
60

ESPECIAL MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS SEM@foro
N

.º
 7

5 
  

JU
N

IO
 2

02
3

SAMA: seguridad alimentaria  
y microbiología de los alimentos
JESÚS A. SANTOS, MARÍA-LUISA GARCÍA-LÓPEZ, ANDRÉS OTERO, TERESA M. LÓPEZ-DÍAZ,  
JOSÉ M. RODRÍGUEZ-CALLEJA, ÁNGEL ALEGRÍA, ALBERTO PINTOR-CORA
Área de Nutrición y Bromatología. Departamento de Higiene y Tecnología de los Alimentos. Facultad de Veterinaria. Campus Universitario. 
Universidad de León

j.santos@unileon.es

El grupo de investigación en Seguridad 
Alimentaria y Microbiología de los Ali-
mentos tiene una dilatada trayectoria de 
más de 45 años en el estudio y la carac-
terización de microorganismos de inte-
rés en alimentos. Está constituido por 6 
profesores doctores (personal de la Uni-
versidad de León) y un número variable 
de personal investigador en formación. 
El grupo está ubicado en la Facultad de 
Veterinaria de la Universidad de León y 
por esta razón siempre tuvo una dedi-

cación principal hacia la Microbiología 
de los Alimentos de origen animal, pres-
tando también atención a las aguas de 
consumo público y, en los últimos años, 
a los productos vegetales frescos de con-
sumo directo.

Tiene la consideración de grupo de 
investigación consolidado de la Universi-
dad de León y está integrado en la Unidad 
de Investigación Consolidada de la Jun-
ta de Castilla y León UIC 223.

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

Foto de grupo.

https://www.unileon.es/grupos-investigacion/detalles-grupo.php?id=3&grp=425  
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Líneas de investigación
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 relación con la salud pública, 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 
móviles o los patotipos de E. coli de trans-
misión alimentaria, abordando su detec-
ción y caracterización a partir de diferentes 
alimentos y nuevos métodos de análisis, 
basados principalmente en las técnicas 
de biología molecular (PCR y Q-PCR, PFGE, 
DGGE, MLST, WGS).

Asimismo, además de bacterias, el 
grupo ha llevado a cabo investigaciones 
sobre mohos y micotoxinas, con especial 
dedicación al género Penicillium, sobre el 
que se han utilizado diversas técnicas de 
identificación, desde las clásicas basadas 
en la morfología, hasta las más moder-
nas basadas en la biología molecular y, 
últimamente, la espectrometría de masas 
MALDI-TOF. 

Entre los productos de origen animal, la 
calidad microbiológica de la carne y los pro-
ductos cárnicos, y de la leche y los produc-
tos lácteos han centrado muchos esfuerzos 
del grupo de investigación. En particular, 
varias líneas de investigación han aborda-
do la importancia de estos alimentos como 
vehículos de diferentes tipos patógenos 
de E. coli causante de enfermedades en 
humanos. También su control microbio-
lógico, mediante técnicas emergentes de 
conservación (envasado activo, lucha bio-
lógica con BAL o procesos combinados) ha 
sido objeto de la atención investigadora 
del grupo. De este modo, durante la última 
década la actividad principal del grupo se 
enmarcó en cuatro líneas de investigación: 
a) la evaluación de riesgos microbiológi-
cos en alimentos (identificación y control 
de bacterias patógenas tolerantes al frío, 
detección y control de tipos patógenos de 
E. coli, sistemas de garantía de la calidad 
sanitaria de los alimentos); b) el estudio de 
los microorganismos alterantes en alimen-
tos; c) la identificación de mohos aislados 
de quesos y embutidos y la evaluación de 
la producción de micotoxinas en dichos 
productos; y d) la caracterización y tipifica-
ción de productos autóctonos. Actualmen-

te se están completando los trabajos para 
determinar la importancia de los produc-
tos vegetales frescos como vehículos de 
enterobacterias portadoras de resistencia 
antimicrobiana, así como la propuesta de 
medidas eficaces para su control, con el 
apoyo de la AEI (PID2019-107870RB-I00/
ALI). Los resultados apuntan a que los 
productos vegetales frescos son una vía 
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 producción de BLEE o carbapenemasas. 
Como otros investigadores han apuntado 
previamente, todo parece indicar que las 
aguas de riego constituyen una vía desta-
cada de contaminación de estas bacterias 
resistentes en la cadena alimentaria. 

El grupo continúa trabajando en el ais-
lamiento e identificación de mohos en 
quesos y productos cárnicos curados, la 
presencia de micotoxinas por Penicillium 
spp. y la evaluación de diversos métodos 
de control basados en el uso de bacterio-
cinas y compuestos bioactivos de origen 
vegetal (parte de estas investigaciones, en 
colaboración con otros grupos), y de pelí-
culas para su aplicación a un sistema de 
envasado activo antifúngico en alimentos.
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Divulgación y transferencia de resultados

Además de las actividades de investigación, se llevan a cabo actividades de 
divulgación y transferencia de resultados, como la organización de cursos 
de verano, participación en el programa interuniversitario de la experiencia, 
organización y desarrollo del proyecto MicroMundo@ULe o la participación en el 
evento anual “Expociencia” de la Universidad de León.

El grupo mantiene una colaboración estrecha con numerosas empresas del 
sector agroalimentario, destacando las siguientes: Industrias Lácteas Manzano; 
Cooperativa Vegaesla; Lactiber; Consorcio De Promoción Del Ovino; Asociación 
De Productores De Queso De León; Asociación de Agricultores y Ganaderos 
Ecológicos de León (Agrele).
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