecimiento obtenidas seran procesadas con la
aplicacion DMFit (DM: Dynamic Modelling) para el ajuste de las curvas segun el modelo desarrollado por
Baranyi y Roberts (1994); sobre estas curvas se determinaran los parametros cinéticos de crecimiento
mas representativos: duracién de la fase lag y velocidad maxima de crecimiento. Se aplicara a
Microorganismos alterantes (Lactobacillus plantarum (CECT-5956) Leuconostoc mesenteroides (CECT-
219), Pseudomonas aeruginosa (CECT-108), Pediococcus damnosus (CECT-793), Streptococcus
thermophilus (CECT-801) y Microorganismos patégenos (Escherichia coli (CECT-515), Listeria
monocytogenes (CECT-934), Campylobacter jejuni (CECT-8119), Staphylococcus aureus (CECT-435),
Salmonella tiphymurium (CECT-4594), Bacillus cereus (CECT-5148), Candida albicans (CECT-1394).

Tarea 2.6 Andlisis de los datos y publicacion de resultados.
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Mes (m) estimado de inicio

N° de Tarea Descripcion Cientifico- del hito Duracion (d) estimada del hito (en
o Hito Técnica (mes entre 1y 24) meses)
Hito 1. Caracterizacion de
extractos crudos acuosos | m=1al mes 10 d=10
de cardo (CE)
Tarea 1.1 Caracterizacion m=1al mes 3 d=3
microbiolégica de las CE
Tarea 1.2 Evaluacién de las
propiedades tecnolégicas de | m=3 al mes 8 d=5
los CE
Tarea 1.3 garacterlzaaon ' _bloqwm/ca m=6 al mes 10 d=4
e proteasas purificadas
Hito 2. Estudio sobre la viabilidad

de la elaboracién de queso
con los cardos silvestre y
cultivados. Caracterizacion
de las caracteristicas
bioquimicas y beneficiosas | De m=10 al m 24 d=14
para la salud.

*Parte de las tareas de este
hito se realizaran para al
proyecto 1y 2

Tarea 2.1 Pruebas de fabricacion de m=10alm 11

queso. m=16 al m 17 =2

Tarea 2.2 Anélisis  fisico-quimicos y m=11al m 16
quimicos. *En proyecto 1y 2. =5

Tarea 2.3 Anélisis microbiolégicos. "En | m=11al m 20 =9
proyecto 1y 2.

Tarea 2.4 Analisis de textura y
sensoriales. *En proyectos 1| m=11alm 22

y 2.

d=11

Tarea 2.5 Analisis de sustancias
nutritivas, beneficiosas para
la salud:

Secuenciacion de péptidos
bioactivos. m=12 alm 23
Evaluacién de la capacidad
antihipertensiva, antioxidante
y antimicrobiana de los
hidrolizados.

*En proyectos 1y 2.

Tarea 2.6 Anélisis de los datos y|m=12alm 24
publicacién de resultados..

d=11

d=12

* Proyecto 1.Valorisation of thistle-curdled CHEESES in MEDiterranean marginal areas (VEGGIE-MED-CHEESES). Alianza para la Investigacion e
Innovacion en el Area Mediterranea (PRIMA). Horizonte 2020

2. Proyecto 2. Desarrollo de un nuevo jamon ibérico deshuesado bajo en sodio y rico en péptidos bioactivos. Retos Colaboracion. Plan Nacional.
Ministerio de Ciencia innovacion y Universidades.

Medios disponibles e interés del puesto de trabajo propuesto
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Se detallara el contenido, medios y recursos de que dispone el departamento o grupo de investigacion
(maximo 300 palabras)

Para el correcto desarrollo del plan de trabajo y la formacién del doctor contratado el grupo de
investigacion cuenta con los siguientes medios y recursos:

Financiacién de material fungible, viajes y dietas y estancias de investigacién a cargo de los presupuestos
de los proyectos indicados.

Laboratorio de analisis fisico-quimico, bioquimico y microbiolégico.

Cuenta con todo el equipamiento necesario para ejecutar todas las técnicas analiticas detalladas en el
plan de trabajo: determinacion composicional de alimentos, acidos grasos, péptidos, aminoacidos,
compuestos volatiles, microbiologia, cinética enzimatica etc. A continuacion, se exponen los equipos mas
relevantes:

Camara de maduracion, Binder, Kbw-400.

Centrifugas.

Equipo determinacion de grasas, Avanti, Soxtec 2055.

Equipo determinacion de nitrégeno, Buchi, B324

Espectrofotometro U.V visible. Shimadzu. S33. 3 unidades.

Estufas de cultivo

Evaporador rotativo, IKA. RV-05-ST1PB.

Cromatografia de gases, GC/MS, FYD, (inyector automatico, head space), Shimadzu.

Cromatografia de liquidos, H.P.L.C Detector de fluorescencia-inyector automatico, Detector
electroquimico), Merck.

Cromatografia de liquidos H.P.L.C (Diode Array Detector - Detector de fluorescencia inyector
automatico), Shimadzu.

Cromatografia de liquidos H.P.L.C (Diode Array Detector - Detector de fluorescencia inyector
automatico), Agilent. (3 equipos)

Lector de placas, Bio-Tek, Sinergy Ht.

Liofilizador, Christ, Alpha 1-2 10 Plus.

Microscopio, Zeiss, Z33730. 20 unidades.

Microscopio con camara digital, Zeiss, Z33731.

pHmetro, Hanna. 4 unidades.

Sistema de destilacion de agua. Millipore. Elix3UV.

Sistema de documentacion por imagen, UVP, GDS-800.

Termociclador, Biometra, T- personal-48

Planta piloto y laboratorio de analisis sensorial

GastroLab Hermanos Roca y una planta piloto de tecnologia de alimentos. Estan totalmente equipados
técnicamente para el desarrollo de nuevos productos a escala piloto para después poder desarrollar
después a escala preindustrial. Esta equipado con instalaciones de ultima generacién para el trabajo de
pruebas sensoriales y de consumidores, con areas separadas de preparacion y evaluacion. Estos
proporcionan entornos controlados en términos de, por ejemplo, iluminacion, superficies, decoracion y
flujo de aire, e incluyen instalaciones de almacenamiento de muestras seguras y supervisadas. Cumple
con la norma ISO 8589:1988-Disefo de salas de pruebas para el analisis sensorial de alimentos, y cuenta
con 20 cabinas de degustacion.

Biblioteca cientifica
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La UCAM cuenta con una biblioteca con un gran numero de recursos cientificos en formato digital
(http://biblioteca.ucam.edu/).

Se justificara la necesidad del puesto y el impacto de la contratacion en la entidad solicitante. Asimismo,

debera indicarse la existencia o no de puestos equivalentes en el departamento o grupo de investigacion
(maximo 300 palabras)

Como se ha comentado nuestro grupo de investigacién “Tecnologia del procesado industrial y culinario
de alimentos” esta desarrollando varios proyectos de investigacién en colaboracién con empresas (6
contratos en vigor) y financiados por convocatorias competitivas (3 del plan regional, 1 del plan nacional
y otro de H2020). Debido a la alta carga de trabajo se solita la contratacion de un doctor que pueda
colaborar en la ejecucion de dos de estos proyectos:

1 Valorisation of thistle-curdled CHEESES in MEDiterranean marginal areas (VEGGIE-MED-CHEESES).
Alianza para la Investigacién e Innovacion en el Area Mediterranea (PRIMA). Horizonte 2020.

2 Desarrollo de un nuevo jamén ibérico deshuesado bajo en sodio y rico en péptidos bioactivos.. Retos
Colaboracién. Plan Nacional. Ministerio de Ciencia innovacion y Universidades.

Como se ha comentado el doctor contratado participara principalmente en el primer proyecto, y
colaborara en el segundo en todo lo relacionado a la caracterizacion bioquimica y evaluacion de la
actividad y secuenciacion de los péptidos.

Su participacién tendra un impacto muy elevado en nuestra entidad y para el sector productivo, puesto
que se contribuira al desarrollo de nuevos alimentos con caracteristicas saludables. Se desarrollaran
nuevos tipos de quesos elaborados con coagulantes obtenidos de cardos, hasta ahora no utilizados que
seran mas saludables (al contener péptidos bioactivos) y podran ser consumidos por algunos colectivos
con restricciones religiosas y vegetarianos. Esto sin duda beneficiara a las queserias (entre ellas las
incluidas en la DDOO de Murcia).

También se contribuira al desarrollo de un nuevo jamoén mas saludable y al desarrollo de una empresa
local.

En nuestro grupo no existen puestos similares al ofertado, un doctor dedicado en exclusiva a la [+D+i. A
pesar de estar formado por 5 doctores todos ellos desempefamos otras tareas adicionales a la
investigacion, relacionadas con la docencia y la gestion.

Actividades de formacion, capacitaciéon y evaluacién

A continuacion, se describen las capacidades y competencias que se prevé que adquiera el contratado
doctor:

-Andlisis de alimentos. Como se comentado el doctor contratado trabajara en todas las actividades
descritas en el plan de trabajo. Por lo tanto, aprendera todas las técnicas detalladas relacionadas con la
bioquimica, microbiologia y analisis sensorial de alimentos. Para ello contard con todos los recursos
detallados anteriormente.

-Formacion especifica en estadistica orientada a la [+D: Realizard uno de los cursos ofertados por la
escuela de doctorado de la UCAM, ademas de la formacion impartida por los miembros del grupo de
investigacion con una dilatada experiencia.

-Estancias de investigacion en los centros de investigacion de los colaboradores del proyecto 1.

Se prevé que el doctor realice al menos una estancia de 2 meses en uno de los centros de investigacion
que forman parte del consorcio 1. Esto les permitira conocer y aprender otras técnicas de trabajo de sus
laboratorios.
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Competencias transversales

- Trabajo en grupo.
- Exposicion publica de trabajos realizados a nivel nacional e internacional.
- Redaccion de proyectos nacionales e internacionales.

-Redaccioén y publicacion de trabajos cientificos

Se describiran los mecanismos de evaluacion y monitorizacion del progreso del personal. Se incluird la
repercusion que tendra la actividad en la empleabilidad futura del contratado (maximo 300 palabras)

El contratado doctor se integrara en el grupo de investigacion “Tecnologia del procesado industrial y
culinario de alimentos” para reforzar las actividades del grupo de investigacion y su tutor, el profesor Luis
Tejada Portero, sera el principal responsable del seguimiento de su proceso formativo e investigador.
Como se comentd anteriormente, los proyectos se ejecutan en colaboracién con varias empresas y
centros de investigacion. El comité directivo de ambos proyectos esta formado por los investigadores
principales de cada entidad, y se reune de manera periddica cada 2-3 meses. En estas reuniones, el
contratado doctor presentara sus avances en el comité, dandole visibilidad a su trabajo y adquiriendo las
competencias propias de un marco de trabajo de transferencia tecnolégica y multidisciplinar. Sin lugar a
dudas, esto beneficiara la empleabilidad del doctor de manera directa, ya que diferentes empleadores
podran evaluar la evolucion de las actividades del doctor dentro del proyecto.

Estas reuniones de seguimiento serviran para realizar el seguimiento del trabajo del doctor contratado.

Ademas de lo descrito anteriormente el tutor del doctor realizara una evaluacion y monitorizacion del
progreso de su trabajo. Para ello se utilizaran los mismos indicadores y entregables incluidos en cada uno
de los proyectos segun el cronograma establecido en el apartado anterior de actividades.

Por otra parte, se establecen los siguientes indicadores generales de su plan de formacion:

N° de informes de resultados: uno al final de cada una de las tareas indicadas en el cronograma.
N° de técnicas de investigacién aprendidas:8

N° de cursos especializados:2

Asistencia y presentacion a congresos internacionales: 3

Publicaciones cientificas en revistas de impacto: 4

Asistencia a reuniones de coordinacién de proyectos: 6

Estancias en empresas y centros de investigacion: 2

Prolongacién del contrato

En caso de que se proponga extender la contratacion del investigador posdoctoral durante un periodo
adicional al que seria objeto de subvencién, debera expresar la duracion de dicho periodo adicional,
los medios disponibles para hacer frente al mismo, asi como las caracteristicas del plan de actividades
y formacion previstos para dicho periodo adicional (maximo 300 palabras)

Las tareas propuestas para el contratado doctor son de crucial importancia para los proyectos de
investigacion y, por extension para nuestro grupo. Como se ha comentado tenemos una elevada actividad
investigadora (y con perspectivas de mantenerla en el tiempo), tanto en contratos con empresas como en
proyectos de convocatorias competitivas. Por tanto, si se mantiene una actividad similar, podremos
extender el contrato del doctor durante varios afos o incluso de forma indefinida, gracias a la financiacién
principalmente de contratos de investigacion con empresas del sector agroalimentario. De hecho, su

12
FONDO SOCIAL EUROPEO. El FSE invierteentufuturo




ESTRATEGIA DE

EMPRENDIMIENTO Y
EMPLEO JOVEN
garantia juvenil

Regidn de Murcia

Agencia de Ciencia y Tecnolog Union Europea
. e - - ) Fondo Social Europeo
Reqion de Murcia EI FSE invierte en tu futuro

incorporacioén al grupo también permitira incrementar esta colaboracion con empresas, de manera que se
generaran mas recursos para su contratacion.

Ademas, la planificacién anual de la plantilla del personal docente e investigador de la UCAM, posibilita
la prolongacién de estos contratados adscritos a la universidad, como Investigadores, siempre que sean

necesarios en el grupo de investigacion en el que estén integrados y previo informe favorable del
Vicerrectorado de Investigacion.

" El grupo de investigacion en el que se desarrollara la accién formativa del contratado posdoctoral, deberd encontrarse participando en un proyecto de
investigacion financiado con cargo a programas financiadores competitivos de organismos o entidades distintos de aquél al que se encuentre adscrito. El
proyecto debera encontrarse en vigor al tiempo de cierre de la convocatoria y extenderse al menos hasta el fin del periodo del contrato del investigador.
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