60

ESPECIAL MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

SAMA: seqguridad alimentaria

y microbiologia de los alimentos

JESUS A. SANTOS, MARIA-LUISA GARCIA-LOPEZ, ANDRES OTERO, TERESA M. LOPEZ-DIAZ,
JOSE M. RODRIGUEZ-CALLEJA, ANGEL ALEGRIA, ALBERTO PINTOR-CORA

Area de Nutricién y Bromatologia. Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria. Campus Universitario.

Universidad de Le6n

¥ j.santos@unileon.es

@ https://www.unileon.es/grupos-investigacion/detalles-grupo.php?id=3&grp=425
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El grupo de investigacion en Seguridad
Alimentaria y Microbiologia de los Ali-
mentos tiene una dilatada trayectoria de
mas de 45 afios en el estudio y la carac-
terizacién de microorganismos de inte-
rés en alimentos. Esta constituido por 6
profesores doctores (personal de la Uni-
versidad de Leén) y un ndmero variable
de personal investigador en formacion.
El grupo esta ubicado en la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de Ledny
por esta razén siempre tuvo una dedi-
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cacion principal hacia la Microbiologia
de los Alimentos de origen animal, pres-
tando también atencién a las aguas de
consumo publico y, en los Ultimos afios,
a los productos vegetales frescos de con-
sumo directo.

Tiene la consideracion de grupo de
investigacién consolidado de la Universi-
dad de Ledny estd integrado en la Unidad
de Investigacién Consolidada de la Jun-
ta de Castillay Le6n UIC 223.


https://www.unileon.es/grupos-investigacion/detalles-grupo.php?id=3&grp=425  

Lineas de investigacion

Las primeras investigaciones desarrolla-
das se centraron en S. aureus y otros esta-
filococos coagulasa positivos presentes en
alimentos de origen animal y su significa-
do en relacién con la salud publica, dando
lugar a varias tesis doctorales y diversas
publicaciones en revistas internaciona-
les. Posteriormente se fue ampliando el
campo de estudio, incorporando nuevos
microorganismos emergentes, como L.
monocytogenes, el grupo de Aeromonas
moéviles o los patotipos de E. coli de trans-
misién alimentaria, abordando su detec-
cién y caracterizacion a partir de diferentes
alimentos y nuevos métodos de analisis,
basados principalmente en las técnicas
de biologia molecular (PCRy Q-PCR, PFGE,
DGGE, MLST, WGS).

Asimismo, ademas de bacterias, el
grupo ha llevado a cabo investigaciones
sobre mohos y micotoxinas, con especial
dedicacion al género Penicillium, sobre el
que se han utilizado diversas técnicas de
identificacion, desde las clasicas basadas
en la morfologia, hasta las mas moder-
nas basadas en la biologia moleculary,
Ultimamente, la espectrometria de masas
MALDI-TOF.

Entre los productos de origen animal, la
calidad microbiolégica de la carne y los pro-
ductos carnicos, y de la leche y los produc-
tos lacteos han centrado muchos esfuerzos
del grupo de investigacion. En particular,
varias lineas de investigacion han aborda-
do laimportancia de estos alimentos como
vehiculos de diferentes tipos patégenos
de E. coli causante de enfermedades en
humanos. También su control microbio-
l6gico, mediante técnicas emergentes de
conservacion (envasado activo, lucha bio-
|6gica con BAL o procesos combinados) ha
sido objeto de la atencién investigadora
del grupo. De este modo, durante la Ultima
década la actividad principal del grupo se
enmarcé en cuatro lineas de investigacion:
a) la evaluacion de riesgos microbiolégi-
cos en alimentos (identificaciéon y control
de bacterias patogenas tolerantes al frio,
deteccion y control de tipos patégenos de
E. coli, sistemas de garantia de la calidad
sanitaria de los alimentos); b) el estudio de
los microorganismos alterantes en alimen-
tos; ¢) la identificacion de mohos aislados
de quesos y embutidos y la evaluacion de
la produccién de micotoxinas en dichos
productos; y d) la caracterizacion y tipifica-
cion de productos autéctonos. Actualmen-
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te se estan completando los trabajos para
determinar la importancia de los produc-
tos vegetales frescos como vehiculos de
enterobacterias portadoras de resistencia
antimicrobiana, asi como la propuesta de
medidas eficaces para su control, con el
apoyo de la AEI (PID2019-107870RB-100/
ALl). Los resultados apuntan a que los
productos vegetales frescos son una via
importante de miembros del complejo de
E. cloacae con el fenotipo resistente AmpC
y, entre ellos, algunas cepas acumulan
otros mecanismos de resistencia, mediante
la producciéon de BLEE o carbapenemasas.
Como otros investigadores han apuntado
previamente, todo parece indicar que las
aguas de riego constituyen una via desta-
cada de contaminacion de estas bacterias
resistentes en la cadena alimentaria.

El grupo continda trabajando en el ais-
lamiento e identificacion de mohos en
quesos y productos carnicos curados, la
presencia de micotoxinas por Penicillium
spp. y la evaluacion de diversos métodos
de control basados en el uso de bacterio-
cinas y compuestos bioactivos de origen
vegetal (parte de estas investigaciones, en
colaboracion con otros grupos), y de peli-
culas para su aplicacién a un sistema de
envasado activo antifingico en alimentos.
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Divulgacion y transferencia de resultados

Ademas de las actividades de investigacion, se llevan a cabo actividades de
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divulgacion y transferencia de resultados, como la organizacién de cursos

de verano, participacién en el programa interuniversitario de la experiencia,
organizacién y desarrollo del proyecto MicroMundo@ULe o la participacién en el
evento anual “Expociencia” de la Universidad de Leon.

El grupo mantiene una colaboracion estrecha con numerosas empresas del

Antimicrobial Resistant Microorganisms
and Antimicrobial Resistance Genes
across the Food Chain. Genes, 9(5), 1-28.
https://doi.org/10.3390/genes9050268

Rodriguez-Rodriguez, S., & Santos, ). A.
(2018). Detection and characterization of
the ferric uptake regulator (fur) gene in
Plesiomonas shigelloides. Letters in Applied
Microbiology, 66(4), 347-351. https://doi.
org/10.1111/lam.12858
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sector agroalimentario, destacando las siguientes: Industrias Lacteas Manzano;
Cooperativa Vegaesla; Lactiber; Consorcio De Promocién Del Ovino; Asociacion
De Productores De Queso De Ledn; Asociacion de Agricultores y Ganaderos
Ecolégicos de Ledn (Agrele).
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