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Para la supervivencia de los productos tradicionales en el
mercado actual, estos deben mantener sus propiedades fisico-
quimicas y organolépticas tipicas, asi como unas buenas condi-
ciones higiénicas y de conservacion. Una de las vias para alcan-
zar estos objetivos es la identificacion y caracterizacién de los
microorganismos presentes en los productos tradicionales, como
paso previo para el disefio de cultivos iniciadores o fermentos que
reproduzcan las fermentaciones de manera eficiente y controlada y
que mantengan las cualidades sensoriales propias de los productos
tradicionales. En este contexto, el objetivo del trabajo consistio
en la caracterizacién microbioldgica de diversos productos lac-
teos tradicionales que no habian sido estudiados previamente
(queso tradicional asturiano Casin, con DOP desde el afio 2008,
el queso tradicional polaco Oscypek, también con DOP, y una
leche fermentada natural), con el fin de identificar y seleccionar
microorganismos con interés tecnoldgico, fundamentalmente BAL
(BAL), para el disefio de cultivos iniciadores.

La diversidad microbiana de estos productos lacteos a lo lar-
go de los procesos de elaboracion y maduracion se llevo a cabo
mediante técnicas clasicas de cultivo y técnicas microbiolégicas
independientes de cultivo como la DGGE y la pirosecuenciacion
de amplicones del gen que codifica el ARNr 16S. Los aislados de
los cultivos se identificaron y tipificaron por métodos moleculares,
y las cepas de bacterias acido-lacticas (BAL) mas prometedoras
se sometieron a una caracterizacion exhaustiva de sus propieda-
des bioquimicas, genéticas, tecnoldgicas y de seguridad. Entre
los resultados mas sobresalientes del trabajo, cabe destacar una
mejor caracterizacion de los ecosistemas de los productos lacteos
analizados y la identificacion y seleccién de diversos aislados de
BAL que pueden utilizarse para el disefio de fermentos especificos
o0 para complementar los fermentos industriales actualmente en
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uso. Algunas mezclas o sus cepas componentes se han transferido
a industrias productoras de fermentos. El resto estan en fase de
transferencia o han pasado a formar parte de la gran coleccién
de BAL del IPLA.
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Salmonella enterica es una bacteria Gram negativa que causa
gastroenteritis, bacteriemia y fiebre tifoidea en diversos animales.
Su virulencia depende en gran medida de dos sistemas de secre-
cion tipo III, T3SS1y T3SS2, que estan codificados en las islas
de patogenicidad SPI-1y SPI-2, respectivamente. Estos sistemas
translocan proteinas llamadas efectores a las células hospedadoras
eucariéticas. Los efectores interfieren con vias de transduccion
de sefiales del hospedador para permitir la internalizacién del
patbgeno y su supervivencia y proliferacion en vacuolas. SteA es
uno de los pocos efectores de Salmonella que son sustratos de
ambos T3SS.

Hemos analizado las condiciones que afectan a la sintesis de
este efector, su secrecion al medio de cultivo y su translocacion
a células hospedadoras. Ademas, hemos identificado la secuencia
necesaria para la secrecion de SteA, presente en los diez primeros
aminoécidos de la proteina. Mediante un escrutinio genético hemos
determinado que PhoP, un reqgulador de la virulencia de Salmonella,
controla la transcripcion de steA mediante la union directa a su
promotor. El estado redox celular contribuye a la regulacién trans-
cripcional de steA a través de una via requladora que incluye el
oxidante periplasmico DsbA, el péptido de membrana interna MgrB,
y el sistema de dos componentes PhoQ/PhoP.

Finalmente, hemos llevado a cabo un anélisis transcriptomi-
co en células Hela transfectadas establemente con el gen steA.
La sintesis de SteA en estas células epiteliales, a través de la
modificacion de diferentes vias de transduccion de sefiales, da
lugar a un aumento de la tasa de endocitosis y una disminucion
de las uniones intercelulares, la velocidad de migracién celular
y la citotoxicidad.
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