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l. Introduccion

Ningun cientifico ignora la importancia
de los microrganismos en la Naturaleza,
tanto por sus efectos beneficiosos (fija-
cién del nitrégeno atmosférico, recicla-
do de materia organica, fermentaciones,
produccién de sustancias quimicas, medi-
camentos y aditivos) como deletéreos
(enfermedades de animales y vegetales,
contaminacién ambiental e industrial,
alteracién de alimentos). Hasta el desarro-
llo del microscopio de Van Leeuwenhoek
(1632-1723) los humanos no pudieron
observar los microorganismos pero, sin
embargo, siempre han estado en contac-
to unosy otros y ademas, sin saberlo, han
luchado contra ellos y los han utilizado en
su beneficio. No obstante, si conocian sus
actividades que se manifestaban principal-
mente de tres formas: las enfermedades,
las fermentaciones y la descomposicién
de la materia organica. Una vez descu-
biertos los microrganismos, la Ciencia
empez0 a preocuparse intensamente por
estos entes microscépicos dando lugar al
nacimiento de la Microbiologia. Los pai-
ses mas avanzados fundaron sociedades
y editaron revistas para que los microbié-
logos informarany discutieran los avances
que se iban produciendo. Algo mas tarde
gue en otros paises desarrollados, se cre6
la Sociedad Espafiola de Microbiologia
(SEM) cumpliéndose ahora el 75° aniver-
sario desde que empez6 su andadura.
La integran once grupos especializados
(https://www.semicrobiologia.org/) que
abarcan practicamente todas las facetas
de la Microbiologia. Uno de ellos es el
Grupo de Microbiologia de los Alimentos
(MicroAli) cuya historia se narra en esta
monografia. No obstante, se remite al

lector a dos articulos previos publicados
en los boletines informativos de la SEM,
el primero en Actualidad SEM (Carballo,
2011) y el segundo en SEM@foro (Garcia
de Fernando, 2016) donde se recogen
también aspectos histéricos de MicroAli.
Los autores del presente articulo, cons-
cientes de la existencia de las publica-
ciones mencionadas, se han inclinado
por aportar detalles adicionales sobre el
Grupo, centrandose principalmente en los
hitos histéricos mas relevantes desde su
fundacion, aunque previamente dedican
unos parrafos a los objetivos de la Micro-
biologia de los Alimentos, precedidos de
una cronologia de sucesos histéricos.

Il. Breve recorrido por
las manifestaciones
microbianas
alimentarias
pre-Pasteur

Los hallazgos arqueolégicos y los escri-
tos antiguos demuestran que el vino, las
leches fermentadas, el queso, el pan, etc.
fueron los primeros alimentos que los
humanos prepararon intencionadamente.
Por ejemplo, hay evidencias arqueobota-
nicas en Natufian (NE de Jordania) de hace
14.400 afios que revelan el origen del pan
(Arranz-Otaegui y col., 2018). Asimismo, un
registro en Armenia de hace 5.500 afios
descubre la primera bodega de la historia
(Owen, 2011). Elvinoy las leches fermenta-
das surgieron espontaneamente al actuar
las levaduras y las bacterias lacticas sobre
los azucares de la uva y la lactosa de la
leche, respectivamente. El queso, por otra
parte, probablemente surgié de forma acci-
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dental al transportar leche en odres pre-
parados con estémagos de rumiantes. La
quimosina residual y las bacterias lacticas
desestabilizaban las caseinas y la agitacion
de la cuajada, al cabalgar las caballerias,
provocaba la separacion del suero. Igual-
mente, de forma inadvertida, nuestros
primeros antepasados utilizaron el nitrato
contaminante de la sal comdn como sus-
trato de las bacterias con actividad nitrato
reductasa que tanta importancia tienen
en la maduracién de embutidos curados.
Al fabricar estos alimentos, los humanos
estaban favoreciendo el crecimiento de
microorganismos tecnoldgicos.

Otra manifestaciéon que los humanos de
la antigliedad observaron fue la alteracién
de los alimentos. No sabian qué agentes
eran los responsables, pero cabe la posibi-
lidad que se dieran cuenta de que cuanto
mas frio hacia, la carne procedente de los
animales que abatian tardaba mas tiempo
en descomponerse y probablemente alma-
cenaran los alimentos en las ubicaciones
mas frescas. Es probable también que
muy pronto observaran que las carnesy
los pescados al secarlos o afiadirles sal (o al
deshidratarse y ahumarse con las fogatas)
se conservaban en buen estado durante
tiempos largos; estaban reduciendo, sin
saberlo, lo que hoy se denomina actividad
de agua. Todas estas actividades que los
humanos aprendieron empiricamente
conducian a una inhibicién del crecimien-
to microbiano.

Similares consideraciones pueden hacer-
se respecto a las enfermedades transmi-
tidas por los alimentos. Como se puede
imaginar, la poblacién ha estado enferman-
do por comer o beber alimentos en mal



estado durante el tiempo que llevamos con-
sumiéndolos. Es dificil asignar a un microor-
ganismo determinado muchas de las
enfermedades denunciadas en los escritos
antiguos. Tal vez es el ergotismo (causado
por los ergoalcaloides de los esclerocios
de Claviceps purpurea) la enfermedad que
se ha documentado mas tempranamente,
ya que en una tablilla asiria del 600 a.C. se
habla de una “pustula nociva en la espiga
de granos” (Ruano y Zermefio, 2005) y en
Francia se registraron unos 40.000 muer-
tos en el aflo 943 (Tanner y Tanner, 1953).
Asimismo, el veterinario Joaquin de Villalba
(1752-1807) documenta que el convento de
San Anton (en Castrojeriz, Burgos) se fundd
en 1214 para dar amparo a los afectados
por “fuego del infierno” (Carreras, 1984). En
el caso de otras enfermedades referidas en
la antigliedad es mas dificil averiguar cual
es el agente etiolégico. Por ejemplo, se ha
sugerido que Alejandro Magno murié en
323 a.C. de fiebre tifoidea. El célera se
document6 con la crisis que ocurrié en
India en 1503 durante la estancia de Vasco
de Gama (Pollitzer, 1959), aunque Hipdcra-
tes (siglo V a.C.) ya habla supuestamente de
esta enfermedad. Lo mismo podria decirse
de otras enfermedades alimentarias como
el botulismo, intoxicacién estafilocé-
cica, etc. No obstante, algunos autores
antiguos vislumbraron que “algo” existia
en el aire que causaba enfermedades. Asi
a Lucrecio Caro (siglo | a.C.) su imaginacion
le indujo a plasmar en “De rerum natura":
“te explicaré ahora cudl es la causa de las
enfermedades... es innegable que vuelan
por el aire muchos gérmenes de enferme-
dady de muerte”.

Los agentes responsables de estas mani-
festaciones microbianas quedaron en el
anonimato, incluso después del desarrollo
del microscopio, hasta que Louis Pasteur
(1822-1895) describié la fermentacion lac-
tica (bacterias lacticas), la fermentaciéon
alcohdlica (levaduras), la oxidacién parcial
del alcohol del vino y su transformacion en
vinagre (bacterias acéticas) y la alteracion
bacteriana de la cerveza bajo la expresion
“entes vivos microscépicos distintos a las
levaduras”. Asimismo, descubrié que los
microorganismos se destruian por el calor
y emitié la teorfa germinal de las enferme-
dades infecciosas. Con su ayudante Cham-
berland (1851-1908) aislaron, cultivarony
desarrollaron unavacuna contra el célera.
Con Pasteur, en fin, se inicia la Microbio-
logia moderna y, naturalmente, la Micro-
biologia de los Alimentos. El control de
los microorganismos patégenos (enfer-
medades de origen microbiano transmi-
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tidas, o no, por los alimentos), alterantes
(conservaciéon de alimentos) y tecnolégicos
(fermentaciones y otros procesos micro-
biolégicos de interés alimentario) dej6 de
ser empirismo para convertirse en Cien-
cia. Enlatabla 1 se muestra una cronologia
de los acontecimientos histéricos mas des-
tacados relacionados con la Microbiologia
de los Alimentos.

lll. Objetivos de
la Microbiologia
de los Alimentos

Todas las manifestaciones microbianas
pre-Pasteur son las que, a la postre, com-
prenden el bloque principal de las activi-
dades de la Microbiologia de Alimentos,
aunque, obviamente, estas se han ido
actualizando acorde con los progresos
de las ciencias, la optimizacién de las tec-
nologias, la introduccién de otras nuevas
y la proteccién cada vez mas rigurosa de
la salud. De acuerdo con estas premisas,
los objetivos de la Microbiologia de los
Alimentos pueden resumirse como sigue:

© Microbiologia de la alteracién/
conservacién de alimentos: destruc-
cién/inhibiciéon de los microorganismos
presentes en los alimentos con la finali-
dad de prolongar su vida util mediante la
aplicacién de las tecnologias disponibles.
En este sentido, los avances cientificos
han ido mejorando las técnicas clasicas
(salado, deshidratacién, ahumado, etc.) y
se han desarrollado otras nuevas. Tras la
revolucion industrial se introdujeron los
tratamientos térmicos (primero en auto-
clave y afilos mas tarde los procesos UHT
y envasado aséptico) y la aplicacién indus-
trial de frio (refrigeracién y congelacion).
Mas tarde, se incorporé el tratamiento
con radiaciones ionizantes y, en épocas
mas recientes, una serie de tecnologias
que, unas, ya se estan aplicando (altas
presiones hidrostaticas) y otras se hallan
en distintas fases de desarrollo (p. €j.,
termoultrasonicacién y manotermosoni-
cacién, pulsos de luz, campos eléctricos
y magnéticos de alta intensidad, plasma
frio). La implantacion de estas tecnologias
en laindustria dependera de aspectos eco-
némicos y de si colman las expectativas
que se esperan. Corresponde a la Micro-
biologia de los Alimentos investigar los
mecanismos de destruccién microbiana
por estas tecnologias, los dafios celulares
causados y su reparacién por las células
bacterianas.
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© Microbiologia tecnolégica: le
corresponde el aislamiento, estudio, selec-
cién y propagacién de microrganismos
Utiles para ser empleados con garantia
en la elaboracion de productos fermen-
tados (yogur, encurtidos, vino, cerveza,
etc.) y fermentados/madurados (quesos,
embutidos). En este bloque hay que incluir
también a los probidticos donde destacan
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
spp. y Bifidobacterium spp. que, si bien se
han estado ingiriendo durante milenios
con varios productos, su estudio por-
menorizado es bastante reciente. No se
deben olvidar los estudios sobre la trans-
misién endégena de la microbiota intes-
tinal madre-hijo, cuyo descubrimiento se
produjo a principios de siglo (Martiny col.,
2003) y hoy dia multiples microbiélogos
mundiales esta realizando investigaciones
en esta tematica.

© Microbiologia sanitaria: el estu-
dio de los microorganismos patégenos
(y sus toxinas) de transmision alimenta-
ria, sus mecanismos de patogenicidad, su
ecologia, las condiciones de crecimiento y
supervivencia en los alimentos, reservorios
y portadores, prevencién de las enferme-
dades derivadas de su presencia en los
alimentos, asf como la prevalencia en las
industrias alimentarias, establecimientos
de venta, comedores colectivos, etc.

© Seguridad alimentaria: compe-
te a los tres apartados anteriores, ya que
muchas de las actividades de los mismos
conducen a la produccion de alimentos
microbiolégicamente seguros. No obstan-
te, quiza los fenédmenos fermentativos y
madurativos, superados como medio de
conservacion por tecnologias modernas,
haya que considerarlos actualmente mas
bien como procesos de diversificacién de
alimentos.

Por otra parte, el desarrollo tecnolégico,
la diversificacion de alimentos, los estilos
de vida actuales, los movimientos demo-
graficos y la globalizaciéon de los mercados
han conducido a una adaptacién y mejora
de los sistemas de gestién alimentaria,
cada vez mas complejos y rigurosos. Se
han ido estableciendo conceptos y desa-
rrollando definiciones sobre la seguridad
de los alimentos. La Microbiologia de los
Alimentos no es ajena a estos avances
que se explican extensamente en varias
publicaciones, entre ellas, ICMSF (2004),
Stringer (2005), Codex Alimentarius (CAC/
GL-63-2007), y se ocupa de la gestion de la
seguridad alimentaria.
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TABLA 1.

ACONTECIMIENTOS HISTORICOS MAS DESTACADOS RELACIONADOS CON LA MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Anterior a Pasteur

Historia
(hace muchos
miles de afos)

Manifestaciones microbianas (enfermedades alimentarias, alimentos fermentados, alteracion de alimentos,
descomposicién de la materia organica). Mohos visibles en muchos alimentos. Desarrollo artesanal y empirico de
métodos de control de los alimentos (deshidratacion, salado, ahumado, frio, acidificacion, etc.).

12000 a.C. Evidencia arqueobotanica de la preparacién de pan en Natufian (NE de Jordania).

3500 a.C. Registro arqueolégico en Armenia de la primera bodega de la historia.

Sumerios En el “Himno a Ninkasi” (~ 1800 a.C.) se describe como fabricar cerveza.

600 a.C. En una tablilla asiria se documenta el ergotismo: “pUstula nociva en la espiga de granos”.

Roma Los romanos quemaban azufre en recipientes para evitar la conversién del vino a vinagre.

0042 Columela describe en “De re rustica” la fabricacién de queso.

0077 El libro XIV de la obra “Naturalis Historiae" de Plinio el Viejo esta dedicado a la vid y el vino.

0721 Jabir ibn Hayyan describe acido citrico en limon, acético en vinagre y tartarico en residuos vinicos.

1674 Van Leeuwenhoek observa protozoarios “animalculos” con el microscopio que construye.

1771-1778 EI sueco C.W. Scheele descubre varios elementos (oxigeno, nitrégeno, cloro, manganeso, entre otros) e identifica
acido lactico en la leche “agriada”.

1780 Se edita el “Traité élémentaire de chimie” de A. Lavoisier, considerado el padre de la Quimica.

1809 Appert, sin conocer la existencia de los microorganismos, desarrolla el tratamiento térmico de alimentos
envasados herméticamente en botellas de vidrio de boca ancha.

1820 El aleman J. Kerner describi6é una intoxicacion por embutidos (probablemente botulismo).

1836-1937 C. C. de Latour descubre las levaduras y T. Schwann informa que las levaduras son hongos.

1857 Taylor de Penrith asocié a la fiebre tifoidea con el consumo de leche.

Posterior a Pasteur

1857-1865 Estudios de Pasteur sobre fermentaciones y alteraciones de alimentos. Nace la Microbiologia moderna.

1860 Carré patenta un aparato de uso comercial para producir frio.

1874 Chamberland inventa el autoclave.

1877 El barco Le Frigorifique transporta en 110 dias carne congelada desde Buenos Aires a Rouen.

1880 Se inici6 la pasteurizacion de la leche en Alemania.

1888 Gaertner identific Salmonella enteritidis en un brote por consumo de carne.

1896 Van Ermengem descubri6 Clostridium botulinum.

1907 Mechnikov y colaboradores aislan las bacterias del yogur.

1919 Orla-Jensen publica un libro sobre la taxonomia y clasificacion de las bacterias lacticas.

1920 Bigelow y Esty definen la cinética de la muerte microbiana por el calor.

1922 Esty y Meyer establecen el valor z =18 °F (10 °C) para esporas de C. botulinum.

1940-1950 Desarrollo de cambiadores de calor tubulares e inyecciéon de vapor para tratar leche.

1951 Se funda la compafifa Tetra Pack, naciendo el envasado aséptico.

1951 El japonés Fujino demostré el caracter patégeno de Vibrio parahaemolyticus.

1953 El microbidlogo australiano W. J. Scott introdujo el concepto de “actividad de agua”.

1954 Se patenta en Inglaterra el uso de nisina para controlar el “hinchamiento tardio” del queso.

1955 Se autoriza el acido sérbico como conservante antifungico.

1960 Mueren en Inglaterra alrededor de 100.000 pavipollos por consumir harina de cacahuetes. Se aisl6 Aspergillus
flavus y a la toxina causante se denomin¢ aflatoxina.

1960 Pillsbury Co./NASA/US Army introducen el concepto APPCC para alimentos de expediciones espaciales.

1963 Se introduce en el mercado el envase Tetra Brick.

1967 Se disefia en EEUU la primera instalacién para irradiar alimentos.

1979 Marks & Spencer comercializa en el R. U. alimentos al detalle (carne, bacon) envasados en atmdésferas modificadas.

1980 FAO/AIEA/OMS establecen la dosis maxima (10 kGy) de radiacién ionizante para aplicar a alimentos.

1981 Se produce en EEUU un brote de Listeria monocytogenes por consumo de queso fresco.

1986 Se diagnostica en el R.U. la encefalopatia espongiforme bovina (BSE).

2003 ILSI-Europa/ICMSF retinen a personal gubernamental, cientificos e industriales para abordar el impacto del FSO
en la gestion de la seguridad alimentaria.

2004 La compaifiia Tetra Pack lanza el envase Tetra Recart.

) Envasado activo (p.ej., secuestro de oxigeno, absorcién de humedad, liberacién de antioxidantes o

Ultimos afios | antimicrobianos). Envases “inteligentes” (informacién mediante indicadores de propiedades del alimento

(estabilidad, vida util, temperatura éptima de consumo, etc.)).
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IV. El grupo de
Microbiologia de los
Alimentos (MicroAli)
de la SEM

> IV.1 Antecedentes

La SEM, fundada en 1946, apenas pudo
organizar grandes actividades cientificas
en la dos primeras décadas de sus exis-
tencia por carecer de infraestructura,
fondos e incluso de una cierta capacidad
estatutaria (Garcia Mendoza, 2002). No
obstante, en las primeras reuniones de la
Junta de Gobierno se establecieron ocho
especialidades, pero no figuraba entre
ellas la Microbiologia de los Alimentos y
ésta tendria que incluirse en la de Micro-
biologia Aplicada. Se fueron sucediendo
las reuniones y no fue hasta la | Reunién
Cientifica de Microbidlogos Espafioles cele-
brada en Madrid en 1962 donde aparece
expresamente el nombre de Microbiologia
de los Alimentos conjuntamente con otras
especialidades, especificamente “Microbio-
logia de los Alimentos, Microbiologia Clini-
ca, Virus y Protozoos”. En el lll Congreso
Nacional, celebrado en Barcelona en 1971,
se produjo un hecho de relevancia; tal fue
la creaciéon de la Delegacion Regional de
Catalufia de la SEM, catalizador de la fun-
dacién de nuevos grupos especializados.
Asi, en el bienio 1971-1973, se crearon, o
empezaron a gestarse, los de Virologia,
Micologia, Fitopatologfa, Microorganismos
Patégenos e Inmunologia y el de Microbio-
logia Industrial. Al tiempo, se propuso la
constitucién de la Seccién Regional del
Noroeste de cuya vertebracién se encargd
el profesor Benito Regueiro, quien organi-
z6 en Santiago de Compostela la | Reunion
Cientifica de este grupo que verso sobre
el tema de “Microbiologia Hospitalaria”.
Puede considerarse que esta seccién fue
la precursora directa de MicroAli.

> IV.2 Constitucion del
grupo de Microbiologia
de los Alimentos

En el IV Congreso Nacional de Microbiolo-
gia celebrado en Granada en 1973, un gru-
po de microbidlogos de alimentos propuso
organizar al afio siguiente en Ledn la Il Reu-
nién del Grupo del Noroeste que se mate-
rializé en 1974 (figura1). Estuvo organizada
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por los profesores Justino Burgos, Benito
Moreno, Santos Ovejero y Francisco Javier
Sala (todos ellos profesores de la Facultad
de Veterinaria, dependiente entonces de
la Universidad de Oviedo a cuyo rector,
Prof. Caso Gonzalez, se nombro presiden-
te del Comité de Honor). El titulo genérico
de la reunién fue “Intoxicaciones y Toxiin-
fecciones Alimentarias de Origen Bacte-
riano”. Se realizaron siete ponencias que
versaron sobre dicha tematica. Asimismo,
se presentaron 39 comunicaciones libres
agrupadas en siete sesiones. El Comité

Organizador puso mucho tesén en esta
reunién y, en un afan de potenciar las
actividades en Microbiologia de los Alimen-
tos, invité a cientificos extranjeros de gran
prestigio internacional en aquel entonces
(los britanicos M. Ingram y B. C. Hobbs)
gue dictaron sendas conferencias (figu-
ra 2). En la reunién se discutié ampliamen-
te la creacion del Grupo de Microbiologia
de los Alimentos. Tres de los asistentes,
Bernabé Sanz, Benito Moreno y Fernando
Pérez-Florez, participaron activamente en
la constitucién del grupo en 1977. El Grupo

SOCIEDAD ESPANOLA DE MICROBIOLOGIA
COMITE ORGANIZADOR
Prof. Dr. J. Burgos Gonzélez
Catedrdtico de Tecnologia de los Alimentos
Prof. Dr. B. Moreno Garcia
de y Microbi
de los Alimentos
II Prof. Dr. S. Ovejero del Agua
Catedratico de Microbiologia
REUNION CIENTIFICA e
Prof. Dr. F. J. Sala Trepat
DE LA Profesor Agregado de Industrias de la Carne, Leche
SECCION REGIONAL DEL NOROESTE y Pescado
ORGANIZACION Y SECRETARIA
de Higiene y ia de los
Facultad de Veterinaria de Leén
LEON
7 y 8 DE JUNIO, 1974
wv J

Figura 1. I/ Reunién Cientifica de la Seccién Regional del Noroeste, semilla del grupo MicroAli-SEM. 1974.

Factores que regulan la supervivencia de Clostridium Discusion. \
botulinum en los alimentos y la produccién de toxinas. ——"
Prof. Dr. J. Burgos Gonzélez, Cétedra de Tecnologia y - wseanso.
f::;uimica de los Alimentos, Facultad de Veterinaria, foids 43 PONENGIA
Presidente: Prof. Dr. S. Ovejero del Agua
co : I control de botulinum en
las carnes salazonadas. Prof. Dr. M. Ingram, Meat Re- Bacilus cereus, estreptococos facales, Pseudomonas y
gearch thatltdis, Langfoid, Bilsiol otros agentes potencialmente productores de intoxica-
o ciones alimentarias. Prof. Dr. B. Regueiro Varela, Catedra
- de Microbiologia, Facultad de Farmacia, Santiago.
Descanso.
1,15 : i por Clostri-
dium perfringens. Dra. Betty C. Hobbs, Food Hygiene
AULA M,
A MAGNA Y AULAS NUMEROS 7 Y 8 Laboratory, Central Public Health Laboratory, Londres.
Comunicaciones libres. Discusién.
Aula Magna: Estructura y Fisiologia Microbiana. 12,45 Descanso.
Aula N2 7 : Microbiologia Sanitaria de Alimentos.
Aula N2 8 : Microbiologia Sanitaria de Alimentos. AULASTHUMEROB T8
13,00 Comunicaciones libres.
dojjdlei8ide:funlo Aula N2 7 : Microbiologia Sanitaria de Alimentos.
PARANINFO Aula N.o 8 : Microbiologia Sanitaria de Alimentos.
oy : PARANINFO
POR ENTEROBACTERIACEAS
Presidente: Prof. Dr. J. Rodriguez Villanueva 16,00 5.4 PONENCIA
Papel de los alimentos en los ciclos de infeccion por ErsldanieRRIakiRn A-RoHriudezTomes
salmonelas. Prof. Dr. A. Pumarola Busquets, Cétedra de ToR Ao a8 BIReTIoE Comi Foriadoms., e
Microbiologia o Higiene, Facultad de Medicina, Barce- gérmenes de interés sanitario. Prof. Dr. J. A. Garcia Ro-
lona. driguez, Cétedra de Microbiologia e Higiene, Facultad
Escherichia coli enteropatégeno en el hombre y en los de Medicina, Salamanca.
animales: su transmisién por los alimentos. Dr. A. Mella- DSBS,
do Pollo, Servicio de Enfermedades Infecciosas y Bac-
teriologia, Casa de Salud Valdecilla, Santander. 16,45 Descanso.
K —4— —5— J

Figura 2. Algunas ponencias de la Il Reunidn Cientifica de la Seccién Regional del Noroeste. 1974.
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del Noroeste, antes de ser absorbido por
los grupos especializados, celebré otras
reuniones (Oviedo, Salamanca y Santan-
der), pero los temas centrales en todas
ellas fueron ajenos a la especialidad de
Microbiologia de los Alimentos.

La reunién de Ledn fue, en términos
microbiolégicos, el “cultivo iniciador” de
la constitucién de MicroAli que cristalizé
en la | Reunién Cientifica del Grupo de
Microbiologia de los Alimentos celebrada
en 1977 en el salén de actos del edificio
central del CSIC. Al igual que en la ante-
rior Reunion Cientifica de Ledn, el Comi-
té Organizador invitd a dos prestigiosos
conferenciantes extranjeros: L. Leistner
del Instituto de Kulmbach de Alemania
(autor del modelo de obstaculos en la
conservacion de alimentos) y A. Mossel de
la Universidad de Utrech (particip6 acti-
vamente en el desarrollo de los HACCP
y formé parte del Consejo Editorial de la
revista Microbiologia-SEM). No cabe duda
gue esta reunién ha sido el acontecimien-
to histérico mas importante de MicroAli.
En el apartado V.1 se ofrece informacién
adicional.

En la | Reuniéon Cientifica, aparte de
constituirse oficialmente MicroAli, se
acordé realizar las reuniones venideras
en los aflos pares para no coincidir con
el Congreso Nacional de la SEM (afios
impares). La Il Reunién, organizada por E.
Hernandez, tuvo lugar en 1980 en Valencia.
Desde entonces las Reuniones Cientificas/
Congresos del Grupo se han desarrollado
con regularidad, bianualmente. Seria muy
extenso citar detalles (comité organizador,
ponencias, comunicaciones, etc.) de las
reuniones que se han celebrado desde que
se cre6 MicroAli; se ha preferido recoger
los sucesos mas destacados. Se remite
al lector que desee mas informacién al
Departamento de Higiene y Tecnologia
de la Facultad de Veterinaria de Ledn
donde estan archivadas las actas de las
reuniones mas antiguas (Otero, 2021) y a
partir del afio 2000 a la pagina web de la
SEM (http://microalimentos.semicrobiologia.
org/sec/Reuniones_pas.php). Baste con citar
aqui las ciudades y afios de celebracion
de las reuniones: Ledn, 1982; Pamplona,
1984; Zaragoza, 1986; Madrid, 1988;
Barcelona, 1990; Caceres, 1992; Lérida,
1994; Valencia, 1996; Pamplona, 1998;
Oviedo, 2000; Bilbao, 2002; Girona, 2004;
Ourense, 2006; Cérdoba, 2008; Valladolid,
2010; Logrofio, 2012; Zaragoza, 2014;
Ledn, 2016; Tarragona, 2018 y Jaén (por el
COVID 19 se pospuso hasta 2022).

> IV.3 Organizacion
y distribucion de los socios
de MicroAli

Los miembros que integran MicroAli se
encuentran agrupados acorde con dos cri-
terios. Uno, de caracter general, segun los
microorganismos que interesen al socio:
patégenos, alterantes y tecnoldgicos/salud
(http://microalimentos.semicrobiologia.org/
sec/Gruposi.php) y otro, mas especifico,
conforme al ambito de trabajo: métodos
microbiolégicos, fermentaciones, inactiva-
cién microbiana, microbiologia predictiva,
salud (probiéticos y prebiéticos) y otro sub-
grupo miscelaneo (http://microalimentos.
semicrobiologia.org/sec/Grupos2.php).

La distribucién geografica de los socios
abarca a la totalidad del territorio espa-
fiol, excepto las Islas Baleares. Numé-
ricamente varia ampliamente, con una
incidencia l6gicamente mayor en las
autonomias mas pobladas. En el articulo
de Garcia de Fernando (2016) se descri-
be y discute ampliamente la distribucion
de los miembros de MicroAli. Puede que
haya habido alguna variacién en el ulti-
mo lustro, pero porcentualmente nova a
afectar sensiblemente a la situacion en el
momento actual. Valgan, pues, los datos
reflejados en ese articulo como indica-
dor de la organizacion y distribucién de
MicroAli.

> IV.4 Ubicacién de
los Grupos de Investigacion
de MicroAli

El comentario introductorio de Carballo
(2011) sobre los centros de investigacién
a los que estan adscritos los miembros
de MicroAli sigue siendo de validez:
“Aunque no faltan profesionales que
ejercen su actividad en la empresa pri-
vada (consultorias, laboratorios de ana-
lisis, industrias alimentarias, etc.) y que
aportan experiencias y puntos de vista
siempre interesantes y enriquecedores,
los socios se encuentran fundamental-
mente integrados en Grupos de Inves-
tigacion que desarrollan su actividad en
las Universidades... Centros del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas...
Institutos de Investigacién dependien-
tes de la Administracién Central y de las
Comunidades Autébnomas...Laboratorios
de Salud Publica...Hospitales Universita-
rios...Fundaciones...y Centros Tecnolégi-
cos". Resumidamente, 21 universidades
(UAB, UB, UBU, UCM, UCO, UEx, UdG,
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UGR, UJA, ULE, UDL, UNIOVI, UPV/EHU,
UPCT, UPNA, URL, URV, USAL, UV, UVigo,
UNIZAR) aportan el mayor nimero de
grupos, seguidas del CSIC (CIB, CID, IATA,
ICTAN, CIAL, IG e IPLA), otros institutos
(INIA, IRTA, AZTI, ITACYL), centros tec-
nolégicos (AINIA, CINTA), Laboratorios y
Fundaciones (Laboratorio Normativo de
Salud Publica del Gobierno Vasco, Fun-
dacion ZEU-INMUNOTEC) y hospitales
(Ramoén y Cajal). Informacion adicional
sobre estos centros se encuentra en:
http://microalimentos.semicrobiologia.org/
sec/Grupos3.php#UB.

V. Hitos y personas
del grupo

> V.1 LalReunién
Cientifica del Grupo
de Microbiologia de
los Alimentos

Aunque en lineas anteriores se ha hecho
ya alusién a la celebracién de la | Reunién
Cientifica, se resalta de nuevo en este
apartado porque durante la misma se
constituyo oficialmente MicroAli (figura
3). El Comité Organizador estuvo com-
puesto por Bernabé Sanz Pérez, como
presidente (Facultad de Veterinaria de la
UCM), los vocales Candida Gonzalez Vaz-
quez (Instituto “Jaime Ferran” del CSIC),
Enrique Hernandez Giménez (ETSIA de
Valencia), Fernando Pérez Flérez (Escuela
Nacional de Sanidad) y Manuel Rodriguez
Rebollo (Ministerio de Agricultura) y como
Secretario Carmen Gutiérrez Rueda (Ins-
tituto “Jaime Ferran” del CSIC). Asistieron
también a dicha reunién otros cientificos
que mas tarde desempefiarian un papel
relevante en la gestion de MicroAli, espe-
cificamente B. Moreno Garcia y J.A. Ordé-
fiez Pereda (ambos fueron presidentes de
MicroAli), R. Gébmez Lus (Organizacién de la
V Reunién Cientifica), J.M. Arcos Santo
Domingo (Organizacion de la lll Reunién
Cientifica), B. Oliver Clapés (Organizacién
de la VIl Reunién Cientifica) y B. Sesma
Bea (Organizacion del XI Congreso Nacio-
nal de Microbiologia de los Alimentos).
Hubo 94 inscritos y fue patrocinada por el
CSIC, el Instituto Jaime Ferran del CSICy
5 industrias alimentarias (Granja Castellé
de Lérida, Lecherias del Noroeste de Ledn,
Industrias Lacteas Pascual de Aranda de
Duero, Industrias Revilla de Soria y Con-
servera Campofrio de Burgos). En esta
Reuniéon se nombré presidenta del Grupo
a Candida Gonzalez.
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Figura 3. / Reunidn Cientifica de Microbiologia de los Alimentos donde se fundd el grupo MicroAli. 1977.

> V.2 Los presidentes

Aligual que ocurre con los detalles de las
reuniones cientificas, seria muy extenso
citar a todos los integrantes de las dife-
rentes Juntas Directivas que se fueron
sucediendo; se remite al lector a las fuen-
tes sefialadas en el parrafo anterior y sélo
se mencionaran a los presidentes que han
ejercido el cargo hasta el momento presen-
te: Candida Gonzalez Vazquez (1977-1980),
Bernabé Sanz Pérez (1980-1984), Benito
Moreno Garcia (1984-1992), Juan Antonio
Ordéfiez Pereda (1992-2000), Miguel Angel
Asensio Pérez (2000-2008), Francisco Javier
Carballo Garcia (2008-2016) y Gonzalo D.
Garcia de Fernando Minguillén (2016-con-
tinda). A su dedicacién, y a la eficacia de
su labory la de los miembros de las Juntas

Directivas que presidieron, debe el Grupo
su expansion y consolidacion y, asimismo,
la vitalidad y dinamismo que siempre ha
mostrado y muestra en la actualidad.

> V.3 Numeros
extraordinarios de las
revistas de la SEM

Siendo editor-coordinador de la revista
Microbiologia SEM Juan A. Ordodfiez, se
inici6 la publicacion, aparte de los articulos
cientificos originales, de nimeros mono-
graficos extra. El primero (Ordéfiez, 1993),
(figura 4) dedicado a alimentos, recogia en
un centenar de paginas 13 monografias
sobre aspectos sanitarios y tecnolégicos
de microrganismos de interés alimenta-

rio, derivadas de sendas conferencias dic-
tadas en la VIl Reunion Cientifica del Grupo
celebrada en Caceres en 1992. Un segundo
volumen relativo a los alimentos se publicd
en 1995 (Ordéfiez y Sanchis, 1995) donde
se recogieron la docena de ponencias que
se presentaron en el IX Congreso de Micro-
biologia de los Alimentos celebrado en Léri-
da en 1994 (figura 5).

Asimismo, la revista Actualidad SEM
publicé en 2011 un volumen especial
dedicado a los alimentos donde se relata
la actividad de 14 grupos de investigacion
adscritos al Grupo Especializado. También
se inserta un articulo (Carballo, 2011)
sobre MicroAli (una breve historia de
la Microbiologia de los Alimentos y la
composicion del Grupo en aquel entonces)
Para mayor informacion, véase https://www.
semicrobiologia.org/secciones/publicaciones/
semaforo/52

Mas recientemente, en 2016, vuelve
a publicarse en SEM@foro (Garcia de
Fernando, 2016) una actualizacién sobre
MicroAli donde se recoge la distribucion
de los socios del Grupo en las distintas
autonomias que, en esencia, va paralela
al contingente de poblacién de cada
regién autondémica, aunque destacan
Castilla y Ledn, Extremadura y Asturias,
cuyo porcentaje de microbiélogos sobre
la poblacion total duplica el valor medio
de todo el pais. En este niUmero especial
se publican, ademas, otras 15 monografias
de otros tantos grupos de investigacion
que versan sobre diferentes aspectos de
la Microbiologia de Alimentos relativos al
ambito sanitario y tecnolégico. (https://
www.semicrobiologia.org/secciones/
publicaciones/semaforo/62)
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Figura 4. Volumen extra de la revista Microbiologia-SEM. 1993.
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Figura 5. Volumen extra de la revista Microbiologia-SEM. 1995.
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Figura 6. Entrega de un recuerdo a los expresidentes del grupo MicroAli en el XIV Congreso de
Microbiologia de los Alimentos (Girona, 2004). De derecha a izquierda: Miguel A. Asensio (presidente

de MicroAli), F. Pérez-Flérez (socio cofundador de MicroAli), Juan A. Ordéfiez (presidente 1992-2000),
Candida Gonzdlez (presidenta 1977-1980), B. Moreno (presidente 1984-1992), Josefina Dopazo (esposa
de B. Moreno), L. de la Hoz (Secretario de MicroAli), M. Garriga (vicepresidenta del Comité Organizador) y

M. Hugas (presidenta del Comité Organizador).

Figura 7. Momento de entrega del obsequio a la primera presidenta de MicroAli (1977-1980) por el
presidente de MicroAli (Miguel A. Asensio) en presencia de la vicepresidenta del Comité Organizador del
XIV Congreso (M. Garriga) y los otros dos expresidentes B. Moreno (sentado) y Juan A. Ordéfiez (de pie).

> V.4 Cambio de “Reunion
Cientifica” a “Congreso
Nacional”

A la vista del patente y sucesivo incre-
mento de participantes en las reuniones
anteriores a la IX Reunién, el Comité Orga-
nizador, y en su nombre el presidente
(Vicente Sanchis), propuso a la Junta de
Gobierno cambiar el nombre de “IX Reu-
nion Cientifica de Microbiologia de los
Alimentos” por el de “IX Congreso de Micro-
biologia de los Alimentos”, denominacion
que se ha mantenido en las siguientes
ediciones.

> V.5 Homenaje
a expresidentes

Siendo presidente de MicroAli Miguel
Angel Asensio Pérez, por iniciativa de la
Junta de Gobierno se acordé hacer un
homenaje en el Congreso que se celebré
en Girona en 2004 a los que habian sido
presidentes del Grupo desde su inicio:
Candida Gonzalez Vazquez, Bernabé Sanz
Pérez (no pudo asistir), Benito Moreno
Garcia y Juan Antonio Ordofiez Pereda. En
atencion a su labor, y como reconocimien-
to a su dedicacion y esfuerzo, se les hizo
entrega de un cuadro de ceramica de “Vila
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Clara Ceramistes” con una leyenda que
reza “Al Prof. (el nombre correspondien-
te), en agradecimiento a su labor como
Presidente (periodo de cada uno). El gru-
po de Microbiologia de los Alimentos de
la Sociedad Espafiola de Microbiologia.
Girona, 2004" (figuras 6y 7).

> V.6 Instauracion de
premios a la mejor Tesis
Doctoral y al mejor Joven
Investigador

En el Congreso celebrado en Valla-
dolid en el afio 2010, y bajo el auspicio
y gestiones del Presidente del Comité
Organizador, David Rodriguez Lazaro, se
instauraron los premios a la mejor Tesis
Doctoral y al mejor Joven Investigador en
el ambito de la Microbiologia de los Ali-
mentos. Tales premios se vienen conce-
diendo desde entonces con regularidad
coincidiendo con la celebracion de los
congresos bianuales del Grupo. El Pre-
mio a la mejor Tesis Doctoral leida en el
bienio inter-congresos lleva el nombre de
su patrocinador, la firma Oxoid/Fisher. Al
no haber contado en sus inicios con un
patrocinio estable, el premio que distin-
gue la trayectoria del mejor investigador
de menos de 40 afios recibe actualmente
el nombre de “Premio Especial del Grupo
de Microbiologia de los Alimentos para
Investigadores Jévenes”. Ambos galar-
dones suponen un reconocimiento a la
excelencia de la actividad investigadora,
afianzan la seriedad y prestigio del Grupo
Especializado y han constituido y consti-
tuyen, a buen seguro, un estimulo para
los grupos de investigacion que trabajan
en este campo, particularmente para sus
miembros mas jovenes.

> V.7 Los socios de MicroAli

En este apartado es de justicia comenzar
aludiendo, a modo de homenaje, a todos
los ex socios jubilados o fallecidos. Los
archivos de la SEM indican que desde su
fundacién su nimero se eleva a un cente-
nar. Vaya hacia ellos el agradecimiento por
haber participado con altruismo y constan-
cia en las actividades de MicroAli. El Grupo,
sin su trabajo, dedicacion y entusiasmo,
no hubiese alcanzado el nivel cientifico
actual. Por otra parte, desde que se fun-
dé el Grupo, algunos socios han asistido
asiduamente a las reuniones cientificas,
participando activamente en ellas y conso-
lidando y ampliando sus actividades. Seria



injusto que quedasen en el anonimato y
desde estas lineas se desea reconocer su
fidelidad y su contribucién y la de los gru-
pos de investigacion que lideran. Se trata
de Manuel NUfiez y Margarita Medina del
INIA, M? Luis Garcia S. y M? Dolores Selgas
de la Facultad de Veterinaria de la UCM, M?
Carmen de la Rosa y M? Angeles Mosso de
la Facultad de Farmacia de la UCM, M? Lui-
sa Garcia L. y Andrés Otero de la Facultad
de Veterinaria de la ULE, Juan . Cérdoba de
la Facultad de Veterinaria de la UEX, Santia-
go Condén de la Facultad de Veterinaria de
la UNIZARy Evaristo Suarez, Ana Rodriguez
y Baltasar Mayo de la UNIOVI-IPLA.

En la actualidad el Grupo cuenta con
246 socios numerarios, 17 estudiantes
y 15 eméritos. El total, 278 miembros,
representa un 16,4 % de los 1698 socios
de la SEM. A partir del afio 2000 se reco-
ge en la pagina web de la SEM informa-
cién abundante sobre la composicién de
MicroAli y sus socios, asi como las actas
de los congresos celebrados. Dirijanse a
http://microalimentos.semicrobiologia.org/

2 VL. Futuro del MicroAli

¢Qué se puede esperar de las actividades
de MicroAli en los proximos afios? No cabe
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desafios mas apasionantes de la Microbio-
logia en los afios venideros. La Microbio-
logia de los Alimentos ha de colaborar en
este reto a través del estudio del influjo de
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