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Bienvenida

Estimados/as compafieros/as:

Es una enorme satisfaccion recibiros en el XXIl Congreso Nacional de Microbiologia de los
Alimentos de la SEM en la Universidad de Jaén. Es la primera vez que un congreso de la
Sociedad Espanola de Microbiologia se realiza en nuestra ciudad y todo el equipo de
“Microbiologia de los Alimentos y del Medio Ambiente” estamos trabajando para que sea
una experiencia inolvidable al igual que ha ocurrido en las ediciones anteriores.

Hemos querido proyectar la transversalidad de nuestro grupo al programa cientifico y por
ello esta edicion esta pensada desde la perspectiva global e inclusiva del enfoque “One
Health”, con sesiones mas cldsicas y otras novedosas en las que se puedan sentir
identificados el mayor nimero de investigadores. Todo ello en las instalaciones del campus
de las Lagunillas de la Universidad de Jaén, una institucién joven que acaba de celebrar sus
primeros 25 afos y que se congratula de ofrecer sus modernas infraestructuras a nuestra
Sociedad.

La ciudad de Jaén es una gran desconocida, por ello os ofrecemos también un programa
cultural que incluye una visita guiada por el centro histérico, sumiéndonos en sus leyendas y
misterios, asi como una inmersion en el mundo del aceite de oliva, del que nuestra provincia
es la principal productora mundial con un mar de 66 millones de olivos que se pierde en el
horizonte. Como podéis observar, en nuestro logo hemos querido incluir todos estos
elementos. Ademas de la presencia de los olivares, domina el disefo el Castillo de Jaén, que
puede divisarse desde practicamente todos los puntos de la ciudad y que alberga el Unico
establecimiento hotelero que conocemos con una investigacion oficial por fendmenos
extrasensoriales. También tiene un papel principal el famoso Lagarto de Jaén, cuya leyenda
data de tiempos inmemoriales y ha sido declarada como uno de los diez Tesoros del
Patrimonio Cultural Inmaterial de Espafia. Esta historia estd imbricada en innumerables
tradiciones y celebraciones, incluso en las mas recientes y heterodoxas. Finalmente, es
posible que alguien reconozca, en el disefio del logo, el homenaje que hemos querido rendir
a una de las bebidas fermentadas alcohdlicas mas simbdlicas de la ciudad, desaparecida un
tiempo y recuperada mas recientemente y que aun sirve de emblema para muchos
movimientos culturales y de reafirmacidn. Estamos deseando compartir con vosotros estas y
muchas otras cosas. Feliz estancia en Jaén.
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Lunes 12 de septiembre

Hora Sesidn
18.00 Entrega de credenciales y documentacion
19.00 Acto Inaugural

19.30 Conferencia Inaugural
Microbiome in the food system: challenges and
opportunities

20.30 Coctel de Bienvenida. Plaza de los pueblos

Martes 13 de septiembre

Hora Sesion

09.00 Sesion 1 (LT1): Microbiota de materias primas y
alimentos.

Uso de fitobidticos, microalgas y enzimas como
estrategias en la produccién animal

09.30 Comunicaciones orales seleccionadas

Estudio de la biodiversidad de bacteriasy
levaduras de envasados de aceitunas de la
variedad alorefia mediante analisis
metagendmico

Estudios de desafio de patdgenos alimentarios
en envasados de aceituna de mesa

Distribucion de microorganismos entre la
superficie y el interior en aceitunas de mesa

Caracterizacién metagendmica de la poblacién
bacteriana y de los genes de resistencia
antimicrobiana durante la cadena de
produccidn de salchichon Malaga

Aplicaciones gendmicas en alimentacién y
nutricion
11.00 Pausa Caféy Posteres

11.30 Sesion 2 (LT4): Fermentaciones alcohdlicas.

Ponente

Luca Cocolin (Universidad de Turin)

Ponente / Moderador

Moderador: Beatriz Martinez
Fernandez (Instituto de Productos
Lacteos de Asturias)

Manuel Martinez Bueno
(Universidad de Granada)

Antonio Benitez Cabello

Guiomar Denisse Posada lzquierdo

Elio Lopez Garcia

Cristina Diaz Martinez

Maria Empar Chenoll-Cuadros
(Biopolis S.L. Health & Wellness)

Moderadores: Albert Bordons
(Universitat Rovira i Virgili) y
Manuel Ramirez (Universidad de
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12.30

13.00
13.30
15.30

16.00

Evolucién adaptativa de las levaduras vinicas a
ambientes antrépicos: uso para su mejora
genética

Microbiologia cervecera. Vision practica de les
fermentaciones alcohdlicas

Comunicaciones orales seleccionadas

Efecto sinérgico de la combinacion de pulsos
eléctricos de alto voltaje (PEF) con dosis

subletales de sulfitos (SO,) en la inactivacion de

Saccharomyces bayanus y Brettanomyces
bruxellensis en vino.

éSupone Aspergillus flavus un riesgo en los
vifiedos?

Asamblea del Grupo Especializado SEM
Comida y visita pdsteres

Sesion 3 (LT6): Resistencia a antibidticos. One
Health.

Resistencia a los antibidticos desde el enfoque
OneHealth. El caso de Staphylococcus aureus
resistente a meticilina.

Comunicaciones orales seleccionadas

Propiedades anti-oxidantes, anti-inflamatorias y

anti-bacterianas de extractos de hoja de olivo

frente a cepas de Helicobacter pylori resistentes

a antibidticos

Caracterizacion del microbioma y resistoma de
industrias de productos carnicos fermentados.

Prevalencia y factores asociados a la
colonizacion de enterobacterales productores

de beta-lactamasas de espectro extendido en Ia

provincia de Tarragona (Espaia)

Enterobacter cloacae complex productores de
beta-lactamasas procedentes de vegetales de
consumo directo y su entorno de produccién.

Aislamiento, identificacién y resistencia a
antibidticos de Enterococcus spp. en canales de
pollo

Extremadura)

José Manuel Guillamdén Navarro
(IATA-CSIC de Valencia)

Nuria Feliu Besora (Mahou-San
Miguel)

Carlota Delso

Belén Patifio Alvarez

Moderador: Antonio Galvez del
Postigo (Universidad de Jaén)

Carmen Torres Manrique
(Universidad de la Rioja)

José Manuel Silvan Jiménez

José Francisco Cobo Diaz

Pedro Moral Parras

Angel Alegria

Lucia Gémez Limia
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18.00

Estimacién por citometria de flujo del Cristina Rodriguez-Melcén
porcentaje de supervivencia tras el tratamiento

con tetraciclina en células de Listeria

monocytogenes previamente expuestas o no

expuestas a dosis bajas de biocidas

La adaptacion a hipoclorito sédico se asocia con Camino Gonzdlez Machado
modificaciones en la susceptibilidad a los

antibidticos y en el perfil protedmico en

Salmonella Enteritidis

Estudio prospectivo del perfil fenotipico de Araceli Bolivar Carrillo
resistencia a antibidticos en la cadena
alimentaria andaluza

Visita Guiada por Jaén

Miércoles 14 de septiembre

Hora

09.00

09.30

Sesion Ponente / Moderador

Sesion 4 (LT5): Intoxicaciones y toxiinfecciones Moderador: Carlos Alonso
alimentarias Calleja (Universidad de Ledn)

Intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias. Su ~ Rafael Martinez Nogueras

importancia en la Salud Publica y la Vigilancia (Hospital Universitario de Jaén.
Epidemioldgica en Andalucia Colegio Oficial de Médicos de
Jaén)

Comunicaciones orales seleccionadas (10+5 min)

Supervivencia de Listeria monocytogenes en Antonio Valero Diaz
salmuera de aceitunas de mesa verdes estilo
espafiol o Sevillano

Citotoxicidad en aislados de Aeromonas Alberto Pintor-Cora
provenientes de productos vegetales frescos y
agua de riego.

Caracterizacidon genotipica de aislamientos de Aitor Atxaerandio Landa
Staphylococcus aureus obtenidos a partir de leche
y queso

Prevalencia y cuantificacion de las células de Sarah Panera-Martinez
Salmonella enterica de diferentes estados

fisiolégicos presentes de forma natural en carne

de ave
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Deteccion de genes implicados en la formacidon de Adrian Salazar Sanchez 025
celulosa mediante andlisis del pangenoma en
aislamientos de Arcobacter butzleri

Papel que juegan las bacterias viables no Maria Isabel Gémez Galindo 026
cultivables en el agua de lavado y adhesion y

recuperacion en el producto lavado: éExiste un

riesgo?

11.00 Pausa Café y Pésteres

11.30 Sesion 5a (LT2 y LT3): Probiédticos, Bacterias Moderadoras: Susana Langa
Lacticas y Microbiota intestinal. (Instituto Nacional de
Investigacion y Tecnologia
Agraria y Alimentaria) y
Magdalena Martinez Caiiamero
(Universidad de Jaén)

El doble significado de los probidticos Lednides Fernandez (Universidad 027
Complutense de Madrid)

Modulacién de la microbiota intestinal a través de Rosa del Campo (Hospital 028
la dieta Universitario Raman y Cajal)

12.30 Comunicaciones orales seleccionadas (10+5 min)

Interacciones bacteriocina-bacteriéfago en Claudia Rendueles 029
Lactococcus
Estudio de la actividad bactericida de péptidos Lara Pérez Etayo 030

antimicrobianos producidos por bacterias
acido-lacticas aisladas de animales salvajes

Desarrollo de quesos funcionales con extracto de  Antonia Picon 031
alcachofa y la cepa Bifidobacterium longum INIA
P132

Aplicacidn de bacterias acido-lacticas Irene Martin Tornero 032
seleccionadas para el biocontrol de Listeria
monocytogenes en quesos “Torta del Casar”

11.30 Sesion 5b (LT7): Seguridad Microbiolégicaenla  Moderador: Pablo Fernandez
Industria Alimentaria. Analisis de riesgos y Escamez (Universidad
Microbiologia Predictiva. Politécnica de Cartagena)

Hacia un nuevo paradigma en la concepcion del  Antonio Valero Diaz (Universidad 033
uso de modelos predictivos en la gestion de la de Cérdoba)
seguridad alimentaria

12.00 Comunicaciones orales seleccionadas (10+5 min)

La temperatura y la actividad de agua influyen Laura Rabasco Vilchez 034



sobre la probabilidad de germinacién de B.
cinerea en sistemas modelo de fresa.

Evaluacion de modelos predictivos que consideran Alberto Garre
la variabilidad de cepas de Salmonella spp.
expuestas a tratamientos térmicos dindmicos

Control de la produccion de ocratoxina A de Eva Cebrian
Aspergillus westerdijkiae en jamoén curado
mediante microorganismos autéctonos

Evaluacion del efecto antiocratoxigénico de Elia Roncero Benavente
Debaryomyces hansenii y Staphylococcus xylosus
frente a Penicillium nordicum en jamdn curado

Efecto de agentes de biocontrol sobre la calidad ~ Micaela Alvarez
de los embutidos curado-madurados

13.30 Comiday Podsteres

15.30 Sesion 6 (LT9): Nuevas tecnologias en Moderador: Ignacio Alvarez
conservacion de alimentos. (Universidad de Zaragoza)
Bioconservantes derivados de bacteriofagos y Pilar Garcia Suarez (Instituto de
endolisinas Productos Lacteos de Asturias,

IPLA-CSIC)

16.00 Comunicaciones orales seleccionadas (10+5 min)

Ensayos de evolucion dan lugar a cepas de Daniel Berdejo Martinez
Staphylococcus aureus resistentes a aceite
esencial de naranja

Evaluacidn de la eficacia de levaduras del género  Alicia Rodriguez Jiménez
Hanseniaspora para controlar el desarrollo de B.

cinerea mediante la produccion de compuestos

orgénicos volatiles

16.30 Salida buses. Visita al Museo de la Cultura del
Olivo

21.00 Cena de clausura. Restaurante Cerro Puerta
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Jueves 15 de septiembre

Hora

9.00

11.00
11.30

Sesion Ponente / Moderador

Sesion 7 (LT8): Biotecnologia y Transferencia  Moderador: Fco Javier Sallago
del Conocimiento. (10+5 min) Bernal (Colegio Oficial de Bidlogos)

MALDI Biotyper® e IR Biotyper® - la solucidn Francesc Marquez (Bruker Espaiiola)
completa de Bruker para la

confirmacién/identificacién y tipado de

microorganismos en microbiologia de alimentos

Efecto de la sal sobre el metabolismo de la Francisco Solano Ruiz Pérez
levadura de alimentos Debaryomyces hansenii

Debaryomyces hansenii, una levadura con Francisco Javier Ruiz Castilla
potencial biotecnoldgico real en la industria

alimentaria de embutidos y productos cdrnicos

curados.

Andlisis de cepas autdctonas de la levadura Helena Chacdn-Navarrete
Debaryomyces hansenii como agentes de

biocontrol ante hongos indeseados en

productos carnicos curados.

Aplicacion de Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje  Alejandro Berzosa
como alternativa al método tradicional para la
produccién de extractos de levadura

Desarrollo de un método basado en impedancia Maria Jesus Serrano Andrés
para la deteccidn de residuos antibidticos en
carne y animal vivo

Estudio de la aplicacion en seguridad Olga Maria Bonilla Luque
alimentaria de extractos de plantas comunes en

la region Mediterranea con capacidad

antimicrobiana: una evaluacién meta-analitica.

Pausa Café

Acto de clausura. Parlamentos y Entrega de
Premios

Resumen de los premios a la mejor tesis del
grupo de Tecnologia de los Alimentos
2018-2021

Conferencia de clausura del Premios Joven
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Relacidon de pdsteres en la convocatoria

Titulo

Estudio de la actividad antimicrobiana de Lactococcus lactis
MP11 y Pediococcus acidilactici MP14 frente a Staphylococcus
aureus en un modelo carnico

Evaluacion de la contribucion de levaduras con propiedades
tecnoldgicas, a las propiedades sensoriales de quesos de pasta
blanda

Una nueva especie de aspergillus productora de aflatoxinas
aislada de la caia de azucar brasileio

Evolucién cuantitativa de Campylobacter a lo largo de la cadena
alimentaria. Riesgo asociado a los preparados y productos
carnicos de aves.

Vigilancia de especies de Vibrio en Bivalvos comercializados en
la Regidn de Murcia durante el periodo 2019-2021.

Determinacién de los niveles de resistencias a antibioticos en
una coleccién de cepas aisladas de langostino

Determinacion de la resistencia a antibidticos en cepas
bacterianas aisladas de muestras de alifio procesadas o no por
alta presion hidrostatica

Estudio de tolerancia a metales en cepas de Salmonella enterica
subsp. enterica serotipo 4,5,12:i:-

Cinética de activacién y germinacion de esporos de B.
weihenstephanensis frente a tratamientos fisicos y quimicos

Caracterizacion bioquimica de GluLm de Limosilactobacillus
mucosae INIA P508 y su papel en la desglicosilacién de
flavonoides y secoiridoides en alimentos de origen vegetal

Efectos de una bebida de soja fermentada por Bifidobacterium
pseudocatenulatum INIA P815 en la fertilidad y perfil lipidico en
un modelo murino de pre-menopausia.

Microbiota Intestinal, Hipertension y Sistema
Renina-Angiotensina Intrarrenal

Estudio de bacterias lacticas procedentes de la mucosa
intestinal murina tras la ingesta de dietas ricas en grasas.

Estudio del efecto antimicrobiano in vitro de polifenoles del
aceite de oliva sobre enterococos intestinales aislados de

Nombre

Manuela Fernandez
Alvarez et al.

Santiago Ruiz-Moyano et
al.

Josué J. Silva et al.

Mari Angeles Castafio
Garrido et al.

Ana Maria Sanchez
Canovas et al.

Belén Iglesias Valenzuela
et al.

Javier Rodriguez Lépez et
al.

Ainhoa Arrieta-Gisasola et
al.

Maika Salvador et al.

José Antonio Curiel Gamiz
et al.

Ana Ruiz de |a Bastida et
al.

Marina Hidalgo Pestana et
al.

Antonio Cobo Molinos et
al.

Natalia Andujar Tenorio et
al.

Pag
PO1

P02

PO3

P04

PO5

P06

PO7

P08

P09

P10

P11

P12

P13

P14



ratones alimentados con diferentes dietas altas en grasa.

Microbiota intestinal murina y su relacién con variables
fisioldgicas tras seis semanas de dieta enriquecida en aceite de
oliva virgen o mantequilla.

Metabolismos de levaduras potencialmente probidticas de 10
prebidticos comerciales

Efecto de las lias de levaduras sobre la realizacion de la
fermentacién malolactica

Caracterizacién de cepas de bacterias lacticas responsables de
la fermentacién malolactica no deseada en vinos de la D.O.
Cava

Andlisis gendmico de cepas de Lactococcus lactis subsp. lactis y
Streptococcus thermophilus productoras de acido
gamma-aminobutirico (GABA)

Aislamiento de mutantes de Torulaspora delbrueckii resistentes
a sulfuroso, etanol y alta presién de CO, para la elaboracion de
cava

El suelo del vinedo como reservorio natural de levaduras
fermentativas

Prevalencia y niveles de células de Listeria monocytogenes de
distintos estados fisiolégicos en carne de ave

Efecto de diferentes terpenos sobre los biofilms de Listeria spp.

Nuevas especies de Fusarium productoras de toxinas T-2 y HT-2
en campos de avena

Caracterizacidon de Staphylococcus aureus procedentes de
industrias elaboradoras de embutidos y jamén curado

Desarrollo de nuevos biocidas naturales de origen microbiano
con eficacia frente a Listeria monocytogenes

Estudio fenotipico y genético de la produccién de aminas
biégenas en Enterococcus sp. aislados de quesos tradicionales.

Identificacion y analisis de genes responsables de la adhesién
de cepas de Lentilactobacillus parabuchneri productoras de
histamina

Efecto de varios aditivos alimentarios sobre la resistencia a
antibidticos en cepas de Listeria monocytogenes presentes de
forma natural en carne de pollo

Natalia Andujar Tenorio et P15
al.

Maria Vazquez Herndndez P16
et al.

Violeta Garcia Vifiolaetal. P17

Daniel Fernandez Vdzquez P18
et al.

José Alejandro Valenzuela P19
etal.

Alberto Martinez Brigido P20
et al.

Manuel Ramirez P21
Fernandez et al.

Rosa Capita et al. P22

David Jiménez de Juanet P23

al.
Jéssica Gil Serna et al. P24
David Pérez-Boto et al. P25

Mercedes de la Cruz etal. P26

Daniel Abarquero Camino P27
et al.

Maria Agustina Sarquis et P28
al.

Carlos Alonso-Calleja et al. P29



Deteccidn y caracterizacion de Escherichia coli productora de
ESBL y/o STEC-EPEC en aislados de granjas porcinas.

Mecanismos de resistencia antimicrobiana en aislamientos de
Arcobacter procedentes de aguas y alimentos

Variantes resistentes a gentamicina de Salmonella Typhimurium
pueden mostrar resistencia cruzada frente al calor

Estudio de los niveles de resistencia a antibidticos en cepas
bacterianas aisladas de pulpo

Evaluacién de las propiedades bioactivas frente a Helicobacter
pylori de un extracto de Achillea millefolium L. y sus fracciones
obtenidas por fraccionamiento supercritico antisolvente

Resistencias a antibidticos en cepas de Pseudomonas aisladas
de alimentos vegetales

Identificacion y determinacion de los perfiles de resistencia a
antimicrobianos en cepas bacterianas aisladas a partir de
guacamole.

Estudio de resistencias a antimicrobianos en cepas de
Campylobacter spp. aisladas en pollos de engorde en la
provincia de Valencia

Efecto sinérgico entre aceites esenciales y EDTA frente a cepas
multirresistentes de Pseudomonas sp.

Resistencia a antibidticos en cepas de Escherichia coli
productoras de beta-lactamasas de amplio espectro.

Efecto de la actividad de agua, la sal y el tamafio del inéculo en
la fase de latencia de Staphylococcus aureus

Aplicacién de una nanoemulsién de limoneno para la
descontaminacion de tomates Cherry contaminados
artificialmente con Listeria monocytogenes

Re-definiendo la temperatura minima de crecimiento de
Salmonella Enteritidis en huevo y ovoproductos: influencia de la
dosis inicial y la historia térmica del ovoproducto.

Modelizacién de la cinética de crecimiento de la cepa
epidémica F2365 de L. monocytogenes y de su mutante que
sobreexpresa PRFA en leche UHT a temperatura de
refrigeracién

Aplicacidn de una cepa autéctona de Debaryomyces hansenii
en la preparacién de lomos ibéricos con menores
concentraciones de conservantes quimicos.

Sandra Martinez-Alvarez et P30
al.

Itsaso Baztarrika Uria et al. P31

Raul Campillo Pérez etal. P32

Belén Iglesias Valenzuela P33
et al.

Jose Manuel Silvan et al. P34

Rubén Pérez Pulidoetal. P35

Javier Rodriguez Lépez et P36
al.

Begoiia Bort Tormo etal. P37

Natacha Caballero Gomez P38
et al.

Laura Morales Hervas et P39
al.

Maria Clara Grossi Andade P40
et al.

Andrea Mozzetti et al. P41
Silvia Guillén et al. P42
Alba Espi Malillos et al. P43

Helena Chacdn-Navarrete P44
et al.



Aplicacidon de compuestos organicos volatiles (VOCS)
procedentes de levaduras para el control de Penicillium
expansum en manzana

Efecto del protocolo de aplicacién de los pulsos en la eficacia de
la inactivacidn de Sacharomyces cerevisiae mediante pulsos
eléctricos de alto voltaje (PEF)

Termorresistencia y cinética de germinacién de esporos de
Bacillus subtilis 168 obtenidos en medios con actividad de agua
reducida.

Caracterizacion y evaluacién de la susceptibilidad a fagos y
endolisinas de distintas cepas de Staphylococcus Aureus

Desarrollo de una metodologia para la determinacién de la
concentracién celular de una colonia sembrada en superficie y
su relacién con la eficacia de tratamientos con luz UV-C sobre la
superficie de alimentos sélidos

Actividad antimicrobiana de andlogos de procianidinas de
origen vegetal frente a microorganismos patdégenos
alimentarios resistentes a biocidas y antibiéticos.

Desarrollo de recubrimientos comestibles con pisciolina 126
para mejorar la calidad microbioldgica y reducir la produccién
de histamina en salmén marinado

Influencia del factor OB en la resistencia a los pulsos eléctricos
de alto voltaje dependiente de la fase y temperatura de
crecimiento en Staphylococcus aureus

Desarrollo de recubrimientos comestibles bioprotectores para
mejorar la seguridad alimentaria de aguacate y melén IV gama.

Nebulizacién de un formulado natural para mejorar la calidad
microbiana del aire en instalaciones alimentarias.

Formacidn de biofilms en Paenibacillus y método de marcado
con proteina verde fluorescente

Actividad antimicrobiana de un compuesto parcialmente
purificado de origen natural frente a diferentes patégenos

Optimizacién del protocolo de calentamiento de matrices
solidas mediante Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje (PEAV): efecto
en la supervivencia de Listeria monocytogenes 5672

Solucién natural higienizante para la eliminacion de biofilms en
la industria alimentaria

Ana Martinez et al.

Jorge Sanz Marinez et al.

Victor Freire Carrascosa et
al.

Andrea Jurado Mufioz et

al.

Sebastian Ospina Corral et
al.

Daniel Cruz Séez et al.

Elias Gonzalez Gragera et
al.

Laura Nadal Calvo et al.

J. David Garcia-Lépez et al.

Juan José Ariza et al.

Laura Mena Orddiez et al.

Maria José Grande Burgos

et al.

Leire Astrain-Redin et al.

Abdelkader Boutine et al.

P45

P46

P47

P48

P49

P50

P51

P52

P53

P54

P55

P56

P57

P58



Comunicaciones orales



-001-
Microbiome in the food system: challenges and opportunities

Luca Cocolin
University of Turin, Department of Agriculture, Forest and Food Sciences, Largo Braccini 2,
10095 Grugliasco, Torino, Italy.

lucasimone.cocolin@unito.it

Resumen:

The food system is facing a number of challenges, which should be properly addressed by using the
most appropriate strategies, based on strong scientific evidences. Increase of the world population,
malnutrition and non-communicable diseases in under-developed and industrialized countries,
respectively, climate change, water scarcity and land desertification are just some of the main
challenges that human beings have to address in the near future. Sustainability has become a must,
and modern food production systems have to be designed in order to take this into consideration.

In 2015, the World Health Organization identified 17 sustainable development goals (SDGs) to be
addressed and reached by 2030 and food production can be identified as one of the main drivers to
reach the objectives identified by several of them.

There is urgency in contributing to the advancement of the scientific knowledge in the context of the
food system. More specifically, there is a strong evidence that current food production systems,
especially those related to protein sources, are not sustainable. Food production is the largest cause
of global environmental change. Agriculture occupies about 40% of global land, and food production
is responsible of up to 30% of global greenhouse-gas emissions and 70% of freshwater use. In this
scenario, microbiome, defined as the group of microorganisms present in a specific ecosystem,
including also their functional characteristics (i.e metabolic pathways), have been identified as tools
to exploit to find solutions to the above-mentioned challenges.

In this presentation, few examples will be showcased on how microbiome plays a role in gut health in
productive animals (i.e chickens), in the modulation of human gut microbiome based on the diet
consumed and in the production of fermented foods.

Palabras clave: Microbiome, Human health, Animal health, Fermented foods, Sustainability
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Resumen:

El crecimiento exponencial de la poblacion mundial en los ultimos afios, hace necesaria la busqueda
de estrategias que aumenten la produccién animal, la sostenibilidad de las dietas y que estas sean
respetuosas con el ambiente. En este contexto, se han propuesto como alternativas la inclusién de
compuestos como enzimas, microalgas y extractos de plantas o fitobidticos.

Un extracto de plantas del género Allium (PTSO) utilizado como aditivo de dietas en gallinas
ponedoras aumentd la cantidad y peso de los huevos, junto con un incremento en la proporcion
relativa de cepas potencialmente probidticas tanto en el ileon como en el colén. En el caso de
lechones destetados tras 42 dias de tratamiento con PTSO, la ganancia de peso y tasa de conversion
del alimento fueron similares a los obtenidos con un tratamiento antibidtico y superior a los lechones
controles. Esta mejora se asocia también con cambios en la estructura de las comunidades
microbianas. También el uso de PTSO en la dieta de juveniles de doradas aumenté la proporcion
relativa de algunos géneros bacterianos beneficiosos como Lactobacillus junto con una disminucion
de potenciales patégenos.

El uso de dietas enriquecidas con microalgas en larvas de doradas, ya sea como biomasa cruda o
hidrolizada de Arthrospira platensis, permitié mejorar la calidad nutricional del pienso sin alterar la
composicion de su microbiota intestinal ni inducir efectos negativos en el crecimiento de los
animales. El empleo de 2,5% de A. platensis y Nannochloropsis gaditana junto con la enzima fitasa en
la dieta de juveniles de lubinas se asocié con un incremento del peso corporal y otros pardmetros
productivos sin alterar la composicion de la microbiota intestinal.

Estos resultados son prometedores en un contexto mundial donde se necesita aumentar la
productividad animal, reduciendo su impacto ambiental, el uso de antibidticos o la utilizacion de
piensos inapropiados.

Palabras clave: Fitobidticos, microalgas, microbiota, probidtico, fitasa
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Estudio de la biodiversidad de bacterias y levaduras de envasados de
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Resumen:

El objetivo del trabajo fue determinar la biodiversidad de bacterias y levaduras presentes en
envasados de aceitunas de la variedad Alorefia de Mdlaga mediante amplificacion y secuenciacién del
ARNr 16S y de la region ITS respectivamente, y posterior andlisis metagendmico de las secuencias.
Para ello se analizaron un total de 16 muestras correspondientes a salmuera y fruto. Se realizd una
comparativa de las poblaciones microbianas respecto al tiempo (0, 51, 140, y 268 dias) y la matriz
(salmuera y fruto).

Los datos mostraron una baja diversidad tanto de las poblaciones de bacterias como de levaduras. En
el caso de las primeras, se detectaron 3 grupos predominantes correspondientes a los géneros
Lactiplantibacillus (=60%), Pediococcus (=30%) y Celerinatantimonas (=10%). Se observé como la
poblacidn de Lactiplantibacillus aumentaba conforme lo hacia el tiempo de envasado. Del mismo
modo, la proporcién relativa de secuencias de este género fue mayor en las muestras de salmuera. Es
de destacar que no se encontraron géneros bacterianos patdgenos, lo que indica una alta seguridad
del producto final.

Respecto a la poblacién de levaduras, fueron 4 los grupos principales detectados. Asi, predominaron
los géneros Citeromyces (=55%), Candida (=15%), Penicillium (=10%), y en menor medida
Wickerhanomyces (=5%). Se encontré un porcentaje relativamente elevado de secuencias no
asignadas. En este caso se observé que la poblacién de Cireromyces disminuia ligeramente con el
tiempo de envasado, a la vez que aumentaba la de Candida. No se encontraron grandes diferencias
entre salmuera y fruto en las poblaciones de levaduras. Anadlisis multivariantes posteriores mostraron
la relacién existente entre las poblaciones de bacterias y levaduras.

Los datos revelaron, cdmo el envasado de aceitunas Alorefas sigue evolucionando a lo largo del
tiempo. En este sentido, se confirmd la seguridad y estabilidad microbiolédgica de los mismos.

Palabras clave: Metagendmica, Lactiplantibacillus, Aceitunas, Envasados
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Resumen:

La aceituna de mesa es un vegetal fermentado de gran interés comercial para todos los paises de la
cuenca Mediterranea, y en particular para Espafia, siendo el principal pais productor del mundo. Las
caracteristicas fisicoquimicas de este producto, adquiridas durante su elaboracién y envasado (pH
<4,3 y %NaCl >5%), le hacen ser un alimento éptimo y seguro para su consumo. En este estudio se
evalud el riesgo de que distintos cécteles de patdgenos (Staphylococcus aureus CECT 534, 828, 4465,
4459, 4466; Escherichia coli 0157:H7 5947, 4783, 4782, 4267R+, 4267R-, 729, 405, GFP; Salmonella
enterica 443, 556, 4396, 4594, 4300 y Listeria monocytogenes 935, 4032, 5366, 5725, 7467, 1034)
pudieran crecer en aceitunas de mesa Manzanilla elaboradas segin el estilo espafiol o sevillano
(tratadas con NaOH). Los ensayos de desafio fueron realizados tras inocular los patégenos a un nivel
poblacional de 106 UFC/mL sobre aceitunas previamente fermentadas con un cultivo iniciador (Oleica
Starter Advance) formado por diferentes cepas de bacterias acido-lacticas (BAL) con propiedades
tecnoldgicas y probidticas. Previo a la inoculacién con las distintas especies de patdgenos, se
comprobd que las aceitunas contuvieran el biofilm maduro formado por BAL a un nivel poblacional
>106 UFC/g. Se realizaron muestreos por triplicado, tanto en salmuera como en fruto, hasta no
detectar la presencia de los distintos patégenos, lo cual fue también confirmado mediante filtracién
de todo el volumen de las salmueras. Los resultados obtenidos fueron similares para todos los
patdogenos, donde se observd que, su concentracion fue disminuyendo drasticamente dentro de las
primeras 48h de envasado, y que gracias al biofilm formado previamente por las BAL, los patégenos
no fueron capaces de adherirse a la superficie de la aceituna durante todo el estudio (2 semanas). Por
lo tanto, podemos concluir que este tipo de elaboracion de la aceituna de mesa no favorece el
desarrollo de patdgenos alimentarios, sino todo lo contrario, provoca su inhibicién.

Palabras clave: Supervivencia, estudios de desafio, patégenos alimentarios,envasados de aceituna de
mesa
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Resumen:

En los ultimos afios varios estudios han mostrado la capacidad de ciertos microorganismos de
colonizar la epidermis de la aceituna de mesa formado biofilms. La mayoria de estos trabajos que
estudian el biofilm utilizan un método de homogenizacién mecanica (Stomacher), donde parte del
fruto se destruye, liberando microorganismos, pero también células vegetales, lo que dificulta
estudios metataxdmicos posteriores al obtener gran nimero de secuencias no asignadas o asignadas
a cloroplastos. Nuestro grupo ha demostrado que se puede llevar a cabo una liberacién de los
mismos mediante un método no-destructivo con bombardeo por glass beads. Este método
alternativo proporciona una recuperacién de bacterias del acido-lactico (BAL) algo menor que el
Stomacher, en cambio, la cantidad de levaduras extraidas es mayor. Ademads, se obtienen una menor
cantidad de secuencias asignadas a cloroplastos. En este contexto, la hipdtesis establecida para este
trabajo es que el método destructivo libera BAL no sélo de la superficie del fruto, sino también de los
espacios intercelulares donde las levaduras, por su mayor tamafo, no pueden entrar. Para
comprobarlo, se han extraido las BAL y levaduras presentes en la superficie, asi como del interior del
fruto, por los dos métodos descritos anteriormente. Con el objetivo de mejorar la eficacia del método
no-destructivo, se ha realizado un total de 5 tratamientos de extraccién secuenciales. Por ultimo, se
ha realizado un genotipado de las BAL formadoras de biofilm en la superficie y las que se encuentran
en los espacios intercelulares. Los resultados nos muestran que desde etapas tempranas de la
fermentacion se produce una entrada de las BAL en estos espacios intercelulares, pero no asi de las
poblaciones de levaduras.

Palabras clave: Aceitunas de mesa, Bacterias del acido lactico, Biofilms, analisis metataxondmicos
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Resumen:

La transmision de genes de resistencia a los antibidticos (ARGs) es un factor primordial en el creciente
numero de infecciones causadas por bacterias resistentes a los antibidticos en todo el mundo. El uso
extensivo de antibiéticos en granjas ha sido reconocido como el mayor contribuyente al resistoma de
los animales productores de alimentos. La cadena alimentaria constituye una importante via de
transmision de ARGs de animales a humanos.

El objetivo de este trabajo fue investigar la dinamica del microbioma asi como la incidencia de ARGs
durante la cadena de produccion y consumo de un producto crudo-curado tradicional de Andalucia
(salchichén Malaga) utilizando un enfoque metagendmico. Para ello, se recogieron muestras de heces
de cerdo y humanos, pienso, canales, superficies, masa carnica y producto final. Cada muestra fue
sometida a secuenciacién metagendmica de escopeta (Shotgun).

El andlisis metagenémico mostré el predominio de Pantoea en las muestras de pienso, un
microorganismo comun en entornos alimentarios. Las canales de cerdo mostraron el predominio de
Anoxybacillus, una bacteria terméfila frecuentemente asociada a procedimientos de escaldado.
Latilactobacillus sakei fue el microorganismo predominante en la masa cdrnica y en el producto final,
ya que suele utilizarse como cultivo iniciador en la produccion de embutidos fermentados. En
muestras fecales de humanos se apreciaron cambios en las poblaciones microbianas tras un consumo
controlado del producto, observandose la presencia de poblaciones no existentes antes del consumo,
como L. sakei.

El seguimiento de los ARGs se realizé6 empleando SourceTracker, que estimd una correlacién entre los
ARGs presentes en el pienso asociados a las clases cefalosporina y carbapenem y la masa carnica. El
analisis de los datos gendmicos permitié determinar las etapas con mayor impacto en la persistencia
y/o reduccion de las poblaciones microbianas resistentes en la cadena de produccién de salchichén
Malaga.

Palabras clave: metagendmica Shotgun, salchichdn Malaga, cadena alimentaria, ARG, dindmica
microbiana.
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Resumen:

Los procesos fermentativos de origen antrépico (vino, cerveza, sidra, etc.) someten a las levaduras a
situaciones muy poco favorables para su desarrollo. Por tanto, las levaduras del vino han estado
expuestas a condiciones de estrés durante milenios, lo que ha dado lugar a estrategias evolutivas
adaptativas. Es por ello que las levaduras vinicas del género Saccharomyces se consideran un modelo
interesante y muy valioso para estudiar los procesos de domesticacidon impulsados por el hombre. El
auge de las tecnologias de secuenciacion del genoma completo ha aportado nuevos conocimientos
sobre la estructura de la poblaciéon y la evolucidn de las levaduras vinicas. Las comparaciones entre
aislados de S. cerevisiae de diversos origenes han indicado que la diversidad genética y fenotipica de
las cepas de esta especie se debe a una serie de mecanismos, como la heterocigosidad, variaciones
nucleotidicas, reordenamientos cromosdmicos, transferencia horizontal de genes o hibridacién, entre
otros. Estos cambios genéticos contribuyen a crear cepas genética y fenotipicamente distintas. El
conocimiento que permite conectar la diversidad fenotipico con los determinantes genotipicos
resultan de gran interés para disefiar programas de mejora genética de cepas de levaduras vinicas y
de otros ambientes industriales especificos

Palabras clave: Evolucién adaptativa, levaduras vinicas, mecanismos reordenacién cromosémica,
hibridacion, mejora genética
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Resumen:

La elaboracion de cerveza es un proceso de origen ancestral que ha ido evolucionando y adaptandose
a la evolucion de la biotecnologia, tanto para ofrecer mejora en la calidad del producto como en el
proceso de elaboracidn. En microbiologia cervecera hay que considerar dos grandes areas, por un
lado la levadura de cultivo y por el otro los microorganismos alterantes. Existen una gran variedad de
técnicas de andlisis que cada vez estan mas extendidas en el sector cervecero tales como citometria
de flujo, PCR, electroforesis, secuenciacién de ADN, MALDI-TOF, etc, para cubrir varios objetivos. En
funcién de la cepa que utilicemos nos encontraremos con diferentes tipos de fermentacién que nos
producirdn productos con diferentes perfiles.

Palabras clave: cerveza, levadura, alterantes, microbiologia
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Resumen:

A pesar de su bajo pH y de la presencia de etanol algunos microorganismos son capaces de
multiplicarse en el vino. Las propias levaduras del género Saccharomyces responsables de Ia
fermentacion alcohdlica pueden alterar vinos con azucares residuales o la proliferacién de
Brettanomyces bruxellensis provoca cambios sensoriales muy desagradables. Actualmente, la adicion
de sulfitos (SO,) es la principal estrategia utilizada en las bodegas para el control microbiano. Sin
embargo, su uso esta siendo cuestionado debido a su efecto sintomatoldgico en personas alérgicas.
La capacidad de los pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) para inactivar células vegetativas de
microorganismos a temperaturas no letales podria resultar una alternativa al SO,. En este estudio se
evalud la resistencia de S. bayanus y B. bruxellensis suspendidas en vino a distintos tratamientos PEF
(10-25 kV/cm; 25-1000 ps; 40-170 ki/kg) combinados con concentraciones subletales de SO, (10 y 25
ppm). Los resultados mostraron que incluso los tratamientos PEF menos intensos (10 kV/cm)
inactivaron mas de 4,0 ciclos logaritmicos en ambas levaduras inmediatamente tras el tratamiento. La
posterior incubacion durante 24 horas en vino de las levaduras tratadas incrementd la inactivacién
observada en 3,0 ciclos logaritmicos. La combinacién de un tratamiento PEF moderado con dosis
subletales de SO, tuvo un efecto sinérgico en la letalidad de ambas levaduras tras 24 y 96 horas de
incubacién en el vino obteniéndose recuentos por debajo del limite de deteccion (> 6.5 ciclos log).
Este efecto sinérgico se atribuyé a la existencia de un porcentaje de poblacién dafiada subletalmente
por los PEF en las que el SO, podria penetrar mas facilmente en el citoplasma de estas células. Estos
resultados demuestran la capacidad de la tecnologia PEF para el control microbiano de levaduras
alterantes en vino pudiendo ser una alternativa para eliminar o reducir los niveles de SO, durante el
proceso de elaboracidn de vino.

Palabras clave: Pulsos electricos de alto voltaje (PEF), vino, inactivacion microbiana, sulfitos, efecto
sinergico
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Resumen:

El cultivo de uva representa uno de los mayores motores econdmicos de Espaiia. Sin embargo, los
vifiedos no estan libres de peligro ya que en ellos se pueden encontrar hongos potencialmente
toxigenos. Aunque en estudios previos se ha detectado la presencia de Aspergillus flavus en vifiedos,
hasta el momento no se habia evaluado el riesgo que esto pueda suponer.

Es por eso que este estudio se enfocd en la caracterizacion de cepas de A. flavus aisladas de uvas
provenientes de distintas regiones espafiolas. Para ello, se aislé A. flavus de uvas de muestras
seleccionadas en las que se habia detectado la especie mediante protocolos de PCR especificos y se
llevd a cabo una caracterizacidon morfolégica en seis medios de cultivo: AFPA, YES, MEA, CREA, CYA asi
como medio base uva. Ademas, se hizo una extraccién de aflatoxinas en los medios CYA, YES y base
uva y se analizé la presencia de aflatoxina B1 mediante una cromatografia de capa fina (TLC).

Para confirmar su correcta identificacion y la distincion de otros Aspergillus de la seccién Flavi
similares se extrajo ADN de los aislados cultivados en PDA y se analizé mediante secuenciacion de la
region parcial del gen de la beta-tubulina. Por otra parte, se confirmé mediante PCR la presencia en el
genoma de los aislados de los genes necesarios para la produccién de aflatoxinas.

Los resultados confirman que los once aislados correspondian a Aspergillus flavus vy, lo que es mas,
que todos no solo tenian los genes necesarios para la producciéon de aflatoxinas, sino que eran
capaces de producir aflatoxina B1.

Este estudio demuestra la presencia en los vifiedos espafoles de A. flavus que, bajo las condiciones
ambientales adecuadas, podrian ser capaces de producir aflatoxinas.

Trabajo financiado por el Ministerio de Ciencia e Innovacion (RTI 2018-097593-B-C21).

Palabras clave: Vifiedos, Aspergillus flavus, aflatoxinas, micotoxinas
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Resumen:

La Resistencia a los Antibidticos (RA) es un problema de dimension mundial, que preocupa
enormemente a las autoridades cientificas y sanitarias y que compromete el tratamiento efectivo de
los “procesos infecciosos asi como también el éxito de muchos de los avances de la medicina
moderna que necesitan los antibidticos como profilaxis. Este problema estd intimamente asociado al
amplio uso (y en muchas ocasiones abuso) de los antibidticos no solo en clinica humana sino también
en sanidad y produccion animal, y en menor media en la agricultura. El uso de antibiéticos no solo
afecta a las bacterias patdgenas, sino también a las bacterias comensales de la microbiota intestinal
(o de otras localizaciones) de personas y de animales, ejerciendo una presion selectiva para la
emergencia y diseminacidon de mecanismos de resistencia a los antibidticos. A través de las heces las
bacterias multirresistentes pasan al ambiente y pueden contaminar las aguas, alimentos, suelos, etc.
La RA es un grave problema de salud publica que incluye la sanidad humana y animal asi como a
seguridad de los alimentos y la sanidad ambiental. Por ello, debe abordarse desde el concepto
OneHealth.

Staphylococcus aureus es un microorganismo comensal de la microbiota nasal de personas y de
muchos animales, pero asimismo es un patdégeno oportunista muy relevante. S. aureus resistente a
meticilina (SARM) del linaje genético CCC398 fue descrito por primera vez en 2005 asociado al
ganado porcino y a personas ligadas al sector ganadero y la evolucién de dicho linaje en la interfaz
animal-hombre en los ultimos 15 afios es un claro ejemplo del concepto OneHealth, que se analizara
a la luz de los trabajos de investigacion del grupo OneHealth-UR. Asimismo, se analizara la evolucién
de otros linajes de SARM de la interfaz animal-hombre y que tienen relevancia en sanidad humanay
animal y repercusiones en seguridad alimentaria.

Palabras clave: Resistenca a antibioticos, OneHealth, Staphylococcus aureus resistente a meticilina,
SARM, CC398
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Resumen:

Helicobacter pylori (H. pylori) es uno de los principales patégenos humanos que afecta
aproximadamente al 50% de la poblacién mundial. Habitualmente para su tratamiento se utiliza una
terapia basada en el uso combinado de al menos dos antibidticos diferentes. En los ultimos afios se
han incrementado significativamente las cepas resistentes a los tratamientos con antibidticos, por lo
que se requieren nuevas alternativas sostenibles para su tratamiento. Ademas, durante la infeccion
por H. pylori tiene lugar a un proceso inflamatorio crénico que puede derivar en un agravamiento de
los sintomas asociados a la infeccion. El objetivo del presente trabajo fue evaluar el efecto
antibacteriano, antioxidante y anti-inflamatorio de dos extractos de hojas de olivo frente a cepas de
H. pylori resistentes a antibidticos. El extracto E1, constituido principalmente por compuestos muy
hidrdéfilos, como el hidroxitirosol y sus glucésidos, fue mas eficaz como agente antibacteriano. Sin
embargo, el extracto E2, compuesto principalmente por compuestos moderadamente hidroéfilos,
como la oleuropeina, presenté un mejor potencial anti-inflamatorio, disminuyendo de forma
significativa la cantidad de citoquinas IL-8 producidas por las células gastricas previamente infectadas
por H. pylori. En cuanto a la actividad antioxidante, ambos extractos mostraron un potencial similar
para disminuir la produccion de ROS en células gastricas infectadas. Estos resultados demuestran la
importancia de estandarizar la composicién del extracto de acuerdo con las propiedades bioactivas
que deben potenciarse. La utilizacién de las hojas de olivo como fuente de compuestos bioactivos
para la elaboracidon de extractos eficaces frente a H. pylori contribuye al desarrollo de nuevas y
sostenibles estrategias de valorizacion de los subproductos de la industria olivarera que contribuyen
al reciclado y la revalorizacién de los mismos.

Agradecimientos: Los autores agradecen la financiacién del Ministerio de Economia, Industria y
Competitividad a través del proyecto HELIFOOD (AGL2017-89566-R).
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Resumen:

El microbioma vy resistoma de 7 industrias de embutidos fermentados (chorizo y salchichdn) fueron
analizados mediante secuenciacién metagendmica. Se tomaron un total de 119 muestras, obteniendo
una media de 25 millones de lecturas pareadas por muestra. Tanto en la masa carnica como en el
producto recién embutido, previo a su maduracion, se observaron patrones similares de abundancia
relativa de especies bacterianas, si bien se apreciaron diferencias entre industrias, con altas
abundancias de Photobacterium carnosum, Clostidioides difficile, Pseudomonas fragi, Staphylococcus
aureus y Brochothrix thermosphacta. Por el contrario, en el producto final Latilactobacillus sakei fue
la especie dominante en todas las fabricas excepto en dos, en las que las especies mas abundante
fueron Dellaglioa algida (anteriormente Lactobacillus algidus) vy Staphylococcus aureus,
respectivamente. Segun un andlisis por SourceTracker2, L. sakei puede provenir de las materias
primas o de los ambientes de procesado de alguna de las salas de la industria (salas de refrigeracion,
envasado o maduracién, segun la empresa), mientras que D. algida y S. aureus parecen proceder de
la carne usada como materia prima.

En los ambientes de la industria no se observé una dominancia marcada, excepto para las superficies
de contacto de las salas de maduracién donde, en la mayoria de los casos, Staphylococcus equorum
superd el 50% de abundancia relativa. En otras salas abundaron diferentes especies adaptadas a las
bajas temperaturas, como algunos miembros de los géneros Pseudomonas, Psychrobacter vy
Acinetobacter, entre otras.

Se observé un incremento significativo de la abundancia de genes de resistencia a antibidticos
durante la maduraciéon de los productos cdrnicos. Asimismo, las superficies de contacto con el
alimento fueron las muestras con una mayor abundancia de genes de resistencia a antibioticos. Las
mismas tendencias se observaron para genes de resistencia a compuestos de amonio cuaternario, un
grupo de desinfectantes cominmente usados en industria alimentaria.

Palabras clave: secuenciacion metagendmica, resistoma, microbioma, productos carnicos
fermentados, ambientes de industria alimentaria
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Resumen:

Introduccién: Desde el inicio del presente siglo la produccién de B-lactamasas de espectro extendido
(EP-BLEE) en aislados clinicos ha experimentado un aumento espectacular en toda Europa, lo que
constituye una amenaza emergente para la salud publica en todo el mundo. La colonizacidn
asintomatica del tracto gastrointestinal por estas bacterias constituye un importante reservorio en su
mecanismo de transmision.

Objetivo: Determinar la prevalencia de portadores asintomaticos intestinales de EP-BLEE en la
provincia de Tarragona e identificar los principales factores de riesgo asociados al estado de portador,
para desarrollar programas de vigilancia epidemiolégica para frenar la diseminacidn de las bacterias
multirresistentes.

Materiales y métodos: Es un estudio epidemiolégico observacional de cohortes retrospectivo. Se
analizaron las heces de 402 individuos sanos residentes en el area de estudio pertenecientes a 110
unidades familiares, durante 2019-2021. Las muestras remitidas a nuestro laboratorio se sembraron
en medios agar selectivos para el aislamiento de enterobacterales multirresistentes. La identificacion
de los aislados se realizé por MALDI-TOF® BruckerDaltonik y la comprobacion de la sensibilidad
antibidtica, mediante sistemas de microdilucidn. Las variables demograficas y clinico-epidemiolégicas
de interés se obtuvieron a partir de un cuestionario que se les facilitd a los participantes. Se aplicé la
razén de momios e intervalo de confianza al 95% para la asociacién de factores riesgo a la
colonizacién por EP-BLEE, atribuyéndole significacion estadistica si este intervalo no contiene el valor
1y un p<0,05.

Resultados: Se aislaron 30 EP-BLEE, lo que supone una tasa de colonizacién intestinal del 7,21%; (95%
Cl: 4,88-10,20%). El origen de los individuos procedentes de paises con mayor prevalencia en BLEE y
la existencia de portadores intestinales en una misma unidad familiar son factores que condicionan
la colonizacién por estos multirresistentes (p-valor de 0,002 y <0,001, respectivamente).
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Resumen:

El “Enterobacter cloacae complex” (ECC) es un grupo formado por varias especies bacterianas
capaces de producir infecciones humanas ocasionalmente muy graves. La deteccién cada vez mds
frecuente de ECC resistentes a antibidticos es de preocupacién creciente y su posible diseminacion
por la cadena alimentaria requiere atencidon. En este estudio se investigaron 235 muestras de
vegetales frescos y su entorno de produccidon (agua de riego, suelo de cultivo y trabajadores).
Utilizando medios de cultivo selectivos vy antibiogramas de difusion en disco (MAST D72C) se
reunieron y caracterizaron 24 aislados del ECC productores de B-lactamasas tipo AmpC, de los cuales
7 (procedentes de tomates, perejil, cilantro, lechuga y agua de riego) corresponden con el fenotipo
AmpC constitutivo. Ademds, uno (tomate) es coproductor de (B-lactamasas de espectro extendido
(BLEE) y otro (agua de riego) coproductor de carbapenemasas. La presencia de multirresistencias se
estudié ampliando la prueba de sensibilidad con otros 15 antibidticos, detectando multirresistencias
atipicas en un 46% de los aislados: gentamicina (6), cloranfenicol (1), ciprofloxacina (1),
trimetroprim-sulfametoxazol (1), imipenem (1) y 2 aislados resistentes a todas las categorias de
beta-lactdmicos excepto los carbapenémicos. Mediante PCR se determinaron las familias de los genes
AmpC de los 24 aislados: 11 pertenecen a la familia EBC, 1 a la DHA y 12 no pudieron adscribirse a
ninguna de las familias investigadas. Se detectaron también el gen BLEE blaCTX y el gen
carbapenemasa blaGES en dos aislados distintos (en consonancia con sus fenotipos). El estudio
mediante electroforesis en gel de campo pulsado mostré la presencia de dos aislados con el mismo
pulsotipo en diversos vegetales de la misma explotacion (perejil y zanahoria). Asi pues, este trabajo
demuestra la presencia y potencial diseminacién de cepas del ECC resistentes a antibidticos,
productoras de -lactamasas AmpC y frecuentemente multirresistentes, en productos vegetales para
consumo directo en fresco.

Palabras clave: Microbiologia, vegetales, Enterobacter cloacae, resistencias a antibidticos,
beta-lactdmicos
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Resumen:

Las bacterias del género Enterococcus son una causa frecuente de infecciones nosocomiales y se
consideran microorganismos centinela de resistencia a antibidticos. Se analizaron 37 canales de pollo
adquiridas en dos mataderos: matadero A (24 muestras) y matadero B (13 muestras). Se encontraron
(medio KAE, Oxoid) Enterococcus spp. en todas las muestras, con niveles superiores (P < 0,001) en el
matadero A (6,41 + 1,96 log10 ufc/g) que en el matadero B (3,64 + 0,21 log10 ufc/g). Se aislaron e
identificaron (PCR convencional) 37 cepas (una por muestra). Los aislamientos se adscribieron a las
especies Enterococcus hirae (32 cepas, 86,49 % del total), Enterococcus faecalis (4 cepas, 10,81 %) y
Enterococcus gallinarum (1 cepa, 2,70 %). Se estudié la susceptibilidad de las cepas (difusién por
disco) frente a 14 antibidticos de importancia clinica: ampicilina, ciprofloxacina, cloranfenicol,
eritromicina, quinupristina-dalfopristina, gentamicina (discos de alta carga, 120 pg), gentamicina,
kanamicina, linezolid, fosfomicina, tetraciclina, tigeciclina, nitrofurantoina, rifampicina y teicoplanina.
Un total de 25 cepas (67,57 %) presentaron resistencia a al menos a un antibidtico y 13 de ellas
(35,14 %) fueron multirresistentes (a 3 o0 mas compuestos). Ademas de a la kanamicina, se observo
una alta prevalencia de resistencia a la tetraciclina (16 cepas) y la eritromicina (16). Se estudid la
presencia de genes de resistencia en aquellas cepas resistentes a kanamicina (el gen aph(3’)-llla se
detectd en el 26,32 % de los aislamientos), tetraciclina (tet(L) en el 50,00 % y tet(M) en el 62,50 %) y
eritromicina (erm(B) en el 75,00 %). Los resultados obtenidos subrayan la importancia de garantizar
unas buenas practicas higiénicas durante el sacrificio y manipulacion de la carne de pollo.
Financiacién: Junta de Castilla y Ledn (LE0O18P20) y Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades
(RT12018-098267-R-C33). Lucia GOmez-Limia es beneficiaria de un contrato posdoctoral de la Junta de
Castilla y Ledn.
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Resumen:

Se determiné el efecto de concentraciones subinhibitorias de tres desinfectantes de amplio uso en la
Industria Alimentaria (cloruro de benzalconio, CB; hipoclorito sddico, HS; acido peracético, AP) en la
resistencia a la tetraciclina (TE) de una cepa de Listeria monocytogenes serotipo 4b (LM, ATCC 13932).
Los cultivos se expusieron a concentraciones crecientes subinhibitorias de los desinfectantes,
comenzando por la mitad de la concentracién minima inhibitoria e incrementando 1,5 veces la
concentracion de biocida cada 24 horas hasta que dejé de observarse crecimiento, consiguiendo asi la
adaptacion de la cepa. Se determind la susceptibilidad de LM a la TE, empleando 1.250 ppm del
antibidtico y diferentes tiempos de exposicion (24, 48 y 72 horas) y examinando el porcentaje de
supervivencia mediante la cuantificacidon de las células vivas e inactivadas por citometria de flujo (kit
LIVE/DEAD™ BacLight™ Bacterial Viability). La adaptacién previa de LM al AP incrementé la
supervivencia de la cepa tras la exposicién a 1.250 ppm de TE durante 24 horas, encontrandose un
porcentaje (%) de células vivas del 52,65 + 34,65 en el caso de LM adaptada a AP, frente a un 21,04 +
34,23 para LM control (no expuesta a biocidas). En el caso de las células adaptadas a CB y a HS, los
porcentajes (%) de supervivencia fueron 12,87 + 9,62 y 5,30 + 2,07, respectivamente. Estos hallazgos
sugieren que el empleo de algunos biocidas a concentraciones subinhibitorias podria contribuir a la
emergencia de resistencia a antibidticos en cepas de L. monocytogenes. Por ello, debe evitarse el uso
de desinfectantes a dosis bajas en los entornos de procesado de alimentos. Se requieren
investigaciones adicionales para determinar los mecanismos responsables del incremento de
resistencia a los antibidticos tras el contacto con acido peracético. Financiacion: Junta de Castilla y
Ledn (LEO18P20) y Ministerio de Ciencia, Innovaciéon y Universidades (RTI12018-098267-R-C33).
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Resumen:

La salmonelosis es la segunda enfermedad zoondsica mas comun, tras la campilobacteriosis, en la
Unidn Europea, con 52.702 casos de infeccién humana registrados en 2020. La adaptacién de los
microorganismos a los biocidas (aditivos, descontaminantes o desinfectantes) se ha asociado con la
emergencia de resistencia a antibioticos. La proteémica ha logrado un progreso significativo en la
caracterizacion de las proteinas involucradas en los mecanismos de resistencia y ha contribuido a
identificar nuevos objetivos farmacoldgicos. El analisis global de los cambios en la composicién de
proteinas de las células bacterianas en respuesta al tratamiento con desinfectantes ha permitido
construir una base de datos de proteinas involucradas en el proceso de resistencia. Se ha observado
gue la adaptacion de una cepa de Salmonella enterica serotipo Enteritidis a 1,4 veces la
concentracion minima inhibitoria de hipoclorito sddico, se asocia con una disminucién de la
susceptibilidad a la tetraciclina (paso de susceptible a resistente) y, en menor medida, a la cefotaxima
y la kanamicina (paso de susceptible a intermedio). Para detectar las proteinas que sufren
modificaciones tras la adaptacion al biocida se utilizé la técnica de electroforesis en gel bidimensional
(2-DE), procesandose los geles con el programa SameSpots. Se observaron diferencias significativas (P
< 0,05) para un total de 26 spots de proteinas, que se analizaron para su identificacién. El hipoclorito
sédico es un biocida muy utilizado en la Industria Alimentaria, por lo que la caracterizacion de su
capacidad para generar resistencia a diferentes antibidticos y de las bases proteémicas de estos
cambios es esencial para dilucidar su mecanismo de accién, a la vez que contribuye a generar
biocidas mas efectivos. Financiacion: Junta de Castilla y Ledn (LE0O18P20) y Ministerio de Ciencia,
Innovaciéon y Universidades (RTI2018-098267-R-C33). Camino Gonzalez-Machado es beneficiaria de
un contrato predoctoral de formacion del profesorado universitario (FPU, Ministerio de
Universidades, Espafia).
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Resumen:

La resistencia a los antibidticos es una amenaza sanitaria que afecta de manera generalizada a paises
desarrollados y en vias de desarrollo. La cadena alimentaria es un factor determinante en la
transmision de resistencias debido al uso de antibidticos en los animales productores de alimentos,
asi como por el papel de la microbiota de los alimentos como reservorios de genes de resistencia. Los
procesos fermentativos que caracterizan a los productos carnicos crudo-curados producidos de
manera espontanea, son también un elemento clave en la transmisién de resistencias.

El objetivo fue investigar el perfil fenotipico de resistencia de la microbiota de productos carnicos
crudo-curados de cerdo. Se realizé un muestreo estratificado de los productos mas consumidos en
Andalucia. Se aislaron grupos microbianos relevantes de los productos empleando métodos
dependientes de cultivo y se determind la susceptibilidad a antibidticos con el método de difusién en
disco siguiendo las directrices del CLSI.

Los grupos microbianos que mostraron mas resistencia a los antibidticos de primera linea fueron
coliformes y Enterobacteriaceae, con un 35% de resistentes a la ampicilina; seguidos de Pseudomonas
spp., con un 50% de resistencia a la ceftazidima. Las bacterias acido lacticas fueron el grupo que
presentd menor resistencia a estos antibidticos. Pseudomonas spp. y Enterobacteriaceae fueron
sensibles a la gentamicina. Por ultimo, el 50% de los aislados de Staphylococcus coagulasa positivos
fueron resistentes a los antibidticos de primera linea para S. aureus.

Este estudio muestra la situacién actual de bacterias resistentes a los antibidticos en los productos
carnicos crudo-curados mas consumidos en Andalucia. Los resultados confirman que estos productos
no presentan un problema grave de resistencias a los antibidticos de primera linea. Sin embargo, es
importante desarrollar medidas de control adecuadas para evitar un aumento de las resistencias a
través de la cadena alimentaria y la diseminacién a humanos y medio ambiente.

Palabras clave: productos crudo-curados, resistencias, antibiéticos, cerdo, microbiota
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Resumen:

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), existen mds de 200 enfermedades que son
causadas por el consumo de alimentos contaminados por bacterias, virus, pardsitos o sustancias
quimicas, como metales pesados.

Estas enfermedades, suponen un importante problema de Salud Publica en todos los paises del
mundo, aunque como reconoce la OMS, la carga recae de manera desproporcionada sobre los paises
de ingresos bajos y medianos y sobre los pacientes menores de 5 afios.

En nuestro pais, las intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias, aunque tienen un menor impacto
en la morbilidad y mortalidad de la poblacién, también tienen su gran repercusiéon en la Salud
Plblica, una atraccién medidtica importante y ademds, conllevan un impacto socioeconémico
considerable.

Como uno de los pilares basicos de la Salud Publica en la Comunidad Auténoma de Andalucia,
disponemos del Sistema de Vigilancia Epidemiolédgico de Andalucia (SVEA). Este Sistema de Vigilancia,
ha alcanzado un alto nivel de madurez y se encuentra consolidado. A esto ha ayudado, el que
recientemente ha sufrido dos test de estrés importantes y que de ellos, ha salido mas reforzado y
mejorado. Uno de esos test de estrés, ha sido el ocasionado por la crisis de la listeria del afio 2019. El
segundo, es la actual Pandemia provocada por el SARS-CoV-2.

SVEA, nos permite detectar, seguir, medir y relacionar las diferentes enfermedades de declaracion
obligatoria, para finalmente definir estrategias de prevencién y control, o establecer medidas sobre
los contactos o el medio.

Tiene un alto interés, el conocer la estructura y desarrollo de SVEA y la implicacidn que tiene en SVEA,
el trabajo que se realiza desde los Servicios de Microbiologia. Por ultimo, también tiene interés, saber
la relacién de SVEA con la Red Nacional de Vigilancia Epidemiologia o el Centro Europeo de
Prevencién y Control de Enfermedades.

Palabras clave: Salud Publica, Vigilancia Epidemioldgica
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Resumen:

El propdsito del presente trabajo fue evaluar el comportamiento de un cdctel de cepas de L.
monocytogenes inoculadas en muestras de salmueras de aceituna de mesa elaboradas segun el estilo
espafiol o Sevillano. Para ello, se monitorizd la evolucidn de este patégeno durante 55 dias con un pH
inicial de 9 y final de 7, y una concentracidn inicial de sal en la salmuera de 11%. La presencia en
aceituna de mesa de este patdgeno no estd descrita con frecuencia ya que sus condiciones de pH y
concentracion de sal no son las mds apropiadas para su desarrollo. Sin embargo, este estudio ha
demostrado que si la fermentacion acido lactica no se inicia, el patégeno presenta una gran
capacidad de supervivencia en el alimento observdndose una cinética inicial de crecimiento en
salmuera (umax= 0,16) y posteriormente una cinética de inactivacion (ymax= -0,11), ajustando los
datos obtenidos a un modelo de crecimiento de Gompertz (R2=0,96) y al modelo de inactivacién de
Geeraerd Shoulder+tail (R2=0,89). Este estudio puede suponer un punto de partida para futuros
trabajos en los que se estudien las diferentes condiciones necesarias para que se inhiba la actividad
de L. monocytogenes.

Palabras clave: L. monocytogenes, modelo de supervivencia, modelo de crecimiento, aceituna de
mesa.



-022-

Citotoxicidad en aislados de Aeromonas provenientes de productos vegetales
frescos y agua de riego.

Alberto Pintor-Cora®, Olga Tapia?, Maria Elexpuru?, Angel Alegrial, Jose M.
Rodriguez-Calleja’, Jesus A. Santos’, Jose Ramos-Vivas’
Universidad de Ledn
2Universidad Europea del Atldntico

apintc@unileon.es

Resumen:

Algunas especies del género Aeromonas son patégenos de relevancia en el dmbito de la pisciculturay
la medicina veterinaria. Desde el punto de vista de la seguridad alimentaria, aislados del género
Aeromonas han sido identificados como agente causal de enfermedades humanas que incluyen
desde gastroenteritis hasta septicemias, presentando, ademas, una relevancia anadida la elevada
prevalencia de aislados resistentes a antibidticos procedentes de alimentos. Teniendo en cuenta la
incertidumbre existente sobre las implicaciones de Aeromonas este contexto, el objetivo del presente
trabajo fue caracterizar el potencial virulento de una coleccidon de 8 cepas del género Aeromonas
productoras de B-lactamasas; 6 de ellas aisladas de vegetales de consumo en fresco y 2 provenientes
del agua de riego de explotaciones agricolas.

El potencial patégeno de los aislados fue evaluado en ensayos in vitro de interaccion frente a las
lineas celulares: HT-29 (epitelio de colon humano), vero (epitelio renal de mono verde africano,
Chlorocebus sp.), 17774.1 (macréfagos de ratdn) y fibroblastos primarios de embridon de ratén (MEFs),
analizando los cambios morfoldgicos y dafios inducidos en estas mediante microscopia confocal.
Ademas, se desarrollaron ensayos in vivo, empleando como modelo experimental larvas de la especie
Galleria mellonella.

Dos de los ocho aislados estudiados mostraron una elevada citotoxicidad in vitro en células
epiteliales, fibroblastos y macréfagos, mostrando, asimismo, un perfil virulento in vivo en Galleria
mellonella, 1o que ilustra el potencial patdgeno de algunas cepas de Aeromonas presentes en
productos vegetales frescos y su ambiente de produccién. Este hecho, unido al incremento de la
resistencia antimicrobiana en el género Aeromonas es indicativo de la necesidad de la realizacién de
estudios para evaluar la relevancia de este género bacteriano en el contexto de la seguridad
alimentaria y la potencial amenaza que supone para la salud del consumidor.

Palabras clave: Aeromonas, citotoxicidad, vegetales, riego, resistencia antibidtica
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Resumen:

Staphylococcus aureus es una causa frecuente de enfermedades trasmitidas por alimentos, causando
intoxicaciones estafilocécicas asociadas al consumo de alimentos al ser capaz de sintetizar
enterotoxinas altamente estables y resistentes. Detectar las enterotoxinas en alimentos de forma
rapida y eficaz, e identificar las posibles cepas de S. aureus productoras de ellas es de vital
importancia para la seguridad alimentaria.

El objetivo de este estudio fue caracterizar aislamientos de S. aureus procedentes de muestras de
leche y queso de diversas ganaderias de la Comunidad Autéonoma del Pais Vasco (CAPV) mediante
secuenciaciéon del genoma completo (WGS), y determinar la presencia de genes relacionados con la
produccion de enterotoxinas.

Para ello se secuenciaron un total de 90 aislamientos mediante Illumina NextSeq. Los aislamientos se
tipificaron mediante MLST utilizando el programa Abricate y la deteccidn de genes de enterotoxinas,
clasicas (A-E) y “nuevas” (G-Z), se realizd con NAuRA. Por otro lado, para determinar la capacidad de
produccion de enterotoxinas clasicas de los aislamientos se utilizé el test VIDAS SET2.

Se identificaron genes de enterotoxinas clasicas y “nuevas” en el 70 % y 100 % de los aislamientos
analizados, respectivamente. Se identificaron un total de nueve perfiles diferentes de genes de
enterotoxina, siendo el mas frecuente SEC-SEIX-SEIL. En 66 de los aislamientos se detectd toxina
mediante el sistema VIDAS, pero solo en 63 de ellos se encontraron genes de esas enterotoxinas. En
cuanto a la tipificacion por MLST, se identificaron 18 STs distintos entre las cepas de los cuales 8 STs
fueron nuevos. Los tipos mas frecuentes fueron ST 133 y ST 581.

S. aureus es un patogeno ampliamente distribuido en las explotaciones ganaderas de la CAPV que
posee una gran diversidad gendmica, demostrado por la variedad de genes de enterotoxinas

encontrados entre las cepas y por los distintos (ademas de nuevos) perfiles de MLST encontrados.

Palabras clave: Patégeno alimentario, S. aureus, WGS.
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Resumen:

La deteccion y cuantificacion de Salmonella enterica en alimentos se ha basado tradicionalmente en
métodos de cultivo en medios selectivos, lo que Unicamente permite la determinacién de las células
viables cultivables. Se pretendié conocer la prevalencia y la concentracién de células totales, células
viables cultivables, células viables no cultivables y células inactivadas de S. enterica en 52 canales de
pollo obtenidas en el matadero. Para ello, se utilizaron métodos dependientes e independientes de
cultivo. Considerando conjuntamente ambos tipos de métodos, se detectd S. enterica en algin
estado fisiolégico en 34 muestras (65% del total). Se obtuvieron células viables cultivables (UNE-EN
ISO 6579-1:2017) en 22 muestras (42,3%), siendo los recuentos (siembra de 1 ml del homogeneizado
en placas de Salmonella Chromogen Agar Set, Sigma-Aldrich) de 2,0 0,4 log10ufc/g en 10 muestras,
e inferiores al limite de deteccién (1 log10ufc/g) en las 12 canales restantes. La cuantificacién de las
células totales y de las células viables se realizé por g-PCR, usando, en el segundo caso, el marcador
de viabilidad monoacida de propidio (PMAXxx). Los niveles de células inactivadas y de células viables
no cultivables se calcularon por diferencia. Mediante g-PCR se detectd S. enterica en 22 canales, con
niveles de células totales de 3,3 + 0,5 log10 ufc/g, de las cuales el 25,9 + 22,0 % fueron células viables,
el 74,1 + 22,0 % células inactivadas, el 3,4 + 7,6 % células viables cultivables y el 22,5 + 22,6 % células
viables no cultivables. La elevada prevalencia de células viables no cultivables subraya la importancia
de utilizar técnicas independientes de cultivo para el estudio de S. enterica en carne de ave.
Financiacién: Junta de Castilla y Ledn (LEO18P20) y Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades
(RTI2018-098267-R-C33). Sarah Panera-Martinez es beneficiaria de un contrato predoctoral de la
Junta de Castilla y Leén.

Palabras clave: Salmonella enterica, viabilidad celular, g-PCR, canales de pollo
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Resumen:

Arcobacter butzleri es una bacteria Gram negativa de amplia distribucién medioambiental, clasificada
como patégeno alimentario debido a su asociacién con cuadros gastrointestinales en humanos. A.
butzleri, la especie mds prevalente de su género, ha demostrado tener la capacidad de formar
biofilms sobre diferentes superficies abidticas y bidticas, la cual se ha sefialado como posible
facilitadora de la transmisién de este patdgeno. Aunque se desconoce la composicién del biofilm
producido por A. butzleri, en general estan formados por polisacaridos, proteinas, DNA, lipidos y
otros compuestos poliméricos. En este trabajo se ha testado la capacidad de producir celulosa
(polisacarido habitualmente presente en biofilms producidos por diversas especies bacterianas) de 45
cepas de A. butzleri con diferente capacidad demostrada de adherirse a poliestireno aisladas de
alimentos y aguas, mediante el método indirecto de unién al rojo Congo en placa de agar.
Adicionalmente, el genoma de las cepas fue secuenciado mediante tecnologia lllumina y fueron
analizados mediante analisis del pangenoma utilizando, entre otros, los programas bioinformaticos
Prokka, Roary y Scoary. Dichos andlisis dieron como resultado 164 genes posiblemente implicados en
la formacidn de celulosa en A. butzleri (p < 0,05), 133 de ellos favoreciendo la produccién de la misma
(Odds ratio > 1). De entre los genes detectados, 69 han podido agruparse en 18 clusters. Estos
resultados son el primer paso hacia el entendimiento mayor de la composicién de los biofilms de A.
butzleri, aunque son necesarios mas estudios en este ambito a fin de determinar si los genes
mencionados verdaderamente estan implicados en la formacion de celulosa de A. butzleri, asi como
el papel que juegan en el mismo.

Palabras clave: Arcobacter butzleri, Biofilm, Ensayo de rojo Congo, Produccién de celulosa
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Resumen:

La industria de productos vegetales desinfecta el agua de lavado con el fin de mantener su calidad
microbioldgica. Los tratamientos de desinfeccion como el cloro, inactivan las células bacterianas
presentes en el agua, pero pueden inducir a las bacterias a que sigan viables pero no cultivables
(VBNC). La contaminacidn cruzada durante el lavado de las frutas y hortalizas es un problema bien
conocido, sin embargo, la presencia de células VBNC es poco conocida. El objetivo del presente
estudio fue el determinar si las bacterias VBNC inducidas por el cloro presentes en el agua de
proceso, eran capaces de contaminar los productos frescos durante el lavado, asi como si pueden
resucitar durante la vida util del producto. Los resultados obtenidos demostraron que, en el caso de L.
monocytogenes, solo un pequefio nimero de células en estado VBNC fueron capaces de adherirse al
producto durante el lavado. Durante la conservacion, las células de L. monocytogenes en estado
VBNC pudieron resucitar al estado cultivable, aunque los niveles de bacterias cultivables fueron muy
bajos durante la conservacion. Por otro lado, en el caso de E. coli 0157:H7 en estado VBNC, no se
detectd contaminacion cruzada del producto durante el lavado. Ademads, cuando se inoculd
artificialmente células de E. coli 0157:H7 en estado VBNC en hojas de lechuga iceberg, no se observé
resucitacion de las células VBNC. En base a estos resultados, se puede concluir que las células de L.
monocytogenes en estado VBNC inducidas en el agua de proceso, pueden contaminar el producto
vegetal durante el lavado. Ademas, se demostré que las células de L. monocytogenes en estado VBNC
adheridas al producto vegetal son capaces de recuperarse y ser cultivables, aunque los recuentos
siempre fueron muy bajos.

Palabras clave:
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Resumen:

Los probidticos se definen como “microorganismos vivos que, cuando se administran en cantidades
adecuadas, confieren un beneficio para la salud del hospedador”. Sin embargo, a lo largo de los afios,
el uso del término probidtico ha sido ambiguo y confuso generando cierta desconfianza y
escepticismo sobre su utilidad real para mejorar nuestra salud. Los probiéticos se pueden administrar
de diferentes formas que van desde su inclusidon en varios alimentos, a su presentacién como
complementos alimenticios o como preparaciones farmacéuticas. En cualquier caso, los probidticos
deben ser seguros, mantener su viabilidad y tener la dosis adecuada en el momento de consumo del
producto, haber sido identificados taxondmicamente y que su efecto beneficioso se haya demostrado
adecuadamente mediante estudios bien disefiados.

En la industria alimentaria, y en los ultimos anos, los probidticos han recibido mucha atencién por el
reconocimiento del impacto de los alimentos en la salud y la posibilidad de mejorarla mediante la
incorporacion en los mismos de componentes bioactivos especificos. Las leches fermentadas son,
actualmente, el principal vehiculo para la comercializacion de los probiéticos. Los principales
microorganismos empleados en estas aplicaciones pertenecen al grupo de las bacterias lacticas y a las
bifidobacterias. Los probidticos comercializados como complementos alimenticios suelen ser mas
cuestionables ya que en este caso sélo se requiere que sean seguros.

En el ambito médico los probidticos también han despertado un gran interés por la posibilidad de
utilizarlos para manipular la microbiota y, con ello, el estado de salud del individuo. Numerosos
ensayos clinicos correctamente disefiados han demostrado la eficacia de algunas cepas probidticas
para aplicaciones profilacticas y terapéuticas especificas. Destacan en este area los probidticos de
nueva generacion, como algunas especies presentes en el tracto gastrointestinal humano
(Akkermansia muciniphila, Faecalibacterium prausnitzii....), que han demostrado ser eficaces en el
tratamiento y prevencion de distintas enfermedades metabdlicas e inflamatorias.

Palabras clave: Probidticos, bacterias lacticas, industria alimentaria, complementos alimenticios,
probidticos de nueva generacion
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Resumen:

El principal factor modulador de la microbiota intestinal es la dieta. La composicidn y funcionalidad
de este ecosistema esta fuertemente asociada a nuestra salud, por lo que las intervenciones
dietéticas deberian estar recomendadas en aquellas patologias en las que la microbiota se ha
mostrado como un determinante. La alta variabilidad individual tanto de la composicion de la
microbiota y como de los gustos alimentarios afiade un grado importante de complejidad para
establecer unas guias comunes que puedan ser aplicadas a enfermos concretos en situaciones
concretas. A pesar del gran avance cientifico de los ultimos afios respecto de la composicion
taxondmica de la microbiota, se necesitan estudios funcionales donde se integre el alimento, los
microorganismos y la respuesta inflamatoria humana. Los alimentos actuales no tienen la misma
composicion que los tradicionales, pero el ser humano también tiene otros habitos y
comportamientos. En resumen, ain son muchos los aspectos que no conocemos sobre cdmo la dieta
y los microorganismos intestinales determinan nuestra salud. En esta sesion trataremos de actualizar
los ultimos datos publicados a este respecto.

Palabras clave: Digestidn, metabolitos bacterianos, respiracion celular, herramientas para estudiar el
microbioma



-029-
Interacciones bacteriocina-bacteriéfago en Lactococcus

Claudia Rendueles Martinez, Susana Escobedo Martin, Beatriz Martinez Fernandez , Ana
Rodriguez Gonzalez
Grupo DairySafe, Instituto de Productos Ldcteos de Asturias (IPLA), Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC).

claudia.rendueles@ipla.csic.es

Resumen:

Las fermentaciones lacteas son especialmente sensibles a la presencia de bacteriéfagos que infectan
a los cultivos iniciadores. Por otra parte, el uso de bacteriocinas como bioconservantes o de cultivos
protectores productores de bacteriocinas es una practica habitual en bioconservacion de alimentos.
Se desconoce, sin embargo, si las bacteriocinas pueden potenciar la infeccidén fagica como ocurre con
los antibidticos.

En este trabajo hemos estudiado el progreso de la infeccidon de Lactococcus cremoris MG1363 por el
bacteriéfago skl en presencia de concentraciones subinhibitorias de 3 bacteriocinas con distinto
modo de accién: lactococina A (LcnA), formadora de poros; lactococina 972 (Lcn972), que inhibe la
sintesis de pared celular, y nisina, que comparte ambos modos de accion.

No se observaron diferencias en presencia de LcnA o nisina, mientras que Lcn972 favorecié la
infeccion, siendo mayor el porcentaje de inhibicidn tras 5 horas en presencia de bacteriocina. En
medio sélido, la presencia de bacteriocinas se tradujo en un incremento de hasta el 200% en el
tamano de las placas de lisis con Lcn972, un 75% con nisina y no se observo dicho efecto con LcnA. La
sinergia Lcn972-skl podria ser debida al mayor tamafio de explosién observado, que estaria
favorecido por el modo de accidn de la Lcn972. Al no formar poros, las células mantienen su actividad
metabdlica permitiendo el ensamblaje de un mayor nimero de particulas virales por célula. El efecto
sinérgico observado es independiente de la respuesta SOS y no ocurre en un mutante deficiente en la
autolisina AcmA.

La sinergia observada no es exclusiva del fago skl y ocurre también en otras cepas de Lactococcus.
Actualmente, estamos evaluando el riesgo que supone la presencia de cepas productoras de Lcn972
en cultivos iniciadores para conocer el impacto real durante la acidificacién de la leche en el caso de
contaminacion fagica.

Palabras clave: cultivos iniciadores, bacteriocinas, bacterioéfagos, sinergismo
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Resumen:

El aumento de bacterias resistentes a distintas familias de antibidticos limita las opciones
terapéuticas, por lo que hay una necesidad urgente de desarrollar nuevos tratamientos efectivos
contra estos organismos. Los péptidos antimicrobianos se postulan como candidatos prometedores
para tratar estas infecciones multirresistentes, por su origen natural y su potencial produccion a
escala industrial y econdmica. Nuestra hipdtesis es que las bacterias acido lacticas (BAL) productoras
de estos péptidos podrian ser utilizadas como probidticos para prevenir el riesgo de infecciones
causadas por bacterias resistentes, como las enterobacterias productoras de [-lactamasas de
espectro extendido (BLEE). El objetivo de este trabajo ha sido analizar si tres BAL aisladas de animales
salvajes (jabalies y tejon) producen bacteriocinas efectivas contra cepas de E. coli. Estudios previos de
secuenciacién del genoma mostraron la presencia de cluster genéticos compatibles con la produccién
de péptidos antimicrobianos (sactipéptido y lassopéptido en las cepas de E. faecalis y plantaricina en
la cepa de L. plantarum). Se determind la actividad antimicrobiana frente a cepas sensibles y
resistentes a antibidticos B-lactdmicos, mediante la realizacién de antibiogramas (disk difussion test y
agar spot assay), estudios de viabilidad celular de E. coli-GFP en co-cultivos con las BAL y curvas de
crecimiento de E. coli-BLEE en presencia de extractos de sobrenadantes obtenidos a partir del
crecimiento de las bacterias lacticas en distintos medios. Los resultados obtenidos por las diferentes
metodologias mostraron que los tres aislados de BAL son capaces de inhibir el crecimiento de cepas
de E. coli-BLEE, siendo mas activa la cepa de L. plantarum. Para continuar con el posible uso de estas
cepas como probidticos, seria necesario una completa caracterizacion in vitro de estos aislados
(susceptibilidad a antibidticos, identificacién de genes de resistencia, etc.) de forma que se pueda
validar la seguridad antes de considerar su aplicacién in vivo.

Palabras clave: BAL, bacteriocinas, probiéticos, resistencia antibiéticos, E. coli, BLEE.



-031-

Desarrollo de quesos funcionales con extracto de alcachofa y la cepa
Bifidobacterium longum INIA P132

Eva Rodriguez-Minguez, Javier Calzada Gémez, Maria Vazquez Toscano, Marta Avila
Arribas, Sonia Garde Lépez-Brea, Antonia Maria Picon Galvez

INIA (CSIC) / Dpto. Tecnologia de Alimentos

apicon@inia.csic.es

Resumen:

Bifidobacterium longum INIA P132 fue aislada a partir de heces de lactantes (Rodriguez et al. 2012,
DOI: 10.1016/j.jff.2012.02.015). Produce heteropolisacaridos, que presentan actividad protectora en
un modelo de larvas de pez cebra con enterocolitis inducida por DSS (Llamas-Arribas et al. 2019, DOI:
10.1016/j.lwt.2018.12.044), y presenta caracteristicas tecnoldgicas para su empleo en productos
l[acteos.

La alcachofa presenta una potente actividad antioxidante que se ha demostrado puede disminuir el
riesgo de estrés oxidativo relacionado con el envejecimiento y enfermedades como diabetes,
hipertensién, enfermedad cardiovascular, cancer etc.

En experimentos en medio sdlido, observamos que el extracto de alcachofa producia una
estimulacion del crecimiento de INIA P132.

El objetivo de este trabajo fue desarrollar un queso semicurado funcional con extracto de alcachofa y
la cepa INIA P132.

Se elaboraron quesos experimentales a los que se afiadieron extracto de alcachofa, la cepa INIA P132
como cultivo adjunto, o ambos. No se observaron diferencias (P < 0,05) significativas en pH o en los
niveles de microorganismos aerobios totales entre el queso control y los quesos experimentales. Los
niveles de la bifidobacteria se mantuvieron préoximos a 5 log UFC / g durante los 28 dias de
maduracion del queso. El color de los quesos con extracto vegetal si se vio significativamente (P <
0,05) modificado, con valores inferiores de a* (mas verde) y superiores de b* (mas amarillo). Se
detectaron 76 compuestos en el perfil de compuestos volatiles de los quesos. En los elaborados con
extracto de alcachofa, se observd la presencia de niveles significativamente (P < 0,05) superiores de
13 compuestos, incluyendo 8 alcoholes y 2 compuestos azufrados. En los quesos elaborados con la
cepa INIA P132, se observaron niveles mas elevados de los compuestos 2-heptanona y 2,4-dimetil
hepteno.

Palabras clave: Queso funcional, alcachofa, bifidobacteria, compuestos volatiles, color
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Resumen:

Listeria  monocytogenes es el microorganismo mas preocupante en la elaboracidon de quesos
madurados tradicionales elaborados con leche cruda y con procesos de maduracién corta como
ocurre en “Torta del Casar”. En este tipo de quesos es necesario desarrollar estrategias de control de
esta bacteria patdgena como puede ser la utilizacion de bacterias acido-lacticas (BAL) aisladas del
propio producto. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto sobre L. monocytogenes durante la
maduracion de queso “Torta del Casar” de dos cultivos protectores de BAL (Lacticaseibacillus casei
116 y Lactococcus garvieae 151), seleccionados por su actividad frente esta bacteria patégena. Para
ello, se elaboraron un total de 185 quesos Torta del Casar divididos en 9 lotes que fueron inoculados
con diferentes niveles de L. monocytogenes, Lc. casei 116 y Lco. garvieae 151. Posteriormente los
quesos se maduraron durante 90 dias siguiendo el procedimiento industrial habitual. El contenido de
humedad vy la actividad de agua (aw) disminuyeron a lo largo de la maduracién del queso hasta
valores en torno al 35% y 0,93, respectivamente. La adicidon de las BAL seleccionadas no afecté al
contenido de humedad, aw, y pH. Los recuentos de BAL fueron siempre superiores a 8 log UFC/g
durante la maduracién. Ambas cepas de BAL inoculadas provocaron una importante reduccion (de
hasta 5 log UFC/g) de los niveles de L. monocytogenes durante la maduracidn. Por tanto, la utilizacidn
de cualquiera de las cepas Lc. casei 116 y Lco. garvieae 151, como cultivo protector es recomendable
para asegurar la eliminacidon de L. monocytogenes en quesos de maduracién de pasta blanda tipo
“Torta del Casar”, en caso de producirse contaminacidn por este patégeno durante el procesado.
Trabajo financiado por proyectos Junta de Extremadura IB16149 y GR21130. I. Martin tuvo beca FPU
(16/05303).

Palabras clave: L. monocytogenes, Lc. casei, Lco. garvieae, queso, biocontrol
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Resumen:

La evolucién en los ultimos afios en el desarrollo de modelos de microbiologia predictiva y
herramientas informaticas han hecho posible poder definir con cierta precision el comportamiento
microbiano en distintas matrices alimentarias. Dentro del contexto de evaluacidn cuantitativa del
riesgo microbioldgico en alimentos, la utilizacion de modelos predictivos esta reconocida como un
elemento principal para la determinacién del grado de exposicién hacia patégenos de transmision
alimentaria, siendo a su vez de gran utilidad en el proceso de toma de decisiones para la mitigacién
del riesgo. La precision y robustez de los modelos predictivos depende en gran medida de la cantidad
y calidad de la informacion obtenida, asi como del conocimiento de la ecologia microbiana del
alimento y las operaciones que tienen lugar a lo largo de la cadena produccién-consumo. En este
sentido, gracias a los repositorios y bases de datos existentes (RASFF, CDC & EFSA FoodBorne
Outbreaks, Combase, Pathogens In Foods, RAKIP etc.) junto con la aparicion de metodologias de
analisis de Big Data, ha sido posible la mejora de las politicas en la UE, favoreciendo la
interoperabilidad entre los distintos actores de la cadena alimentaria. En la presentacién se
expondran algunos ejemplos representativos acerca del uso de herramientas de microbiologia
predictiva para dar respuesta a problemas existentes de seguridad alimentaria por parte de EFSA y
AESAN, asi como al disefio de estrategias para un adecuado uso de la informacidn existente. Se
destacard la necesidad de aplicar los principios de transparencia y el andlisis de la incertidumbre en
los resultados de cara a la gestion del riesgo microbioldgico en alimentos. La caracterizaciéon de las
dinamicas de poblaciones, asi como la integracion de informacion de tipo multidisciplinar (cambio
climatico, informaciéon molecular, recursos energéticos etc.) en modelos de evaluacién del riesgo
contindan siendo los grandes retos por abordar en los préximos afios.

Palabras clave: evaluacién del riesgo, aplicaciones informaticas, bases de datos, toma de decisiones,
incertidumbre
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Resumen:

La principal causa del deterioro postcosecha de la fresa se debe a la infecciéon por hongos, en especial
Botrytis cinerea. La germinacion es una fase crucial en su proliferacién, determinando su impacto
sobre la vida util del producto. Por ello, se evalud la influencia sobre esta de distintas temperaturas
(5, 10, 15, 20y 252C) y actividades de agua (aw, 0,920 a 0,998).

Con este propdsito, se desarrollé un medio modelo de fresa basado en Potato Dextrose Agar al que se
le afiadieron los acidos presentes en la fruta (citrico, tartarico, malico, shikimico y fumarico) y
estableciendo un valor de pH=3,7. La germinacién del hongo se evalué al microscopio (x100) durante
un maximo de 30 dias, tras la inoculacion del medio modelo con una suspension de conidios de B.
cinerea (1075 conidios/mL). Los datos se utilizaron para construir un modelo de probabilidad
asimétrico (Pt) en funcidn del tiempo (t), estimandose el porcentaje maximo de esporas viables
(Pmax, %) y el tiempo de germinacién donde Pt = Pmax/2 (T, dias).

La aw afectd significativamente a la germinaciéon de B. cinerea a todas las temperaturas. Segun el
modelo desarrollado, Pmax varié de 0,45 (T=5°C, aw=0,932) a 1,0 (condiciones multiples). Log(T)
disminuyd linealmente al aumentar la aw a una temperatura determinada. Al disminuir Ia
temperatura de almacenamiento de 15 a 5°C se observé un aumento en el tiempo de germinacion,
mientras que el aumento de las temperaturas de 15 a 25°C no afectd significativamente sus valores a
una aw fija. En general, los valores T oscilaron entre 0,4 dias (T=25°C; aw=0,998) y 10,2 dias (T=5°C,
aw=0,932).

Los modelos desarrollados en este estudio tienen aplicacién en el control de la temperatura de
almacenamiento de la fresa, determinandose su valor éptimo segin su aw para retrasar la
germinacion de B. cinerea, evitando el desperdicio postcosecha.

Palabras clave: Botrytis cinerea, germinacidn, temperatura, actividad de agua, fresa
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Resumen:

Salmonella spp. es un importante patdgeno alimentario, responsable de un elevado nimero de
toxiinfecciones alimentarias en la Unidn Europea y en el mundo. Para establecer una seguridad
alimentaria adecuada en alimentos conservados por calor es necesario establecer correctamente los
tratamientos térmicos, para lo que las herramientas de modelizacién predictiva son claves. Los
modelos matematicos cuantitativos se pueden integrar en una evaluacion de riesgos para establecer
condiciones seguras. En este trabajo se ha estudiado la inactivacién térmica de dos cepas de
Salmonella (Salmonella Enteritidis CECT4300 y Salmonella Senftenberg CECT4565) en condiciones
isotérmicas (clasicas) y dinamicas (similares a las de procesado en la industria). Se han observado
grandes diferencias en la resistencia térmica de ambas cepas, siendo S. Senftenberg mucho mas
resistente que S. Enteritidis. En los estudios isotérmicos, S. Senftenberg dio lugar a curvas de
supervivencia no lineales, mientras que S. Enteritidis siguid una cinética log-linear. Por ello, se usaron
modelos de inactivacidon basados en Weibull para describir la respuesta de S. Senftenberg vy, en el
caso de S. Enteritidis, basados en Bigelow que describieron matematicamente los resultados
obtenidos de forma correcta. También se ha estudiado la inactivacion en condiciones dindmicas (con
distintas tasas de incremento de temperatura con el tiempo). En el caso de S. Enteritidis, las
predicciones del modelo basadas en datos isotérmicos dieron lugar a una subestimaciéon de los
recuentos microbianos obtenidos. Se ajusté un modelo dindmico desarrollado con anterioridad en el
grupo, que considera como un factor adicional la aclimatacion ante el estrés, a uno de los perfiles de
calentamiento dinamicos. Estos resultados ponen de manifiesto que, ademds de su impacto
cuantitativo, la variabilidad entre cepas de especies bacterianas puede dar lugar a diferencias
cualitativas en la inactivacion.

Palabras clave: predictive modelling, risk assessment, heat treatment, Salmonella
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Resumen:

Las condiciones ecoldgicas alcanzadas durante la maduracién del jamén curado favorecen el
desarrollo de mohos en su superficie. Algunos de ellos tienen la capacidad de producir micotoxinas
como Aspergillus westerdijkiae, productor de ocratoxina A (OTA). Debido a su elevada toxicidad y al
riesgo que puede suponer para los consumidores, es necesario encontrar estrategias que reduzcan
este peligro. Una de ellas es la utilizacidon, como cultivos protectores, de microorganismos que se
desarrollan habitualmente en jamén curado. El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de
Debaryomyces hansenii y Staphylococcus xylosus aislados de jamdn curado en el crecimiento y la
produccion de OTA por A. westerdijkiae. Se inoculd A. westerdijkiae frente a los agentes de biocontrol
de forma individual y conjunta en jamodn curado y se mantuvieron durante 14 dias a 20 2C, con una
humedad relativa del 94%. Todos los ensayos se realizaron por quintuplicado. El crecimiento de los
microorganismos se determindé mediante recuento en placa al final de la incubacidn. La OTA fue
extraida utilizando un método QUEChERS y cuantificada mediante uHPLC-MS/MS. Ninguno de los
agentes de biocontrol redujo el crecimiento del moho toxigénico alcanzando niveles de alrededor 8,5
log ufc/g en todos los lotes. Sin embargo, se observéd una disminucién significativa, de
aproximadamente un 80%, de la produccién de OTA cuando D. hanseniiy S. xylosus fueron inoculados
conjuntamente. Por ello, estos microorganismos podrian ser Utiles para su inclusién en un protector
mixto para el control del peligro que supone la OTA en jamdn curado.

Este trabajo es parte del proyecto de I+D+i PID2019-104260GB-I00, financiado por MCIN/
AEI/10.13039/501100011033. Eva Cebrian es beneficiaria de la beca PRE2020-093605 financiada por
MCIN/AEI/10.13039/501100011033 y por El FSE invierte en tu futuro.

Palabras clave: Aspergillus westerdijkiae, biocontrol, ocratoxina A, jamdn curado
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Resumen:

Durante el proceso de maduracién del jamén curado, las condiciones ambientales son éptimas para
el desarrollo de gran variedad de mohos en su superficie. El principal peligro asociado es la
produccion de ocratoxina A (OTA) por algunas especies, entre las que se encuentra Penicillium
nordicum. Como estrategia de control de este peligro en la industria carnica es interesante el uso de
agentes de biocontrol (BCAs) aislados de la microbiota autdctona del jamoén con capacidad
antifungica ya demostrada. El objetivo de este trabajo fue evaluar la capacidad antiocratoxigénica de
Debaryomyces hansenii y Staphylococcus xylosus frente a dos cepas de P. nordicum (Pn15 y Pn856)
productoras de OTA en un sistema modelo que simula la maduracion del jamdn. Los BCAs se
aplicaron individualmente y de forma combinada en porciones de jamdn curado junto con los mohos
ocratoxigénicos. Se tomaron muestras tras 14 dias de incubacién a 20 °C de cada uno de los lotes por
quintuplicado, asi como de un control inoculado con P. nordicum, para llevar a cabo la cuantificacidn
de la OTA mediante uHPLC-MS/MS. Se observaron diferencias a nivel de cepa en cuanto a su
produccion de OTA en el lote control. Solo cuando los BCAs fueron inoculados conjuntamente se
observé una disminucion significativa del 98,5 y 90,5 % para Pnl15 y Pn856, respectivamente, de la
concentracion de OTA respecto al lote control. Por ello, la combinacién de D. hanseniiy S. xylosus
como BCAs durante la maduracidon del jamén curado parece ser una estrategia adecuada para
controlar el peligro asociado a la presencia de OTA en este derivado carnico.

Este trabajo es parte del proyecto de I+D+i PID2019-104260GB-I00, financiado por MCIN/
AEI/10.13039/501100011033.
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Resumen:

Los microorganismos Debaryomyces hansenii FHSCC 253H (Dh), Staphyloccus xylosus FHSCC Sx8 (Sx) y
Enterococcus faecium SE920 (Ef) han sido descritos como agentes de biocontrol (BCAs) frente a
mohos productores de ocratoxina A (OTA) en embutidos curado-madurados. Para poder ser
utilizados, su presencia no debe perjudicar las caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales del producto.
El objetivo de este estudio fue evaluar el efecto de estos BCAs sobre los parametros fisicoquimicos,
textura y color del embutido, asi como sobre los compuestos volatiles asociados a su flavor. Para ello
se elaboraron distintos lotes de salchichones inoculados con Dh, Sx o Ef en la masa antes de la etapa
de embutido y un lote control sin BCAs. Tras su maduracién se recogieron muestras para el andlisis
fisicoquimico (pH, aw y humedad), textura (dureza, adhesividad, elasticidad, cohesividad vy
masticabilidad) y color (CIELab). Los volatiles fueron recogidos mediante microextraccién en fase
solida y analizados en un cromatdgrafo de gases con un detector de masas. Aunque cada
microorganismo provocd algunos cambios poco acentuados en alguno de los pardmetros
tecnoldgicos evaluados, los valores alcanzados se encontraron dentro del rango habitual para el
producto. Los lotes inoculados presentaron concentraciones superiores de compuestos volatiles
derivados de la fermentaciéon de los carbohidratos. Dh y Sx disminuyeron la abundancia de
compuestos procedentes de la oxidacidn lipidica y Dh aumento los relacionados con el catabolismo
de los aminodcidos, destacando el 3-metilbutanol, asociado a la mejor aceptabilidad de los productos
carnicos curados. En conclusion, los tres BCAs pueden ser afiadidos como cultivos protectores sin
modificar negativamente las caracteristicas del producto.

Trabajo financiado por ayuda PID2019-104260GB-100 MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033. Junta de
Extremadura-Consejeria de Economia, Ciencia y Agenda Digital-, Fondo Europeo de Desarrollo
Regional-“Una manera de hacer Europa” (GR18056). Ayuda BES-2017-081340 financiada por
MCIN/AEI/ 10.13039/501100011033 por “FSE Invierte en tu futuro”.
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Resumen:

La seguridad alimentaria actual se enfrenta a retos como la sostenibilidad de la cadena alimentaria o
el aumento de las resistencias bacterianas a los antibidticos, lo que hace necesario limitar el uso de
los mismos en el sector primario. En este contexto, surge la necesidad de nuevos antimicrobianos
adecuados a la produccion de alimentos.

Los bacteriofagos son los depredadores naturales de las bacterias. Su abundancia y especificidad les
hace especialmente adecuados para la eliminaciéon de patégenos, incluso cuando el resto de la
microbiota ha de permanecer intacta. Las endolisinas son las proteinas encargadas de degradar la
pared bacteriana al finalizar el ciclo de infeccion del fago, y cuando se afiaden externamente sobre
bacterias Gram positivas actian como antimicrobianos muy eficaces.

El uso de bacteriéfagos frente a bacterias patdgenas (Terapia Fagica) se inicid para tratar
enfermedades infecciosas, pero hoy en dia se ha extendido a diversos campos como la agricultura o la
veterinaria. Asi, las investigaciones ya han dado lugar a productos comerciales frente a los patégenos
mas comunes como Salmonella, Listeria o E. coli. Multitud de articulos prueban la eficacia de los
mismos en diferentes matrices alimentarias, como carne, pescado, verduras y productos lacteos.

El grupo DairySafe (IPLA-CSIC) ha estudiado bacteriéfagos y endolisinas frente a Staphylococcus
aureus y su aplicaciéon en productos lacteos. En los trabajos iniciales confirmamos la eficacia de
mezclas de fagos para eliminar el patdégeno de leche y queso. Recientemente, nos hemos centrado en
el uso de endolisinas modificadas con alta actividad, las cuales pueden controlar la contaminacidn en
gueso fresco.

A pesar de estas evidencias, la comercializacién de productos fagicos estd limitada solamente a
algunos paises, debido a que en muchos otros falta una legislacién clara para su uso en alimentos.

Palabras clave: Parametros fisicoquimicos, textura, color, compuestos volatiles
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Resumen:

La aparicidn de resistencias bacterianas ha cuestionado la seguridad de los aceites esenciales (AE) y
sus constituyentes individuales (Cl) como conservantes alimentarios. Recientes estudios han
demostrado la aparicién de resistencias genotipicas en Staphylococcus aureus frente a algunos Cl
mediante una exposicién prolongada a estos antimicrobianos naturales. Sin embargo, el desarrollo de
resistencias frente a AE todavia no ha sido evidenciado. Por esta razén, se llevaron a cabo ensayos de
evolucidn en S. aureus mediante exposicién prolongada a dosis subletales de AE de naranja (Citrus
sinensis) (AEN). Tras 20 ciclos de evolucién, se aislé la cepa SaRAEN y se evalud su resistencia. La
determinacién de la concentraciéon minima inhibitoria y bactericida revelé un incremento de
resistencia al AEN superior al 100% respecto a la cepa parental (SaWT), de 1.500uL/L a >5.000uL/Ly
de 2.500uL/L a >5.000uL/L, respectivamente. El estudio de cinética de crecimiento también reflejé un
aumento de resistencia; en presencia de 1.250uL/L de AEN la fase latencia de SaRAEN fue de 7,5h,
10h menos que la de SaWT. Ademas, la cepa SaRAEN manifesté una mayor supervivencia frente a
tratamientos letales (2.000uL/L /372C): a las 5h de tratamiento SaRAEN mostré 1,5 ciclos log10 de
inactivacién, mientras que SaWT alcanzd los 3 ciclos log10. A continuacion, se secuencié su genoma
para conocer las causas genéticas del incremento de resistencia. Se detectaron un total de 4
polimorfismos de nucledtido Unico en el genoma de SaRAEN, dos de estas mutaciones en los genes
hepT y accA, codificantes de enzimas implicadas en la sintesis de lipidos de la membrana celular. Este
estudio evidencia la aparicidn de cepas resistentes de S. aureus frente a AEN que podrian suponer un
riesgo para la seguridad alimentaria. Ademas, las mutaciones detectadas permiten profundizar en los
mecanismos de resistencia bacteriana y, consecuentemente, en el modo de accién del AEN.

Palabras clave: Staphylococcus aureus, aceite esencial de naranja, desarrollo de resistencias
bacterianas, mutaciones, secuenciacién gendmica
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Resumen:

Botrytis cinerea provoca pérdidas importantes en numerosos cultivos, tanto antes como después de
la cosecha, de ahi la necesidad de buscar estrategias eficientes para hacer frente a hongos patdgenos
en frutas. El biocontrol es una alternativa prometedora y amigable con el medio ambiente basada en
el uso de microorganismos antagonistas. Por ello, el objetivo de este trabajo fue evaluar la eficacia del
género Hanseniaspora (24 cepas) para controlar el desarrollo de B. cinerea mediante la produccidn
de compuestos organicos volatiles (VOCs). Para determinar esta actividad, se realizaron estudios de
crecimiento y a nivel celular (a nivel macroscdpico y microscdpico y dela expresién del gen Rho 1,
que esta relacionado con la pared celular). Ademas, se identificaron aquellos VOCs implicados en la
actividad antagonista. Los resultados mostraron que el 72% de las levaduras implicadas provocaron
una reduccion significativa de la velocidad de crecimiento, ademas un 52% de ellas aumentaron el
periodo de latencia. Respecto a los VOCs identificados, sobresale el grupo de los esteres, destacando
de forma mayoritaria la presencia de 2-feniletil acetato (32,76%) y etil acetato (20,88%). Mediante el
analisis de componentes principales se determino la relacion del grupo de los esteres con la
reduccion de la velocidad de crecimiento. A nivel celular se observo que los VOCs tambien
provocaron una serie de alteraciones a nivel morfoldgico, tanto macro como microscdpicamente
(septos irregulares, vacuolizacion del citoplasma, engrosamiento de la pared celular) y finalmente se
observo una sobreexpresidn de del gen Rho 1, a excepcidn de Hanseniaspora singularis (H23) y
Hanseniaspora uvarum (L793) en las que el efecto fue inverso. Estos resultados demuestran que el
género Hanseniaspora presenta una elevada tasa de cepas con potencialidad antagonista frente a
mohos alterantes en frutas como B. cinerea mediante la produccion de VOCs.

Palabras clave: Biocontrol, Botrytis, levaduras, compuestos organicos volatiles, frutas
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Resumen:

Debaryomyces hansenii es una levadura halotolerante, aunque algunos autores la consideran haldfila,
es capaz de colonizar ambientes salinos como agua marina y lagos salinos y es la levadura mas
abundante en productos cdrnicos curados principalmente embutidos, en los cuales participa en el
desarrollo de propiedades organolépticas caracteristicas.

El efecto de la sal sobre el metabolismo de esta levadura estd poco estudiado aunque diversos
grupos han demostrado el efecto beneficioso del NaCl a concentraciones relativamente altas (0,5-1
M) sobre el crecimiento y la tolerancia a distintos tipos de estrés. Por otra parte, se ha descrito que la
presencia de sodio produce la activacién del ciclo de glioxilato, una variacion del ciclo del acido
tricarboxilico que permite produccién de energia a partir de dos unidades de carbono, y de algunas
de las enzimas basicas de este ciclo, aunque no se ha profundizado suficientemente en este tema. En
este trabajo se ha realizado una aproximacion multidisciplinar empleando tanto NaCl como LiCl para
obtener detalles sobre las adaptaciones a la presencia de sales por parte de D. hansenii. En este
sentido se han realizado experimentos para cuantificar la tolerancia a sal, se ha analizado el
contenido intracelular de sodio y litio, se han medido los niveles de metabolitos secundarios
relacionados con el ciclo de Krebs/glioxilato y se ha determinado tanto la expresidn génica como las
actividades de las principales enzimas implicadas. Los resultados obtenidos confirman el efecto
beneficioso del sodio sobre el crecimiento y la estimulacidn del ciclo del glioxilato. Por el contrario, el
litio actua siempre como un catidn téxico y no induce estimulacion de dicho ciclo.

Palabras clave: D. hansenii, metabolismo, NaCl, LiCl, Ciclo del glioxilato.
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Resumen:

Debaryomyces hansenii es una levadura capaz de crecer en condiciones extremas, como niveles altos
de sal o pH relativamente alcalino. Este microorganismo representa una de las especies mas
abundantes en embutidos y productos carnicos curados. Sin embargo, su papel especifico en las
caracteristicas finales de este tipo de productos no ha sido completamente esclarecido debido, por
una parte, a la existencia de resultados controvertidos en la literatura y por otra a que es imposible
predecir, sin un estudio previo, el efecto que una cepa determinada tendra sobre un producto
especifico. A pesar de esta situacidn, D. hansenii parece ser un microorganismo con aplicaciones
prometedoras en la industria alimentaria. Existe un acuerdo general sobre la generacién significativa
de compuestos volatiles y aromaticos causados por las actividades metabdlicas de esta levadura en
productos carnicos, lo que en consecuencia proporciona una tendencia a una mejor aceptacion por
parte del consumidor. Ademads, este microorganismo puede ser empleado como un agente de
biocontrol, lo que abre lineas de investigacion prometedoras en la bisqueda de una disminucién de
las concentraciones de conservantes quimicos empleados y en la obtencién de nuevos productos.

Palabras clave: Debaryomyces hansenii, embutidos, biocontrol, conservantes quimicos.
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Resumen:

El estudio y exploracién de alternativas al uso de conservantes quimicos es un tema que atrae gran
atencion desde hace varios afios. La implementacion de normativas asociadas a la disminucion de
este tipo de elementos, afectan de manera directa a la elaboracién de productos carnicos curados
como lomo y jamdn entre otros ya que estos compuestos influyen no solo a nivel organoléptico, sino
a nivel de seguridad alimentaria. Teniendo esto presente, la busqueda de alternativas mas
“naturales” con base biotecnolégica es una linea de investigacién con gran interés tanto académico
como comercial. Con este objetivo general, hemos estudiado el potencial como agente de biocontrol
de la levadura no convencional Debaryomyces hansenii, microorganismo que se localiza de manera
natural en este tipo de productos, ante hongos indeseados. A partir de una coleccién previamente
biotipada de 24 cepas de D. hansenii, aisladas de embutidos ibéricos del Valle de los Pedroches
(Cérdoba), se realizd6 un screening primario con ensayos de inhibicidon para determinar qué cepas
poseian mayor capacidad inhibitoria ante una bateria de hongos pertenecientes a los géneros
Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Trichoderma y Candida.

Tras hacer una serie de ensayos mas generales, acotamos el estudio con el objetivo de profundizar en
los datos obtenidos, seleccionando finalmente un total de 4 cepas que mostraron mayor potencial
como posibles agentes de biocontrol. Con ellas continuamos el estudio por medio de ensayos de la
actividad inhibitoria relativa en diversas condiciones experimentales.

Ademas escrutamos los diferentes mecanismos de inhibicion posiblemente involucrados, como son la
competencia por nutrientes, la inhibicion por accién de compuestos volatiles o la difusion de
sustancias inhibitorias al medio. En la actualidad nuestro objetivo es definir qué componentes y/o
mecanismos utilizan nuestras cepas de D. hansenii para llevar a cabo esta inhibicion.

Palabras clave: Biocontrol, levadura, Debaryomyces hansenii, conservantes quimicos, productos
carnicos.
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Resumen:

El extracto de levadura constituye la fraccion soluble de las levaduras una vez retiradas las envolturas
celulares. Es rico en sustancias bioactivas y tiene distintos usos en la industria alimentaria y
biotecnolégica. La técnica tradicional para su obtencién es la autolisis a temperaturas entre 45-50 °C
durante 15 a 60 horas.

En este estudio se evalud la electroporacién de la membrana citoplasmatica provocada por la
aplicacion de tratamientos de Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje (PEF) para la obtencidon del extracto de
levadura.

Saccharomyces cerevisiae se tratd por PEF (15 kV/cm, 180 us, 101 kiJ/kg) para electroporar el 98% de
la poblacidn. Las células electroporadas se incubaron a 25 °C, 35 °Cy 50°Cy se compard tras 1, 6, 24 y
48 horas de incubacidn la concentracion de glutatidn, polifenoles, proteinas y aminoacidos presentes
en el sobrenadante de estas suspensiones con la de una suspensién sin tratar incubada a 50 °C
(control).

Tras 1 hora de incubacién, a cualquier temperatura, la concentracion de polifenoles en el
sobrenadante de las células tratadas por PEF era igual o superior a la del control (5,1 mg/ges). Tras 1
hora de incubacion a 509C se detecté la maxima concentracion de glutation (12 mg/ges) en el
sobrenadante de la suspension tratada por PEF. El tratamiento PEF permitié que tras 1 hora de
incubacién a 352C se consiguiera extraer la misma concentracién de proteinas que en la muestra
control tras 48 horas de incubacion (100 mg/ges). Finalmente, 6 horas de incubacion a 252C fueron
suficiente para extraer de la muestra tratada por PEF la misma cantidad de aminoacidos que de la
muestra control tras 48 horas de incubacion.

Los resultados obtenidos muestran la eficacia del tratamiento PEF para reducir el tiempo y/o la
temperatura en el proceso de obtencidn de extracto de levadura.

Palabras clave: Pulsos Eléctricos de Alto Voltaje, extracto de levadura, compuestos de interés,
industria alimentaria
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Resumen:

La tendencia actual en produccidn animal va hacia una reduccion en la administracion de antibioticos
con objeto de evitar su entrada en la cadena alimentaria debido al grave impacto que pueden tener
sobre la salud humana (reacciones alérgicas, disbiosis intestinales, AMR, etc.). Es por ello que se
implementan estrictos controles veterinarios en un proceso de dos pasos en el que, tras un cribado,
productos como la carne sospechosos de contener residuos antibidticos, son sometidos a un analisis
confirmatorio, aunque al llevarse a cabo post mortem no evitan el impacto econdmico y
medioambiental ligado al decomiso de canales. Frecuentemente, los test de cribado se basan en la
inhibicidon del crecimiento microbiano que se detectan por cambios en el pH o potencial redox,
evidenciados por técnicas colorimétricas. Sin embargo, estos test adolecen de problemas ligados a la
composicion del medio de crecimiento, que puede originar quelaciones del colorante e incluso
cambios directos de potencial. Puesto que existen otras técnicas como la impedancia directa que se
utilizan para registrar el crecimiento microbiano, se pretendié desarrollar un test basado en esta
técnica para detectar residuos antibidticos no sélo en carne sino también en animal vivo. Tras el
estudio de varios medios y especies y cepas microbianas, G. stearothermophilus ATCC 10149 y CECT
43T en TSB mostraron el mejor comportamiento para la implementacion del test, que ofrecié el
resultado en 3-4h. Tras ello, se estudid la sensibilidad a diversos antibidticos representativos de las
familias mas comunmente utilizadas en medicina veterinaria (sulfametoxipiridazina, enrofloxacina,
oxitetraciclina, doxiciclina y amoxicilina), y tras establecer los LDs, se testé el funcionamiento en
orina, suero sanguineo y carne. El prototipo de test bioldgico resulté un método rapido, fiable y de
facil manejo para el cribado de residuos antibiéticos, no sélo en carne sino en animal vivo.

Palabras clave: Impedancia, test de deteccidn de antibidticos, Geobacillus stearothermophilus, animal
vivo, carne
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Resumen:

En la ultima década, el estudio de aceites esenciales como alternativa de biopreservacion sostenible
es de gran interés para la industria alimentaria. Los estudios de meta-analisis permiten sintetizar e
integrar la informacién publicada sobre los efectos antimicrobianos de aceites esenciales y su
aplicacion en el alimento.

Este estudio tiene como objetivo evaluar la capacidad antimicrobiana in vitro de extractos
procedentes de plantas de los géneros Ocimum y Thymus spp., comunes en la regiéon Mediterranea, a
través de un enfoque meta-analitico. Se evalué la efectividad inhibitoria de los aceites esenciales
sobre cada grupo microbiano evaluado segln los métodos de difusién en agar y macro/micro dilucion
en agar o caldo. Los datos consistieron en 742 entradas extraidas de 63 estudios primarios. Asimismo,
se evalud el efecto de la concentracion minima inhibitoria (MIC), dosis de extracto y grupo
microbiano sobre el didmetro de inhibicidn a partir de un modelo de meta-regresion.

Bacillus cereus (28,90+2,39mm) vy Listeria monocytogenes (23,14+2,82mm) resultaron los
microorganismos mas sensibles por el método de difusion en placa para extracto de Thymus a dosis
de 100 mg/mL. En el caso de Ocimum spp., no se encontraron diferencias significativas entre los
diametros de inhibicién presentados por Escherichia coli, B. cereus, Staphylococcus aureus, L.
monocytogenes y Salmonella spp. B. cereus y S. aureus presentaron los valores mas bajos de MIC,
0,075[0,015-0,900] y 0,263[0,014- 4,745] para los géneros Thymus y Ocimum spp., respectivamente.
Para ambos extractos, el logaritmo de MIC mostré una relacidon inversamente proporcional al
diametro de inhibicion de los microorganismos evaluados. El modelo de meta-regresion (R=0,906)
revelé6 que los microorganismos mas sensibles a los extractos de Thymus y Ocimum serian L.
monocytogenes, S. aureus y Salmonella spp., siendo E. coli el mas resistente.

Estos resultados contribuyen al avance tecnoldgico para la aplicacién efectiva de extractos vegetales
con capacidad antimicrobiana en productos alimenticios.

Palabras clave: estrategias biopreservacidn, concentracién minima inhibitoria, evaluacion de riesgos.
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Resumen:

Los métodos matematicos se han convertido en una herramienta esencial para los microbidlogos de
alimentos. En este sentido, los métodos estadisticos son parte de la interpretacion de los resultados
experimentales, siendo una parte fundamental de la validacidn de hipdtesis. Ademads, los modelos
matematicos se utilizan en diversos estudios aplicados, desde el disefio de procesos industriales hasta
la evaluacién de riesgos microbioldgicos. Sin embargo, los modelos utilizados en microbiologia de
alimentos suelen ser relativamente complejos (ecuaciones diferenciales, modelos estocasticos...), lo
gue supone una barrera para su aplicacién en un gran nimero de casos.

El software cientifico es una herramienta eficaz para salvar esta barrera. En esta presentacion,
mostraré tres herramientas desarrolladas a lo largo de mi carrera investigadora: bioinactivation,
biogrowth y BIOQURA. Las dos primeras facilitan la implementacién y aplicacién de modelos de
inactivacién y crecimiento utilizando microbiologia predictiva. La segunda, facilita la implementacion
de las recomendaciones de AESAN a empresas para los estudios de vida util. Pese a tener objetivos
diferentes, las tres utilizan una implementacidn similar. Los métodos matematicos estan disponibles
en un paquete de R de cddigo abierto, lo que permite a cientificos con conocimientos de
programacion incorporar estas funciones en otros workflows. Ademads, cada una cuenta con una
interfaz web basada en el paquete de R shiny que proporciona una interfaz amigable a estas
funciones que no necesita conocimientos de programacion.

A lo largo de la presentacién, mostraré cdmo las herramientas facilitan el analisis de datos
experimentales utilizando Listeria monocytogenes como caso de estudio. Ademas, ilustraré cdmo
pueden utilizarse para apoyar la toma de decisiones dentro del andlisis de riesgos microbianos. Estos
ejemplos también ilustran como la arquitectura de programacién incrementa la transparencia y
facilita que diferentes tipos de usuarios las utilicen, por lo que puede servir de referencia para
aplicaciones futuras.

Palabras clave: modelizacion, microbiologia predictiva, andlisis estadistico, software
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Resumen:

En esta Tesis Doctoral se utilizaron distintas estrategias de secuenciacion masiva de ADN y se usarony
desarrollaron diversas herramientas bioinformaticas para el estudio de las comunidades microbianas
en distintos puntos de la granja al humano, asi como de su “resistoma” (la presencia de genes de
resistencia a antimicrobianos).

Mediante la secuenciacidn masiva del gen 16S ARNr se investigd la microbiota presente en el chorizo
de Ledn y el queso austriaco Vorarlberger Bergkase en distintas etapas de su produccion y en distintas
superficies de la fabrica de procesado. En estos productos de fabricacion artesanal, la microbiota de
la superficie de produccidn tiene un papel crucial en el correcto desarrollo del producto final y sus
caracteristicas organolépticas. Mediante esta técnica también se evalud el efecto de un prebidtico
(compuesto principalmente por fructooligosacaridos) sobre la microbiota intestinal de corderos
lactantes y su ganancia de peso.

La técnica de “whole genome sequencing” (WGS), que consiste en la secuenciacion masiva del ADN
de un organismo, se utilizé para investigar el resistoma de bacterias de interés aislados de la cadena
alimentaria. De esta manera, se analizaron los genomas de Escherichia coli resistentes a colistina
aislados de heces de ternera, cerdo y pavo, encontrando diversos mecanismos de resistencia a éste y
otros antibidticos. WGS también se utilizd para el estudio del genoma de una cepa de Staphylococcus
aureus aislado de queso que mostrd sensibilidad a oxacilina a pesar de portar el gen de resistencia
mecA.

Como resultado de la busqueda y optimizacion de herramientas para WGS, desarrollamos un
software bioinformatico, llamado TORMES, que permite realizar un analisis de WGS completo de un
set de bacterias (sin importar el nimero, especie ni origen) partiendo directamente desde los datos
sin tratar procedentes de la plataforma de HTS y siguiendo unas instrucciones muy sencillas. Una vez
terminado el andlisis, TORMES resume e integra los resultados en un archivo interactivo tipo web, lo
que facilita el analisis, la comparacion y la transferencia de los resultados.

Palabras clave: bioinformatica, secuenciacion masiva de ADN, microbiota, resistencia a
antimicrobianos
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Resumen:

La mejora e implementacién de los métodos de conservaciéon de los alimentos en la industria
agroalimentaria precisa del conocimiento detallado de sus mecanismos de inhibicién e inactivacion
microbiana. La aparicion de cepas bacterianas resistentes en la cadena alimentaria puede
comprometer la inocuidad y estabilidad de los alimentos, sin embargo, éstas también pueden
utilizarse como una herramienta de estudio. Esta Tesis Doctoral ha permitido la puesta a punto de
ensayos de evolucién de bacterias patdgenas frente a antimicrobianos y tecnologias de conservacion
de los alimentos con el objetivo de aislar variantes genéticas resistentes. Concretamente, se aislaron
variantes de Salmonella enterica Typhimurium, Staphylococcus aureus y Listeria monocytogenes
frente a antimicrobianos naturales de origen vegetal como potenciales conservantes alimentarios y/o
biocidas.

La caracterizacion fenotipica de las poblaciones bacterianas aisladas evidencié la aparicion de
variantes resistentes frente a aceites esenciales, y sus constituyentes, tras la exposicién continuada a
estos antimicrobianos a dosis sub-inhibitorias y letales. Ademas, estas variantes aisladas mostraron
también un incremento de resistencia cruzada frente a una amplia gama de antibidticos:
aminoglucésidos, betalactamicos, quinolonas y tetraciclinas. La secuenciacion de sus genomas reveld
las mutaciones presentes en estas variantes responsables del incremento de su resistencia:
reguladores transcripcionales implicados en la respuesta celular al estrés oxidativo (soxR, yfhP),
enzimas relacionadas con la sintesis y reparacion de las membranas celulares (accA, Imo1647),
proteinas receptoras y de transporte de membrana (fepA, nirC, trkA) y diversas enzimas metabdlicas
(aroC, hepT, nirB), entre otras. El conjunto de estos resultados permite describir en mayor
profundidad las bases fisioldgicas responsables de los mecanismos de respuesta y de resistencia
celular bacteriana, y, consecuentemente, aporta conocimiento sobre el modo de accién de los
métodos de conservacion de los alimentos para facilitar el disefio de estrategias mas efectivas y
eficientes en la industria agroalimentaria.

Palabras clave:
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Resumen:

Los virus entéricos son algunos de los principales riesgos ligados al consumo de alimentos teniendo
un alto impacto en la seguridad alimentaria y siendo responsables de diversas patologias en los
consumidores. La tesis doctoral se centrd en el efecto del extracto natural de té verde (GTE) frente a
norovirus murino (MNV) y el virus de la hepatitis A (HAV) y su uso en alimentos o en superficies de
contacto alimentario con el fin de mejorar la seguridad alimentaria.

Se evalud la actividad virucida y la caracterizacion del GTE a diferentes condiciones de exposicion,
mostrando efectividad en funcién del pH, concentracién y temperatura. En posteriores ensayos se
observé que el GTE mejoraba su actividad cuando se preparaba 24 horas antes de su aplicacion
(aged-GTE) relacionandose, mediante HPLC/MS, con la formacion de catequinas. Se estudio el efecto
del GTE sobre norovirus humanos mediante el uso de particulas pseudoviricas (VLPs) y ensayos con
mucina gastrica porcina (PGM) unida a la técnica ELISA, microscopia electrdnica de transmision, in
situ capture-RT-gPCR y ensayos de viabilidad por RT-qPCR. Los ensayos mostraron reducciones
cercanas al 50% en la capacidad de unién a la PGM. Sin embargo, la PCR de viabilidad indicé que el
tratamiento no afecta a la capside viral de manera considerable.

Buscando la mejora de la seguridad alimentaria, se evalud el uso del GTE en diversas aplicaciones
alimentarias. Su estabilidad en condiciones gastricas simuladas para dilucidar su eficacia como
compuesto antiviral terapéutico frente a virus entéricos después de la ingesta, como higienizante
natural para la desinfeccion de superficies de contacto alimentario y vegetales e incorporado el GTE a
recubrimientos comestibles con el objetivo de minimizar la contaminacion de virus en frutos tipo
baya, concluyendo que el GTE es una opcién natural y de bajo coste para la mejora de la seguridad
alimentaria frente a virus entéricos.

Palabras clave: Compuestos naturales, antivirales, virus entéricos
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Resumen:

Aunque las levaduras son microorganismos muy versatiles y ubicuos, en determinados nichos
ecoldgicos con condiciones restrictivas o estresantes, pueden tener dificultades para su desarrollo.
Ademas, bajo ciertas circunstancias puede ser interesante incorporar alguna caracteristica o
propiedad deseable a nuestra levadura. Para alcanzar ese objetivo, podemos recurrir a la mejora
genética por métodos cldsicos. Es por ello que el grupo de investigacién Microeno_UEx lleva anos
realizando un profundo estudio de las diferentes estrategias para la mejora genética de levaduras.
Entre todas esas estrategias podemos destacar:

i) Hibridacion interespecifica, como puede ser la mejora genética de Torulaspora delbrueckii,
una levadura no-Saccharomyces con gran potencial tecnoldgico, pero con dificultad para completar
las fermentaciones, mediante hibridacion con Saccharomyces cerevisiae.

i) Hibridacidon intraespecifica. Como la mejora de estirpes de T. delbrueckii mediante hibridacién
de dos estirpes con caracteristicas diferentes para obtener hibridos con las mejores caracteristicas de
los parentales.

iii) Obtencion y seleccién de mutantes. Como el aislamiento secuencial de mutantes
espontaneos de T. delbrueckii resistentes a diferentes condiciones estresantes relacionadas con la
elaboraciéon de vinos tranquilos y espumosos, o la seleccién de mutantes de S. cerevisiae en la sintesis
de manoproteinas para el disefio de levaduras con un efecto determinado como la activacién de la
fermentacién malolactica.

Agradecimientos: Proyecto [B20069 y Ayuda GR21062 ambos financiados por la Junta de
Extremadura y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional, proyecto TE-0011-21 financiado por la Junta
de Extremadura, el Servicio Extremeiio Publico de Empleo y el Fondo Social Europeo. Ademas,
Patricia Gil agradece su Ayuda a la contratacién predoctoral PD18051 financiada por Junta de
Extremadura cofinanciado el Fondo Social Europeo.
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Resumen:

El tratamiento de alta presién hidrostatica (APH) es uno de los métodos no térmicos de procesado
mas implantados en la industria. Sin embargo, algunas bacterias, incluyendo cepas de E. coli
shigatoxigénicas, pueden desarrollar resistencia a esta tecnologia comprometiendo la seguridad de
los productos presurizados. Por ello, la identificacidn de las posibles rutas y mecanismos de desarrollo
de resistencia a la APH es esencial para anticipar o prevenir la aparicidén de variantes resistentes. El
aumento de la actividad de la respuesta al estrés mediada por el factor sigma RpoS ha demostrado
ser una ruta evolutiva primordial para adquirir resistencia a la APH en E. coli. En este estudio
demostramos que una cepa de E. coli carente de actividad RpoS (ArpoS) también puede desarrollar
resistencia mediante mutaciones que inhiben la actividad del regulador cAMP/CRP o que generan
variantes de la enzima triptofanasa (ThaA) propensas a formar agregados intracelulares y, como
consecuencia, incrementar la expresion de las proteinas de shock térmico. Es mas, ambos tipos de
mutantes tienden a aparecer y predominar en las poblaciones de E. coli ArpoS sometidas a procesos
evolutivos dirigidos a aumentar su resistencia a la APH. Ademas, observamos que la inhibicion del
complejo cAMP/CRP o la adquisicidon de variantes de ThaA podian enmascarar otras rutas evolutivas,
al igual que ocurria con la actividad RpoS. Sometiendo a una cepa de E. coli ArpoS AtnaA al mismo
proceso evolutivo, conseguimos aislar mutantes que desarrollaron resistencia a la APH mediante
mecanismos independientes a RpoS, cAMP/CRP y TnaA: la inactivacidn del regulador YegW vy de la
RNA pirofosfohidrolasa RppH.

Palabras clave: Desarrollo de resistencia, altas presiones hidrostaticas, Escherichia coli
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Resumen:

Los alimentos fermentados son sistemas modelo interesantes para estudios en ecologia y evolucién.
En concreto, las fermentaciones vinicas albergan varias decenas de especies de levaduras,
principalmente provenientes de uvas, donde la abundancia de levaduras no-Saccharomyces supera
en gran medida a la de Saccharomyces cerevisiae. A medida que avanza el proceso de fermentacion,
la creciente concentracidn de etanol liberado por las levaduras fermentativas determina un patrén de
sucesion poblacional que concluye, en la mayoria de casos, con la dominancia de S. cerevisiae. La
diversidad de levaduras presentes en un mosto en fermentacion es determinante de los atributos
sensoriales de los vinos resultantes, tanto directamente (liberando compuestos de impacto
aromatico) como indirectamente (modulando el comportamiento de Saccharomyces). Nuestra linea
de investigacion, se centra en el estudio del impacto de los factores bidticos (interacciones entre
levaduras) y abidticos (composicion fisico-quimica del mosto y condiciones fermentativas) en el
funcionamiento de comunidades fermentativas de levaduras vinicas. En este trabajo, hemos
caracterizado una amplia coleccién de levaduras, pertenecientes a 30 especies de 20 géneros
distintos, comprobando que existe una fuerte sefial filogenética, por la cual, las cepas mas alejadas
filogenéticamente presentan también una mayor distancia fenotipica en términos de sus preferencias
ambientales y su perfil de consumo/produccién de metabolitos en fermentaciones vinicas. De hecho,
es posible predecir el fenotipo de crecimiento de cualquier levadura vinica, en una gran diversidad de
condiciones, en base a su informacion filogenética. Asimismo, hemos caracterizado la contribucién de
las cepas estudiadas a la funcidn de S. cerevisiae (densidad poblacional y consumo de azucares),
identificando cepas capaces de mejorarla y otras capaces de empeorarla. Seleccionando 10 de las
especies estudiadas hemos caracterizado su contribucién al funcionamiento de las comunidades en
distintos contextos de diversidad (ensamblando un total 320 comunidades background), definiendo el
papel que pueden jugar dichas especies en la fermentacion vinica.

Palabras clave: Levaduras vinicas, Interacciones Inter-especificas, Ecologia de comunidades, Vino
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Resumen:

Los nitrificantes imparten el color rojo tipico a los productos fermentados y controlan el crecimiento
de microorganismos como Clostridium botulinum y otros patégenos. Sin embargo, son controvertidos
dado que actian como precursores de la formacién de N-nitrosaminas. Por ello, se investigan
alternativas tecnoldgicas para reemplazar o al menos reducir el uso de estos aditivos en la industria
carnica. Una posible estrategia es la bioconservacion. El objetivo de este estudio ha sido investigar la
capacidad de dos especies de bacterias lacticas para inhibir a Staphylococcus aureus en un modelo
carnico, a fin de determinar su potencial como cultivos protectores en embutidos fermentados.

Las cepas utilizadas fueron Lactococcus lactis MP11 y Pediococcus acidilactici MP14, ambas
productoras de bacteriocinas y con actividad antiestafilocécica en estudios en agar.

Se prepard un modelo cérnico con magro de cerdo: papada (70:30) (p:p), 2,5% NaCl, 3% lactosa, 0,5%
dextrosa y 0,25% pimienta. Se prepararon lotes con 0y 75 ppm de nitrito sédico. S. aureus se inoculd
a 103 ufc/g vy los cultivos protectores a 108 ufc/g. Las mezclas se incubaron en placas Petri durante
una semana (72h-20 9C, 24h-15 2Cy 72h-12 °C).

Los recuentos de bacterias lacticas alcanzaron 109 ufc/g a las 48 h, independientemente de la
presencia de nitrito. El pH final de las mezclas fue 4,8-4,9.

S. aureus aumentod ligeramente en ausencia de cultivos protectores, mientras que disminuyd cuando
estos se incorporaron a la mezcla. Ambos microorganismos inhibieron a S. aureus en torno a 0,5 log
ufc/g. La presencia de nitritos no parecié afectar a la inhibicidn.

La actividad antimicrobiana de los cultivos protectores detectada en agar se confirmé en un modelo
carnico. Serd necesario realizar ensayos adicionales para evaluar la actividad en producto real y/o
investigar la necesidad de utilizar estrategias combinadas.

Este trabajo ha sido financiado por el proyecto RTI2018-097549-B-100 (MCIU).

Palabras clave: Bioconservacidn, bacterias lacticas, Staphylococcus aureus, nitritos, productos
carnicos fermentados
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Resumen:

La falta de homogeneidad de los quesos tradicionales es una de sus principales problematicas. La
aplicacién de un cultivo iniciador mixto autdctono podria contribuir a su estandarizacidn. Las BAL han
sido extensamente estudiadas para este fin, sin embargo, también es destacado el papel de otros
microorganismos como las levaduras. Asi, el objetivo de este trabajo fue evaluar la contribucién a las
propiedades sensoriales de nueve levaduras previamente seleccionadas por sus propiedades
tecnoldgicas para desarrollar un cultivo iniciador. Para ello, se elaboraron quesos experimentales con
y sin inoculacién de levaduras y se estudié su impacto en las propiedades sensoriales al final de la
maduracion. Los resultados mostraron que las levaduras aumentaron significativamente durante la
maduracion, adaptandose adecuadamente a la matriz del queso. En relacién con su impacto en las
propiedades del queso, dos de las nueve cepas inoculadas en los quesos, Pichia kudriavzevii L373 y
Yarrowia lipolytica L2495 permitieron obtener una textura mas blanda. Mientras que en el andlisis
sensorial no se observaron diferencias significativas entre los pardmetros analisis visual de la pasta,
firmeza, intensidad, persistencia del aroma y valoracién global entre los lotes de queso inoculados
con y los lotes control. Sin embargo, los valores medios de los parametros sensoriales en los lotes con
levaduras en comparacién con el control fueron superiores en color de la pasta, intensidad vy
persistencia del aroma y menores en firmeza y valoracién global. Finalmente, el andlisis de
componentes principales de los parametros fisico-quimicos, microbioldgicos y sensoriales de los lotes
de queso elaborados corrobord que las levaduras tienen un claro impacto en el proceso de
maduracidn del queso, siendo tres levaduras, Y. alimentaria L2150, Y. lipolytica L2495 y K. lactis L1507
las mejores candidatas para formar parte de un cultivo iniciador mixto para la elaboracién de quesos
de pasta blanda de leche de oveja.

Palabras clave: Levadura, queso, cultivo iniciador, aroma, textura
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Una nueva especie de aspergillus productora de aflatoxinas aislada de la cana
de azucar brasilefio

Josué J. Silva', Maria H.P. Fungaro?, Marta H. Taniwaki’, Beatriz T. lamanaka'’
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), Brazil
2Universidade Estadual de Londrina (UEL), Brazil.

josue.biomol@gmail.com

Resumen:

Aspergillus seccidn Flavi es un grupo fungico muy importante en los alimentos; muchas especies de
este grupo causan el deterioro de los alimentos, ademas, A. seccién Flavi albergan la mayoria de las
especies aflatoxigénicas. Las aflatoxinas son metabolitos nocivos para la salud humana y animal,
habiéndose reconocido como el principal contaminante natural de los alimentos. Por tanto,
reconocer la biodiversidad de este grupo en los alimentos es necesario para reducir los riesgos para la
salud publica. El objetivo de nuestro estudio fue investigar la diversidad de la seccion Flavi aislada de
alimentos producidos en Brasil: mandioca, cafia de azlcar, pimienta negra, paprika, nuez de Brasil,
yerba mate, mani, arroz y maiz. Se realizaron analisis genotipicos multilocus (CaM, BenA y RPB2) para
alrededor de 400 cepas y, con base en esto, un grupo de cepas aisladas de cafia de azucar no se
agrupd con ninguna especie formalmente aceptada en A. seccién Flavi. Para dilucidar la posicién
taxondmica de este grupo, se aplicé un enfoque multidisciplinario a través de analisis de maxima
verosimilitud, inferencia bayesiana y métodos basados en coalescencia, integrados con datos
fenotipicos. Filogenéticamente, este grupo esta mas cerca de Aspergillus arachidicola; sin embargo,
forma un clado distinto y estadisticamente bien respaldado. La morfologia de esta especie candidata
difiere de A. arachidicola por el patron de crecimiento, y especialmente por la produccién de
esclerocios en CYA 37 °C. Teniendo en cuenta todos estos hallazgos, proponemos la descripcion de
una nueva especie en la A. seccion Flavi, titulada Aspergillus saccharumicola sp. nov., una nueva
especie potencialmente productora de aflatoxinas tipo By G.

Palabras clave: Aspergillus, aflatoxinas, concordancia genealdgica, azucar
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Resumen:

Introduccién: Campylobacter spp. es uno de los agentes zoondticos presentes en alimentos mas
habitualmente relacionados con toxiinfecciones alimentarias en Europa presentando una
relativamente alta deteccion por encima de los limites legales ( R.D 2073/2005), en canales y carne
fresca de aves (broilers)

Objetivo: Mostrar la evolucidn de este patdgeno en la carne y productos carnicos de aves, observada
durante el periodo 2019-2021 en la Regién de Murcia.

Materiales y métodos: Para los analisis se sigue la Norma UNE-EN ISO 10272-2:2018

Resultados: Segln los andlisis realizados por el Laboratorio de la Direccién General de Salud Publica,
correspondientes a las muestras pertenecientes al Programa de Vigilancia de Agentes zoonéticos en
Alimentos durante este periodo se compara la presencia de Campylobacter spp. en productos
carnicos de ave elaborados y comercializados en esta CCAA (alimentos de primer procesado) y la
carne fresca comercializada procedente de esta especie.

Resultados: Los resultados observados indican un n2 de detecciones significativas de Campylobacter
spp. consideradas como de riesgo critico de infeccion (>1.000ufc/gr) en algunos productos tras el
procesado primario de la carne (elaboracion de preparados carnicos).

Conclusiones: Aunque el Riesgo identificado en los preparados cdrnicos de aves, no puede
considerarse de alto impacto dado que los productos estudiados reciben mayoritariamente un
tratamiento térmico previo a su consumo, este grupo de alimentos se ha identificado ocasionalmente
implicado en ETAS, especialmente las hamburguesas “caseras” y los productos adobados, debido
probablemente a la ineficacia de los tratamientos culinarios y/o a contaminaciones cruzadas.

Aunque el nimero de datos manejado no es excesivo, si se considera en conjunto el periodo
estudiado, si que permite aportar las tendencias mencionadas en las conclusiones.

Palabras clave: Campylobacter, preparados carnicos, productos carnicos, aves
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Resumen:

INTRODUCCION: En la aparicién de 3 casos humanos de bacteriemia por Vibrio cholerae no -01/ no
0139, en pacientes con multipatologias de base y tras las oportunas investigaciones epidemiolégicas
y analisis microbioldgicos, se identific6 como Unica evidencia de contacto con el patdgeno la
manipulacién y/o consumo de moluscos bivalvos por los pacientes.

Los datos bibliograficos refieren que la presencia de diversas especies de Vibrio en aguas costeras no
esta asociada al cumplimiento normativo requerido para la comercializacidn de los moluscos bivalvos
en la UE (R. 2073/2005). Se incorporé al Programa Oficial de Vigilancia de Patdgenos en Alimentos la
investigacion de V. cholerae (especificacidn Vibrio cholerae no -01) y Vibrio parahemolyticus, dada la
similitud en los habitats y sus condiciones de crecimiento.

OBJETIVO: Planificar un muestreo a realizar en los periodos de mayor riesgo de presencia de estos
patdgenos e investigar la presencia de Vibrio cholerae no toxigénico no O1 en moluscos bivalvos
comercializadas en Murcia para confirmar el posible origen de la infeccidn.

MATERIAL Y METODOS: Los analisis se han realizado segtn la Norma UNE-EN-1S021872-1:2018.
RESULTADOS : Se han investigado un total de 55 muestras en estos 3 afios, aislandose 3 positivos a V.
cholerae y confirmandose la presencia de V. cholerae no -O1 en 1 de las muestras, en el afio 2020
(1'8% ).

V. parahemolyticus se investigd en 55 muestras, confirmandose 13 positivas (23°6 %).
CONCLUSIONES: La deteccion de V. parahemolyticus ha sido constante en estos anos de estudio y
puede indicar la presencia de V. cholerae no -01.

La confirmacidn de la genoespecie de V. cholerae no -01, fue realizada por el CNA y comunicada
oportunamente a la AESAN.

Aunque la identificacion de la especie diana no fue temporalmente coincidente con los casos
humanos, si ha confirmado como factible el posible origen de los mismos.

Palabras clave: Vibrio, parahaemolyticus, cholerae, bivalvos.
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Resumen:

Los alimentos procedentes de animales marinos pueden contener microorganismos portadores de
resistencias, saprofitos o patdgenos. Las principales causas de la seleccidon de cepas resistentes en
animales marinos se atribuyen a la contaminacidon antropogénica y al uso de antimicrobianos en
acuicultura. Entre los métodos de inactivacion de microorganismos en alimentos destacan los
tratamientos por alta presion hidrostatica (APH), los cuales representan una buena alternativa a los
tratamientos térmicos, mejorando la calidad microbioldgica y disminuyendo el riesgo de transmision
de patdgenos y la contaminacidn post-proceso. El objeto de este estudio es determinar la presencia
de cepas multirresistentes antes del tratamiento por altas presiones y durante el almacenamiento de
las muestras de langostinos tratadas. Se analizaron un total de 369 cepas obtenidas de las muestras
de langostinos tratadas o no por APH y aisladas de diferentes medios de cultivo: PCA, MRS, TCSB,
VRBGA, CFCA, y KLIGLER. En el estudio, mediante discos de antibidticos en Mueller Hinton,
encontramos que, de las 369 cepas aisladas, un 51% eran resistentes a ceftazidima, un 34%
mostraron resistencia a cefoxitina y cefotaxima, un 19% a meropenem, y un 18% amoxicilina
clavulanico. En la identificacion se observd que destacaban 65 cepas identificadas como
Psychrobacter, 44 Vibrio, 43 como Shewanella, 42 Carnobacterium, 28 Pseudoalteromonas, 24
Aerococcus y 21 Staphylococcus. Como conclusién, los resultados muestran la diversidad de cepas
resistentes en las muestras marinas y la necesidad de estudiar la presencia de los genes responsables
de dichas resistencias.

Palabras clave: Alimentos marinos, resistencia a antibioticos, seguridad alimentaria
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Resumen:

La contaminacion microbiana de los alimentos puede producirse a través de diferentes fuentes. Los
aderezos y condimentos se preparan a menudo en casa o en los servicios de restauracion sin aplicar
ningun tratamiento para inactivar los posibles microorganismos resistentes a antibidticos presentes.
En consecuencia, estos productos listos para ser consumidos pueden actuar como vehiculos de
transmision de dichos microorganismos, por lo tanto, es necesario definir un proceso en el cual se
controlen todos aquellos factores que afectan a la seguridad de los alimentos. En el presente estudio,
se prepard un aderezo, con cilantro y perejil como ingredientes principales, y se aislé una coleccidon
de 80 cepas para probar su resistencia a diferentes antibidticos. Para ello, se utilizaron los siguientes
medios de cultivo suplementados o no con diferentes compuestos antimicrobianos: TSA, YGC,
Mueller Hinton suplementado con cefotaxima, McConkey agar suplementado con cefotaxima o
imipenem, y medio agar KPC. Los resultados obtenidos indicaron que, de las 80 cepas aisladas, 72
mostraron resistencia a cefotaxima, 59 a cefoxitina, 57 a eritromicina, 55 a amoxicilina clavulanico, 28
a ceftazidima, 18 a cloranfenicol, 16 a kanamicina, 15 a las sulfonamidas y 13 a meropenem. Ninguno
de los aislados mostré resistencia a los antibidticos ciprofloxacino, gentamicina o tetraciclina.
Ademas, cabe destacar una cepa, identificada como Pseudomonas, la cual presento resistencia a 7 de
los 12 antibidticos ensayados. En conclusiéon, los resultados del presente estudio muestran la
necesidad de investigar la presencia de los posibles determinantes genéticos de resistencia a los
antibiéticos adquiridos, asi como la determinacion de la posible correlacion entre el fenotipo y
genotipo de resistencia.

Palabras clave: Resistencia a antimicrobianos, alimentos listos para consumo, altas presiones
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Resumen:

La salmonelosis es la segunda zoonosis de transmisién alimentaria mas reportada en humanos en
Europa. Desde 2015, la prevalencia de Salmonella 4,[5],12:i:- ha aumentado en las granjas porcinas,
lo cual podria asociarse al uso de metales como desinfectantes, aditivos alimentarios o a los
contaminantes frecuentes empleados en los piensos.

El objetivo de este estudio fue estudiar la tolerancia a metales en cepas de S. 4,[5],12:i:- y la
presencia de elementos genéticos méviles (EGM) asociados.

Para ello, se seleccionaron 28 cepas S. 4,[5],12:i:- (monofasica) y 4 cepas S. Typhimurium (STM)
aisladas de cerdos asintomaticos y de casos clinicos humanos. Como control se utilizd la cepa S.
Typhimurium ATCC14028. La concentracién minima inhibitoria (CMI) frente a AgNO3 y HgCI2 se
determind mediante el método de dilucién en caldo. Todas las cepas fueron secuenciadas mediante
[llumina MiSeq.

Los analisis bioinformaticos revelaron la presencia de la isla gendmica SGI-4, que contiene genes de
resistencia al cobre, plata y arsénico, en 17 monofasicas y en una STM. En ellas, la CMI de AgNO3 fue
2-8 veces superior que en la cepa control. El pldsmido pUO-STmRV1, que contiene genes de
resistencia al mercurio, a la plata y al arsénico, se detecté en 8 monofasicas, y el plasmido
pUO-STVR2, que contiene genes de resistencia al mercurio, en 2 STM. Ademas, se detectaron genes
de resistencia al mercurio en 7 monofasicas, todas ellas carentes de los plasmidos mencionados. La
CMI de HgCl2 fue 2-4 veces superior en las cepas con genes de resistencia al mercurio.

La alta prevalencia de elementos genéticos mdviles que confieren tolerancia frente a metales podria
ser una de las causas de la adaptacién y éxito evolutivo de S. 4,[5],12:i:- en el sector porcino.
Préximamente, se realizardn mas estudios para determinar la implicacién que tienen los EGM
estudiados en las CMs frente al cobre y al arsénico.

Palabras clave: Salmonella, porcino, metales, EGM
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Resumen:

La inactivacion de esporos bacterianos requiere tratamientos térmicos de esterilizacion que alteran la
calidad de los alimentos. Por ello, resultan interesantes los tratamientos basados en
germinacidn-inactivacién, los cuales primero inducen la germinacién para aprovechar la pérdida de
resistencia con tratamientos moderados. Para el desarrollo de estrategias efectivas es imprescindible
conocer la cinética de germinacién mediante tratamientos fisicos y quimicos utilizados para el
procesado de alimentos y la desinfeccién, la cual ha sido escasamente estudiada. En esta
investigacion, se estudid la dindmica de germinacién de una cepa aislada de alimentos de Bacillus
weihenstephanensis frente a tratamientos de altas presiones hidrostaticas (APH), acido y alcalino.

El tratamiento con APH (400 MPa) causé un rapido descenso de la supervivencia de los esporos
seguida de la germinacién de aproximadamente el 90% de la poblacién. El tratamiento con NaOH (1
N) redujo exponencialmente la viabilidad de los esporos e incrementd la liberacién de acido
dipicolinico (DPA). Sin embargo, la supervivencia de estos aumenté aproximadamente un 99% al ser
expuestos a lisozima o Ca-DPA exdgeno, indicando que este tratamiento prevenia la germinacion de
los esporos. El tratamiento con HCI (1 N) provocd una inactivacion mas rapida de los esporos y una
mayor liberacidén de DPA que el tratamiento con NaOH. Cuando los esporos tratados subletalmente
con acido se sometieron posteriormente a un tratamiento térmico moderado (702C-802C), se observd
la existencia de una subpoblacién sensible al calor, lo que sugeria que el tratamiento con acido podria
inducir la germinacion, aunque de manera heterogénea, ya que la magnitud de la poblacidn
termosensible varié con la temperatura. En conclusién, mientras que un tratamiento con AHP es
capaz de inducir completamente la germinacion de una fraccién de esporos de B.
weihenstephanensis, un tratamiento subletal con acido podria favorecer la germinacién de forma
breve e irregular antes de inactivar los esporos.

Palabras clave: Bacillus weihenstephanensis, germinacion, esporos bacterianos, altas presiones
hidrostaticas, tratamiento acido y alcalino,
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Resumen:

Las propiedades saludables de los polifenoles son limitadas debido a que se encuentran
principalmente en forma glicosilada y, por tanto, sus efectos dependen de su transformacién en
derivados mds biodisponibles.

Limosilactobacillus mucosae INIA P508 es una bacteria lactica (BAL) aislada de heces de lactantes que
se caracteriza por exhibir una gran actividad [-glucosidasa capaz de desglicosilar flavonoides
precursores produciendo compuestos bioactivos como quercetina, naringenina, kaempferol,
eriodictiol, daidzeina y genisteina. Con el fin de identificar genéticamente la enzima glucosidasa
responsable, se identificaron in silico varios genes putativos en el genoma de L. mucosae INIA P508
gue se clonaron en varias cepas de BAL utilizando el vector pNZ:TuR, explorando posteriormente su
actividad glucosidasa sobre flavonoides (Gaya et al. al., 2020). En ese trabajo, las cepas heterdlogas
que expresaron el gen glu 913 de L. mucosase INIA P508, correspondiente a una glucosidasa
agrupada en el cluster GH3, exhibieron actividad de B-glucosidasa similar a la de L. mucosae INIA
P508 y pudieron catalizar de manera eficiente la desglicosilacion de isoflavonoides, flavonas y
flavanonas. Sin embargo, las propiedades bioquimicas de la enzima Glu_913 (en adelante GluLm) adn
son desconocidas.

Este estudio describe la caracterizacion de la enzima [B-glucosidasa GluLm recombinante de L.
mucosae INIA P508. Se obtuvo un alto rendimiento de GluLm recombinante purificada (14 mg/L). La
enzima mostré actividad dptima en amplios rangos de pH (5.0-8.0) y temperatura (25-602C), aunque
no logré mantener la actividad después de 24 h de incubacion a 252C. Los iones Ca2+ incrementaron
la actividad B-glucosidasa, mientras que FeCl3, glucosa, MgCI2 y MnCI2 no afectaron la reaccion. De
manera similar a otras GH3 B-glucosidasas descritas a partir de BAL, GluLm exhibié actividades de
B-xilosidasa, B-galactosidasa y B-fucosidasa. Sin embargo, esta es la primera vez que una
B-glucosidasa GH3 se caracteriza por hidrolizar diferentes familias de fenoles glicosilados como
flavonoides y secoiridoides. Teniendo en cuenta las actividades subyacentes observadas, se puede
considerar a GluLm como una enzima [B-glucosidasa inespecifica que presenta alta afinidad (Km de
0.10 mmol L-1) vy constante especifica (86554.0 mmol L-1 s-1) frente a
p-nitrofenil-B-D-glucopirandsido. En conclusién, las propiedades bioquimicas descritas en este
estudio respaldan el interés de la aplicacidon de GluLm para dirigir la biotrasformacion de una amplia
gama de precursores glicosilados en compuestos mas biodisponibles y bioactivos.

Palabras clave: Glucosidasa, isoflavonas, daidceina, genisteina, soja
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Resumen:
La premenopausia es la transicién del periodo reproductivo al no reproductivo que generalmente
comienza entre 5 y 10 afios antes de la menopausia. Estd asociada con una disminucion de la
fertilidad y un aumento de los triglicéridos y colesterol. Los ginecélogos recomiendan el consumo de
isoflavonas para mejorar los sintomas asociados con la menopausia y la premenopausia.

En este trabajo, una bebida de soja fue fermentada por Bifidobacterium pseudocatenulatum
INIA P815, bacteria que mejora la biodisponibilidad y los niveles de isoflavonas presentes en la bebida
de soja, y fue administrada a ratonas C57BL6 envejecidas (9-10 meses) ciclicas (premenopausia) y
ratonas no ciclicas (menopausia). Estos dos grupos, a su vez, se subdividieron en funcion del
tratamiento a recibir: sin tratamiento (CNT), bebida de soja (SB) y bebida de soja fermentada (FSB).
Estos tratamientos se administraron durante 36 dias para, posteriormente, estudiar a tiempo final los
cambios producidos en el peso de las ratonas, la fertilidad, el perfil lipidico, y los niveles de proteina C
reactiva, interleucina 6, factor de necrosis tumoral-a e isoflavonas presentes en suero. El trabajo fue
completado con un analisis metagendmico y un analisis transcriptémico del higado.

Los pesos de las ratonas se mantuvieron durante todo el periodo de tratamiento. Al finalizar el
periodo de tratamiento, se detectd la presencia de agliconas en los sueros de las ratonas tratadas con
FSB y SB. Los niveles de IL-6 no sufrieron cambios significativos en ninguno de los grupos de ratonas,
pero si se observé un leve aumento de los niveles de TNF-a y una disminucion en la concentracién de
triglicéridos en las ratonas ciclicas y no ciclicas tratadas con FSB frente a las tratadas con SB y las
controles. Las ratonas ciclicas mostraron aumenté significativo de la respuesta ovarica al ser tratadas
con FSB. Finalmente, en los estudios de metagendmica se observaron mayores niveles de los géneros
Ruminococcus y Clostridium (Firmicutes) en las ratonas no ciclicas tratadas con FSB.

La bebida de soja fermentada por Bifidobacterium pseudocatenulatum INIA P815 mejord la
fertilidad y el perfil lipidico de un modelo murino de pre-menopausia. Esta bebida fermentada tendria
un elevado potencial como alimento funcional en mujeres que estdn finalizando su periodo
reproductivo.

Palabras clave: Bebidas de soja fermentada, isoflavonas, fertilidad, perfil lipidico, metagendmica
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Resumen:

Trabajos previos de nuestro grupo han demostrado la vinculacion entre la cantidad/calidad de grasa
administrada con la dieta, los cambios en la microbiota intestinal y la alteracién de variables
fisiolégicas, entre los que destacan las modificaciones en los valores de Presidén Arterial Sistélica
(PAS).

La administracidon de una dieta enriquecida al 20% en mantequilla durante tres meses incrementaba
significativamente los valores de PAS en ratones Swiss Webster. Entre las especies aisladas de las
heces de los ratones del grupo mantequilla destacd, por su relacién con la PAS, Enterococcus faecalis
Ac7-73.

El objetivo del presente trabajo fue constatar el efecto de la administracion oral de Enterococcus
faecalis Ac7- 73 en ratones sobre la regulacion de la PAS, y la posible participacion de cambios en el
Sistema Renina Angiotensina intrarrenal.

Enterococcus faecalis Ac7- 73 fue administrado seis semanas a un grupo de ratones Swiss Webster.
Paralelamente se determinaron los valores de PAS al principio, punto medio y final del periodo
experimental, tanto del grupo problema como de su grupo placebo. Transcurridas las seis semanas,
todos los animales fueron sacrificados y se obtuvieron muestras de rifién.

Las muestras de riién fueron homogenizadas, separandose las fracciones solubles y unidas a
membrana. En cada fraccion se determinaron por métodos fluorimétricos las actividades de distintas
Aminopeptidasas relacionadas con la cascada del Sistema Renina—Angiotensina.

El analisis estadistico de los resultados demostré que, aunque no habia diferencias significativas en
los valores de PAS iniciales, los valores medios de grupo problema fueron estadisticamente superiores
tanto en el punto medio como al final del periodo experimental. Paralelamente, se detectdé un
aumento significativo de las actividades Glutamato y Cistina Aminopeptidasa en los ratones que
fueron inoculados con Enterococcus faecalis Ac7- 73.

Nuestros resultados inciden en la importancia de la grasa dietética en el desarrollo de la hipertension,
y en el posible papel de la microbiota intestinal como diana terapéutica para esta enfermedad crénica
de gran prevalencia.

Palabras clave: Hipertensidn, Sistema Renina-Angiotensina, Microbiota Intestinal, Dietas Altas en
Grasa.



-P13-

Estudio de bacterias lacticas procedentes de la mucosa intestinal murina tras
la ingesta de dietas ricas en grasas.

Antonio Cobo Molinos', Maria del Collado Olid Lépez?, Marina Hidalgo Pestaiia?, Isabel
Prieto Gomez*, Antonio Galvez del Postigo Ruiz’>, Magdalena Martinez Cafiamero?®
Departamento de Microbiologia, Facultad de Farmacia, Universidad de Granada
2Area de Microbiologia, Facultad de Ciencias Experimentales, Universidad de Jaén
3Area de Fisiologia, Facultad de Ciencias Experimentales, Universidad de Jaén

acmolinos@ugr.es

Resumen:

Como ya es conocido, las dietas altas en grasas tienen efectos sobre la composicidn de la microbiota
intestinal del huésped, y seria interesante saber si distintos tipos de grasa ejercen o no efectos
diferentes sobre la microbiota y cudles serian las consecuencias fisioldgicas de esos cambios. Para
ello, en esta linea de trabajo, se estudié la influencia de una dieta rica en aceite de oliva virgen extra
en comparacién con otras dietas grasas (aceite refinado y mantequilla) sobre la microbiota de ratones
gue fueron alimentados con dieta estandar o con dietas altas en dichas grasas. Tras doce semanas
suministrandoles la dieta, los animales fueron sacrificados, obteniéndose una coleccion de cepas a
nivel de la mucosa del intestino grueso. De la coleccién obtenida, seleccionamos 13 cepas que, tras
realizarles diferentes pruebas bioquimicas (Gram positivas y catalasa negativas) y crecimiento en MRS
a 302C, habian mostrado que correspondian a bacterias del acido lactico (BAL).

Por medio de la identificacidn de la regidén conservada 16s, mostré que todas las cepas pertenecian al
género Lactobacillus excepto una, del género Enterococcus, especie E. faecium. De las cepas de
Lactobacillus aisladas, sélo dos pertenecian a la especie L. johnsonii, y el resto a la especie L. murinus.
La coleccién fue sometida a un estudio de la produccién de antimicrobianos (bacteriocinas) por la
inhibicién del crecimiento de una cepa indicadora (Staphylococcus aureus CECT 828) en MRS
tamponado, donde se observé que, de las 13 cepas ensayadas, todas excepto 3 presentaban halos de
inhibicién, siendo los mayores halos de 5y 6 mm.

Se realizd también un estudio de la presencia de genes para la produccién de aminas bidgenas
(tiramina (TDC), ornitina (ODC) e histamina (HDC)) mediante PCR, donde tres cepas mostraron la
presencia del gen para la tirosina descarboxilasa y ninguna presentaron genes para ODC ni HDC.

Palabras clave: Bacterias acido lactico, dietas grasas, aceite de oliva, antimicrobianos, aminas
bidgenas
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Resumen:

Los secoiridoides (oleuropeina y derivados), una de las principales clases de polifenoles contenidos en
las aceitunas y el aceite de oliva, inhiben o retrasan la tasa de crecimiento de una variedad de
bacterias. En estudios previos habiamos mostrado que enterococos intestinales aislados de ratones
alimentados con dietas altas en grasa eran capaces de crecer significativamente mejor en presencia
de aceite de oliva refinado que con virgen extra pero que las cepas procedentes de dieta estandar se
inhibian igualmente en presencia de ambos aceites de oliva. Este resultado nos animé a medir la
susceptibilidad in vitro a dos secoiridoides del olivo (Olea europaea), la oleuropeina (el principio
amargo de las aceitunas) y el hidroxitirosol (derivado de la oleuropeina por hidrdlisis enzimatica y
responsable de la alta estabilidad del aceite de oliva) en nuestra coleccidn de setenta y cinco cepas de
enterococos aisladas de ratones alimentados con dieta estdndar o con dietas altas en grasa
enriquecidas con mantequilla, aceite de oliva refinado o aceite de oliva virgen extra y tras seis o doce
semanas de dieta. Para ello se utilizaron concentraciones de 15.75, 31.25, 62.5, 125, 250 y 500
microg/mL. Ninguno de los dos compuestos tuvo un efecto drastico sobre el crecimiento de las cepas,
aungue el efecto inhibitorio fue definitivamente mayor en el caso del hidroxitirosol, especialmente
con las concentraciones altas, mientras que a concentraciones bajas se detecté un efecto mucho mas
ligero. En este trabajo presentamos también un estudio estadistico con cepas aisladas de diferentes
dietas y a diferentes tiempos con objeto de buscar una posible adaptacién de los enterococos
intestinales al tipo de dieta del hospedador. Estos resultados nos pueden ayudar a entender cdmo
diferentes cepas de un género son capaces de adaptarse a entornos cambiantes y cdmo estos
cambios pueden afectar la fisiologia del huésped.

Palabras clave: Enterococos intestinales, dietas altas en grasa, hidroxitirosol, oleuropeina.
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Resumen:

Nuestro grupo de investigacion ha contribuido a conocer mas sobre cémo las dietas altas en grasas
condicionan las poblaciones microbianas existentes en el intestino y si esto tiene repercusién en
diferentes variables fisioldgicas. Para ello hemos estudiado en ratones el efecto de dietas
enriquecidas con aceite de oliva virgen y con mantequilla en comparacién con una dieta de pienso
estandar. Hemos publicado diferencias en la microbiota, correlacionando con variables fisioldgicas
tras tres meses de experimentacion, entre los grupos de oliva virgen y mantequilla. Posteriormente,
en este mismo afio, hemos presentado los resultados obtenidos a nivel de filos en el balance
intermedio del experimento, con objeto de determinar si las diferencias ya descritas pueden ser
detectadas previamente o si existen tendencias que apunten a los resultados finales. En esta ocasién
presentamos los resultados obtenidos en diferentes variables fisioldgicas y las correlaciones
encontradas. Al secuenciar la diversidad microbiana del gen 16S rRNA mediante secuenciacién
masiva en las muestras fecales, la cantidad de lecturas fue estable. En total, las secuencias se
clasificaron en nueve filos. El mas frecuente fue Bacteroidetes, excepto en tres ratones donde
Firmicutes estaba en una mayor proporcién. Las proteobacterias fueron predominantes de manera
estadisticamente significativa en el grupo alimentado con mantequilla, mientras que Tenericutes fue
significativamente menos frecuente en el alimentado con oliva virgen. Al mismo tiempo, se midieron
diferentes parametros fisioldgicos y se establecieron analisis de regresidén con todas las variables. El
resultado fue que no encontramos ningin modelo significativo con ninguna variable medida en el
balance intermedio pero si hay modelos de regresién con los valores de leptina y presion arterial
obtenidos en el balance final, destacando la relacién directa de Tenericutes con esta Ultima, ya que
los niveles de Tenericutes a las 12 semanas correlacionan con el colesterol.

Palabras clave: Microbiota intestinal, aceite de oliva virgen, mantequilla, metagendémica, sindrome
metabdlico
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Resumen:

Los probidticos son microorganismos vivos que ingeridos en una cantidad adecuada ejercen un efecto
beneficioso. La utilizacion de prebidticos, hidratos de carbono no digeribles, contribuye a
implantacién del probidtico en el tracto intestinal. En este trabajo se ha estudiado el potencial de diez
prebidticos comerciales para favorecer el crecimiento de 20 cepas de levaduras con potencial
funcional. Para ello, en un turbidémetro automatico se siguid la cinética de crecimiento de cada
levadura en presencia de 10 prebidticos comerciales como Unica fuente de carbono.

Los resultados obtenidos mostraron que los oligosacaridos de soja permitieron el crecimiento de
todas las especies de levadura a niveles similares a glucosa. Sin embargo, los principales
componentes de este prebidtico, rafinosa y estaquiosa, no eran metabolizados por todas las
levaduras. Esto indica que podria deberse a la presencia de monosacaridos o disacdridos en la en la
composicion de este prebidtico. Otros prebidticos mostraron un crecimiento mas selectivo de las
levaduras. Lactulosa y FOS permitieron el crecimiento principalmente de las levaduras del género
Kluyveromyces, aunque los FOS también fueron utilizados de forma relevante por Pichia jadinii. Los
oligosacaridos formados por glucosa unidos mediante diferentes enlaces a- (vitafiber, maltodextrina y
bioecolians) permitieron un elevado crecimiento de Pichia jadinii. Ademas, bioecolians también
favorecio el crecimiento de Kluyveromyces lactis, Yarrowia lipolytica y Pichia kudriavzevii. Finalmente,
olygose permitié un crecimiento limitado, mientras que XOS fue utilizado forma moderada. Por lo
tanto, los resultados obtenidos evidenciaron que el crecimiento de las levaduras en los diferentes
prebidticos fue variable dependiendo de la especie y cepa estudiada. Asi, mas estudios mediante
modelos matematicos sobre la cinética de crecimiento, asi como, en los productos derivados de su
metabolismo contribuirian a establecer qué prebidtico seria mas idoneo para su utilizacién en
combinacion con cada cepa de levadura.

Palabras clave: Levadura, Probidtico, prebidtico, metabolismo, Bioscreen C



-P17-

Efecto de las lias de levaduras sobre la realizacion de la fermentacion
malolactica

Violeta Garcia Vifiola, Candela Ruiz de Villa, Albert Bordons, Cristina Reguant, Nicolas
Rozes
Universitat Rovira i Virgili, Facultat d'Enologia de Tarragona, Departament de Bioquimica i
Biotecnologia

violeta.garcia@urv.cat

Resumen:

La fermentacién malolactica (FML) de los vinos, descarboxilacion del acido L-mdlico en acido L-lactico
por las bacterias lacticas, es un proceso que se realiza principalmente después de la fermentacién
alcohdlica (FA) del mosto de uva. Se ha descrito que la autolisis de las levaduras —constituyentes
mayoritarios de las lias—, mediante la liberacion de metabolitos de tipo nitrogenado, lipidico,
manoproteinas y otros, a lo largo del tiempo pueden favorecer el correcto desarrollo de la FML. El
objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de lias obtenidas después de la FA en mosto sintético
por Torulaspora delbrueckii (cepa Prelude) o Saccharomyces cerevisiae (cepa QA23) sobre la
realizacién de la FML por dos cepas de Oenococcus oeni (VP41 y PSU-1). Los resultados mostraron
que (i) las lias de las dos levaduras tenian una composicién en acidos grasos y esteroles distinta, v (ii)
se observé un comportamiento diferente de las dos cepas de O. oeni durante la realizacién de la FML.
La fase de crecimiento de la cepa utilizada como iniciador de la FML y el tipo de lias presente en el
vino sintético indujeron dos efectos marcados: por un lado, el efecto positivo de disminucién del
tiempo de fermentacién utilizando indculo en fase exponencial de crecimiento para ambas cepas, y
por otro lado el efecto negativo de la adicion de lias de S. c. QA23 en la FML en ambas cepas. La cepa
PSU-1 finalizé la FML en todos los casos y en menos tiempo, siendo la condicién con lias de T. d.
Prelude la mas favorable seguida del control sin lias. La cepa VP41 en combinacion con lias no fue
capaz de finalizar la FML, pero si que lo hizo en el control sin lias. En conclusién, diferentes
combinaciones de lias y O. oeni influyen en la realizacién de la FML.

Palabras clave: Fermentacion maloldctica, lias, Oenococcus oeni, Saccharomyces cerevisiae,
Torulaspora delbrueckii
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Resumen:

La fermentacién malolactica (FML) es la descarboxilacion del acido L-malico en acido L-lactico que
realizan las bacterias lacticas (BL), principalmente Oenococcus oeni. Si bien en algunos vinos es un
proceso beneficioso, en los vinos espumosos de la D.O. Cava supone una pérdida de acidez excesiva
gue disminuye la calidad organoléptica y provoca heterogeneidad en el producto.

El trabajo presentado se enmarca en un proyecto, con la participacion de tres bodegas elaboradoras
de cava, para minimizar la FML no deseada en este tipo de vino. Con este objetivo, se recogieron
botellas de cava de lotes donde habia sido detectada la FML. Con la finalidad de caracterizar las cepas
de BL asociadas al desarrollo de la FML, se realizaron aislamientos en medio de cultivo rico (MRS
modificado) a partir de las muestras de vino recogidas. Se consiguieron aislar colonias de BL de todas
las muestras. Todos los aislados fueron identificados mediante PCR especifica como Oenococcus oeni.
Posteriormente se tipificaron a nivel de cepa mediante la técnica de VNTR (Variable Number of
Tandem Repeats). Los resultados obtenidos mostraron 10 genotipos diferentes. Se realizaron también
muestreos de la linea de produccion de las bodegas y se detectd la presencia de BL en todas las
etapas, indicando que el riesgo de desarrollo de la FML estd latente a lo largo del proceso de
elaboracion.

Algunas de las cepas de O. oeni aisladas de cava fueron caracterizadas por su tolerancia a
tratamientos inhibidores: i) acido fumarico, ii) quitosano y iii) SO2. Se pudo observar que las cepas
aisladas de cava presentan mayor resistencia al quitosano y SO2 que algunas cepas de O. oeni
aisladas de otros tipos de vino. Sin embargo, todas las cepas se mostraron sensibles al tratamiento
con acido fumarico, indicando que éste podria ser un tratamiento efectivo para prevenir la FML.

Palabras clave: acido fumarico, cava, fermentacion malolactica, Oenococcus oeni



-P19-

Analisis genomico de cepas de Lactococcus lactis subsp. lactis y Streptococcus
thermophilus productoras de acido gamma-aminobutirico (GABA)

José Alejandro Valenzuela, Lucia Vazquez, Javier Rodriguez , Ana Belén Flérez, Olga M.

Vasek, Baltasar Mayo Péres
IPLA-CSIC. CONICET-UNNE

baltasar.mayo@ipla.csic.es

Resumen:

El GABA es un aminodcido no proteico ampliamente distribuido en animales y plantas que se sintetiza
a partir del acido glutamico por la enzima glutamato descarboxilasa (GAD), utilizando fosfato de
piridoxal (vitamina B6) como cofactor. El GABA actia como neurotransmisor en el sistema nervioso
central de los mamiferos. Su ingesta disminuye la presion arterial y reduce el estrés psicolégico,
comportandose como un tranquilizante. Debido a sus efectos beneficiosos sobre la salud, la industria
alimentaria estd muy interesada en la produccion de alimentos enriquecidos con GABA. La utilizacién
de bacterias acido-lacticas (BAL) productoras de GABA permitiria la produccion de este compuesto
funcional durante la elaboracién y maduracién de los productos lacteos fermentados.

Lactococcus lactis y Streptococcus thermophilus se encuentran entre las bacterias acido-lacticas (BAL)
mas utilizadas como fermentos. En un grupo de aislados de estas dos especies procedentes de leche
cruda se detectaron varias cepas productoras de GABA a partir del glutamato monosdédico. Con el
objetivo de determinar los componentes de la base genética de produccion de GABA y su estructura,
y contribuir al mismo tiempo a caracterizar la seguridad alimentaria de las cepas productoras, se
seleccionaron cuatro cepas de cada especie y se sometieron a secuenciacion y analisis gendmico.

En esta comunicacidn se presentan los datos genéticos basicos de produccién de GABA en las cepas
estudiadas de L. lactis y S. thermophilus. Se determinaron y compararon los operones dedicados a la
produccion de este compuesto funcional en las cepas de L. lactis y S. thermophilus estudiadas y se
analizd la presencia de genes involucrados en seguridad alimentaria, incluyendo genes de
patogenicidad y virulencia, resistencia a antibidticos y de produccion de aminas biégenas. En este
sentido, no se detectaron genes de importancia y, en la mayoria de los casos, los datos genéticos
corroboraron resultados fenotipicos previos.

Palabras clave: Bacterias acido-lacticas, fermentos, cultivos iniciadores, Lactococcus lactis,
Streptococcus thermophilus
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Resumen:

Se aislaron mutantes espontaneos de Torulaspora delbrueckii (Td) de medios suplementados con 500
mg/L SO, (SD-500502) o 10% Etanol (YPD-10%EtOH). Con estos mutantes se realizd una segunda
fermentacion de cava y se aislaron clones resistentes a alta presidon de CO, (Td-HPR). Se realizd una
fermentacion con mosto sintético y, aunque todos fermentaron bien, sélo 3 de ellos (Td-HPR-Mut-42,
Td-HPR-Mut-40 y Td-HPR-Mut-41) mejoraron el vigor fermentativo de la levadura parental.
SéloTd-HPR-Mut-41 y Td-HPR-Mut-42 completaron la fermentacién de vino base sintético
suplementado con 10% EtOH y 200 mg/L SO,, aunque no llegaron a completar fermentaciéon como el
control inoculado con Saccharomyces cerevisiae. Al incorporar extracto de levadura al vino base
sintético y reducir el SO, a 100 mg/L, Td-HPR-Mut-41 y Td-HPR-Mut-42 funcionaron mejor que el
resto de mutantes y los parentales Td, y se seleccionaron para elaborar cava en botella y aislar nuevos
Td-HPR con mejor capacidad fermentativa. La capacidad para fermentar el vino espumoso pudo
mejorarse aun mas mediante aporte continuo de oxigeno en la etapa de adaptacidn del cultivo antes
de la inoculacién del vino base. Se concluye que los mutantes espontaneos de Td resistentes a
sulfuroso y etanol se pueden mejorar mediante aislamiento de clones HPR a partir de botellas de
cava en fermentacion con alta presién de CO,.

Agradecimientos: Proyecto AGL2017-87635-R financiado por MCIN/AEI/501100011033/, y por FEDER
Una manera de hacer Europa, ayuda GR21062 financiada por la Consejeria de Economia, Ciencia y
Agenda Digital, Junta de Extremadura y el Fondo Europeo de Desarrollo Regional, y el proyecto
IB20069 financiado por la Consejeria de Economia,Ciencia y Agenda Digital, Junta de Extremadura y la
Unién Europea.
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Resumen:

En este trabajo se investiga si las levaduras presentes en las uvas maduras y fermentaciones
espontaneas de vino provienen del suelo del vifiedo, el cual podria considerarse como un reservorio
natural de levaduras fermentativas. Se analizaron los microorganismos cultivables de uvas maduras y
del suelo de dos tipos de vifiedos (uno con laboreo tradicional y otro de conservacién con cobertura
vegetal). Bacterias de los géneros Pseudomonas, Stenotrophomonas y Bacillus se detectaron en las
uvas, y fueron muy abundantes en las muestras de suelo justo antes de vendimia, lo que sugiere un
trasvase de microbios desde el suelo hacia las uvas. La cantidad de levaduras fermentativas en el
suelo aumenté significativamente en las fechas cercanas a vendimia. Las levaduras Saccharomyces y
Lachancea se aislaron del suelo y de fermentaciones espontaneas, mientras que Hanseniaspora,
Metschnikowia y Pichia sélo se aislaron de fermentaciones de mosto, y Torulaspora solamente del
suelo. Las levaduras Saccharomyces se aislaron del suelo del vifiledo exclusivamente después de
vendimia. El analisis de fermentaciones de mosto estéril inoculadas con muestras de suelo revelé que
éste no es el origen de las principales levaduras que realizan las fermentaciones espontaneas de vino,
Saccharomyces y Hanseniaspora. Sin embargo, Lachancea y Torulaspora parecen residentes
permanentes del suelo del vifiedo, y fueron mas abundantes en el vifiedo de conservacion que en el
vifiedo tradicional. Parece que las principales levaduras de la fermentacién espontidnea del vino,
Saccharomyces, llegan a las uvas por un procedimiento mas selectivo que la mera acumulacion de
polvo transportado por el viento. Por el contrario, el suelo del vifiedo es un reservorio natural para
Torulaspora y Lachancea; que son levaduras contaminantes ocasionales en las fermentaciones
espontaneas. Estos resultados estan sirviendo de base para el aislamiento de nuevas levaduras
no-convencionales de utilidad en aplicaciones biotecnoldgicas relacionadas con productos
fermentados.

Agradecimientos: Proyectos GR18117, GR21062 y IB16132 (Consejeria de Economia, Ciencia y Agenda
Digital, Junta de Extremadura), proyecto AGL2017-87635-R (Ministerio de Economia, Industria y
Competitividad, Gobierno de Espafia), y Fondo Europeo de Desarrollo Regional (FEDER).
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Resumen:

La presencia en los alimentos de bacterias patdégenas en estado viable no cultivable supone un
desafio para la Seguridad Alimentaria y la Salud Publica, dada su dificultad de deteccién. Se estudié la
prevalencia y los niveles de Listeria monocytogenes en 52 canales de pollo recién obtenidas. Se
utilizaron métodos dependientes de cultivo para la deteccién (UNE-EN 1SO 11290-1:2018) vy la
cuantificacién (UNE-EN 1SO 11290-2:2018; limite de deteccion de 1 log10ufc/g) de las células viables
cultivables. Los niveles de células totales y de células viables se determinaron por g-PCR (limite de
deteccion de 2,15 log10ufc/g), utilizando, en el segundo caso, el marcador de viabilidad monoacida
de propidio (PMAxx). Las concentraciones de células viables no cultivables y de células inactivadas se
estimaron por diferencia. Considerando todas las técnicas simultdneamente, se detectaron células de
L. monocytogenes en algun estado fisioldgico en 39 (75,0%) muestras, en 13 de ellas (25,0% del total)
Unicamente por g-PCR, en 10 (19,2%) unicamente con métodos dependientes de cultivo y en 16
(30,8%) por ambas técnicas. Se encontraron células viables cultivables en 26 (50%) muestras, con
niveles de 1 log10ufc/g en tres de ellas, e inferiores a este valor en 23 canales. Se detectaron (g-PCR)
células totales, células viables, células viables no cultivables y células inactivadas en 29 (55,8%)
canales, siendo las concentraciones estimadas en las muestras positivas de 4,64 + 0,60 logl10ufc/g
(células totales), 2,69 + 0,66 log10ufc/g (viables), 2,69 * 0,66 log10ufc/g (viables no cultivables) y 4,63
+ 0,60 log10ufc/g (inactivadas). Dada la potencialidad de las células viables no cultivables para causar
enfermedad, es aconsejable emplear la técnica de g-PCR, junto con un marcador de viabilidad, para
detectar y cuantificar en alimentos las células de L. monocytogenes en este estado fisiolégico.
Financiacién: Junta de Castilla y Ledn (LEO18P20) y Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades
(RTI2018-098267-R-C33).
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Resumen:

En estudios realizados recientemente se ha demostrado que determinados compuestos naturales,
como los aceites esenciales de plantas, pueden tener una elevada actividad frente a algunos
microorganismos patdgenos, suponiendo nuevas soluciones para su control. Hasta el momento se ha
demostrado claramente la efectividad de los aceites esenciales sobre las células plancténicas de
diferentes grupos microbianos. Sin embargo, son escasos los trabajos encaminados a conocer la
actividad de estos compuestos y sus principales componentes, los terpenos, sobre las biopeliculas o
biofilms bacterianos. El objetivo de este trabajo ha sido evaluar el efecto de 6 combinaciones de
cuatro extractos de terpenos comunes en muchas especies de plantas (carvacrol, timol, eugenol y
trans-cinamaldehido), aplicados de dos en dos, sobre las biopeliculas de 10 cepas Listeria spp. (9
cepas de Listeria monocytogenes y una de Listeria ivanovii) previamente formadas en placas de
poliestireno. Tras la generacidn de los biofilms durante 48 h a 37 °C, se procedid a su tratamiento (24
horas a 37 °C) con cinco concentraciones diferentes de los terpenos. Para el estudio de los biofilms se
empled la técnica de tincidn con cristal violeta, realizdndose las lecturas a una densidad éptica de 580
nm (DO580) con ayuda de un Bioscreen C MBR. La DO580 de los biofilms no tratados (controles)
oscilé entre 0,46 + 0,16 y 2,03 + 0,63. Tras el tratamiento con los terpenos la DO580 se redujo, de
manera proporcional a la concentracién aplicada. En general, los biofilms fueron completamente
erradicados a concentraciones de entre 2MIC y 4MIC, dependiendo de la cepa y el compuesto. Estos
resultados demuestran que los extractos de terpenos ensayados poseen actividad antibiofilm, por lo
que podrian suponer una alternativa a los desinfectantes sintéticos a la hora de eliminar estas
estructuras. Financiacién: Ministerio de Ciencia, Innovacién y Universidades (RTI2018-098267-R-C33)
y Junta de Castilla y Ledn (LEO18P20).
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Resumen:

Los tricotecenos tipo A son importantes micotoxinas que, en los ultimos afios, han sido el foco de
atencién de las autoridades europeas esperandose que en los préximos meses se establezca la
legislacion de sus niveles maximos en productos alimentarios. En este grupo, destacan las toxinas T-2
y HT-2 ya que presentan elevada toxicidad frente a animales y humanos. La matriz mas
frecuentemente contaminada es la avena fundamentalmente en paises del norte de Europa. Distintos
estudios de incidencia han descrito la presencia de las toxinas T-2 y HT-2 en cereales espafioles pero
hasta el momento no se sabia qué especies eran las productoras de las mismas.

Recientemente se ha llevado a cabo en nuestro grupo un estudio metataxonémico de las
comunidades fungicas de muestras de avena en Espafia y se ha demostrado la presencia de distintas
especies de Fusarium que podrian ser potenciales productoras de toxinas T-2 y HT-2. Por tanto, el
objetivo del presente trabajo fue aislar y caracterizar estas especies para comprobar si son capaces de
sintetizar estas toxinas.

A partir de muestras tomadas en campos de avena, se aislaron distintas especies de Fusarium cuya
identificacién se confirmé mediante un andlisis filogenético que implicé la secuenciacion de la region
parcial del factor de elongacién 1-v, el gen rpbo2 y la regidn ITS1-5,85-ITS2. Los aislados se
identificaron como F. brachygibbosum, F. flocciferum, F. acuminatum y F. poae. Los hongos se
cultivaron en medio GYEP y en granos de avena durante 10 dias y se procedio a evaluar su capacidad
de producir toxinas T-2 y HT-2 mediante ELISA competitivo. Los resultados mostraron que tanto los
aislados de F. brachygibbosum como de F. flocciferum producen estas micotoxinas en ambos sustratos
por lo que podrian ser una fuente importante de contaminacion de toxinas T-2 y HT-2 en avena en
Espafa.
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Resumen:

La carne y derivados carnicos pueden contaminarse con Staphylococcus aureus dando lugar a
intoxicaciones alimentarias por una manipulacion inadecuada y/o un almacenamiento en condiciones
de abuso de temperatura.

Se ha investigado la presencia de S. aureus en 6 empresas elaboradoras de embutidos y de jamdén
curado, en ingredientes, masas y productos, y en el ambiente y equipos, tanto durante el procesado
como tras la limpieza y desinfecciéon. Se tomaron 802 muestras. La prevalencia fue del 4,7% en
muestras ambientales (1,4% tras la limpieza y desinfeccion) y del 13,4% en ingredientes y masas. Se
seleccionaron 38 aislados, uno por muestra, de los que 5 de una misma empresa fueron MRSA. El
analisis por PFGE reveld un total de 14 pulsotipos y mediante MLST se obtuvieron 11 secuenciotipos.
Los aislados MRSA fueron ST398, y los ST mayoritarios se adscribieron a los complejos clonales CC1,
CC30, CC7, CC12, CC15 y CC45. Se comprobd mediante PCR en 33 de los 38 aislados la presencia de
alguno/s de los genes de virulencia estudiados (seaq, seb, sec, sed, see, seg, seh, sei, sej, sek, sem, sen,
seo, sep, seq, ser, seu y sev, leucocidina de Panton-Valentine pvl/, toxina del sindrome del shock tdxico
—tst- y produccion de biofilms —icaA-) y del enterotoxin gene cluster (egc) en varias poblaciones. Once
aislados fueron sensibles a los 14 antibidticos ensayados. Un 71% fueron resistentes al menos a unoy
un 18% a tres o mas, siendo considerados MDR (Multi Drug Resistant). Los MRSA mostraron
resistencia al menos a tres clases de antibioticos.

La incidencia de S. aureus en superficies puede considerarse baja. Sin embargo, es mas elevada, y por
tanto preocupante, en mezclas carnicas. La presencia de cepas con determinantes de virulencia y las
resistencias fenotipicas a antimicrobianos, representa un riesgo potencial para los consumidores si las
cepas aparecen en el producto final.

Palabras clave: enterotoxinas, MRSA, MLST, PFGE, MDR
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Resumen:

Listeria monocytogenes es uno de los principales patdgenos alimentarios en términos de mortalidad.
Para aumentar la seguridad microbiolédgica de los alimentos mediante el desarrollo y validacién de
nuevos biocidas, nuestro proyecto combina la metodologia de HTS (High throughput screening o de
cribado de alto rendimiento) con la exploracion de nuevas aplicaciones de los productos naturales de
origen microbiano. Asi, se han establecido las condiciones experimentales de un ensayo in vitro de
HTS para seleccionar extractos con actividad antibiofilm frente a una cepa de referencia de L.
monocytogenes (EGD-e) sensible a desinfectantes. La actividad se ha medido mediante fluorescencia
utilizando resazurina (un indicador de oxido-reduccidn que permite cuantificar la viabilidad de las
células presentes en los biofilms).

Por el momento se han ensayado 1520 extractos, de los cuales 127 han sido seleccionados en base a
su perfil de actividad frente a la cepa EGD-e. Posteriormente, estos extractos se han ensayado frente
a un panel de 5 cepas de L. monocytogenes resistentes a desinfectantes procedentes de una industria
carnica, y se han analizado sus perfiles cromatograficos para priorizarlos segun su actividad y segun
contengan o no moléculas ya conocidas. Se ha visto que 43 extractos contienen compuestos tales
como nocardamina, deferoxamina y fenazina entre otros, 28 presentan un perfil cromatografico muy
pobre y 56 no presentan coincidencias con moléculas registradas ni en la base de datos interna de la
Fundacion MEDINA ni en el Diccionario de Productos Naturales. Por otro lado, 12 extractos presentan
una actividad antibiofilm uniforme sobre las 5 cepas resistentes y de ellos 3 extractos estan dentro
del grupo sin coincidencias con moléculas conocidas.

Se estd trabajando en estudiar la naturaleza y aplicabilidad de los extractos seleccionados, asi como
en la busqueda de nuevos biocidas procedentes de productos naturales con actividad frente a L.
monocytogenes.

(Referencia del proyecto: RTI2018-098267-R-C31)
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MICROBIANO
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Resumen:

Enterococcus es el tercer género mas amplio de las bacterias lacticas que esta presente como parte
de la microbiota del queso, especialmente en aquellos elaborados a partir de leche cruda. La
presencia de Enterococcus en el queso puede producir la acumulacidon de aminas bidgenas (BAs) en el
queso, lo cual puede provocar intoxicaciones. El objetivo de este trabajo fue detectar
fenotipicamente y genéticamente la produccién de BAs en cepas de Enterococcus aisladas de quesos.
Para el estudio se seleccionaron 5 cepas de E. faecalis, una de E. durans y 3 de E. gilvus. La
produccion de tiramina, histamina y putrescina se ensayé en caldo MRS suplementado con los
aminodacidos precursores y se cuantific6 por UHPLC. El estudio genético se realizé mediante
amplificacion por PCR de los genes tdcA, hdcA, odc y aguA-aguD y la posterior secuenciacion de los
amplicones. No se detecté la produccidn de histamina en ninguna de las nueve cepas estudiadas. La
produccion de tiramina no se detecté en ninguna de las tres cepas de E. gilvus, pero si en la cepa de
E. durans y en las cinco cepas de E. faecalis, siendo la cepa TAUL245 la que mayor produccion registro
(1.917 mM). La produccidn de putrescina, a partir de la agmatina, se detecté en las cinco cepas de E.
faecalis, siendo la cepa TAUL245 la que mayor produccién registré (0.474 mM). No hubo
amplificacion del gen hdcA ni odc en ninguna de las cepas ensayadas. La amplificacion del gen tdcA se
detectd en las cinco cepas de E. faecalis y en la cepa de E. durans. Finalmente, la deteccién del cluster
aguA-aguD se detectd Unicamente en las cepas de E. faecalis. En conclusion, la presencia de
enterococos, especialmente de cepas de E. faecalis, puede suponer la acumulacién de BAs tdxicas en
el queso.

Palabras clave: Enterococcus, Queso, Tiramina, Putrescina, UHPLC
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Resumen:

La histamina es una amina biégena que se sintetiza mediante descarboxilacion enzimatica del
aminodcido histidina y que debido al metabolismo de algunas bacterias se puede acumular en
concentraciones elevadas en los alimentos, provocando reacciones adversas en los consumidores. El
queso es uno de los alimentos en los que mas frecuentemente se acumula histamina a
concentraciones toéxicas, siendo Lentilactobacillus parabuchneri el principal responsable. Trabajos
previos revelaron la capacidad de algunas de sus cepas de formar biofilms en distintas superficies, lo
gue constituye un riesgo de contaminacion de los quesos durante su produccion, especialmente de
los quesos procesados, como los rallados y cortados.

Los biofilms son comunidades de microorganismos que permanecen adheridos a una superficie y
embebidos en una matriz extracelular. Su presencia en la industria alimentaria es muy habitual,
pudiendo adherirse a las superficies de los equipamientos utilizados, provocando la contaminacidn de
los alimentos. Dependiendo de las especies pueden causar su deterioro, con la consecuente pérdida
econdmica, e incluso pueden ser responsables de intoxicaciones alimentarias.

El objetivo del presente trabajo fue identificar los genes de L. parabuchneri involucrados en la
formacion del biofilm y determinar su funcionalidad. Con este fin, se secuencid y analizé el genoma
de 6 cepas productoras de histamina y con diferentes capacidades de produccién de biofilm (fuertes,
moderadas y débiles). Se confirmd la presencia del cluster HDC de produccion de histamina en todas
ellas. Ademas, se identificé un cluster de 4 genes, presente Unicamente en las cepas formadoras de
biofilm fuerte, que mostrd similitud con genes implicados en la formacion de pili siguiendo el modelo
sortase-mediated pilus, y que por tanto podria estar relacionado con la capacidad de adhesién a
superficies. Se realizd la clonacion de las 8kb del cluster, y su expresion heteréloga en Lactococcus
lactis NZ9000 permitié comprobar su funcionalidad e implicacién en la adhesién y formacién de
biofilms.

Palabras clave: Histamine, Biofilm, Lactobacillus parabuchneri, food safety, contamination
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Resumen:

Las bacterias resistentes a los antibidticos presentes en los alimentos suponen un desafio para la
Salud Publica, ya que pueden provocar infecciones humanas por ingestion o contacto. Ademas, estos
microorganismos son un reservorio de genes de resistencia con potencialidad para ser transferidos a
otros grupos microbianos a lo largo de la cadena alimentaria. Se determind el efecto de tres aditivos
de amplio uso en la Industria Alimentaria, nitrito sddico (NS), nisina (NI) y acido lactico (AL), en la
resistencia a antibidticos de cepas de Listeria monocytogenes presentes de forma natural en muestras
de carne picada de pollo procedentes de Ledn (Espafia) y Vila Real (Portugal). Los aditivos se aplicaron
a concentraciones de 100 ppm (NS), 10 ppm (NI) o 3.000 ppm (AL). Tras el almacenamiento durante
24 horas a 4 2C se aislaron 250 cepas de L. monocytogenes (UNE-EN ISO 11290-1:2018), que se
ensayaron frente a un panel de 15 antibiéticos de interés clinico. Se observaron elevados porcentajes
de resistencia a oxacilina, cefoxitina, cefotaxima, cefepima, ciprofloxacina y nitrofurantoina.
Considerando todas las cepas y antibidticos simultaneamente, el porcentaje de resistencias en las
muestras control (no tratadas) de origen espanol fue del 41,33 %. Tras los tratamientos, estos
porcentajes aumentaron hasta el 43,62% (muestras tratadas con NS), 44,17 % (NI) y 49,14 % (AL). Por
lo que respecta a las muestras de Portugal, los porcentajes fueron 33,33 % (control), 40,27 % (NS),
40,53 % (NI) y 38,40 % (AL). Estos resultados sugieren que el uso de aditivos alimentarios podria
contribuir al aumento de la resistencia a los antibidticos en cepas de L. monocytogenes, hecho
preocupante en el escenario de Seguridad Alimentaria. Seria conveniente realizar este tipo de
estudios con anterioridad a la autorizacidn de los aditivos alimentarios. Financiacion: Junta de Castilla
y Ledn (LE0O18P20) y Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades (RTI2018-098267-R-C33).

Palabras clave: Listeria monocytogenes, resistencia a antibioticos, aditivos alimentarios, carne picada
de pollo
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Resumen:

Introduccién: En un estudio previo se obtuvo una coleccién de 38 cepas Escherichia coli de aire y
purines de dos granjas porcinas (intensivo y semi-extensivo).

Objetivos: Caracterizacidon de la resistencia a antibiéticos, factores de virulencia (patotipos STEC y
EPEC) de esta coleccion, asi como, el tipado molecular y secuenciacién masiva (NGS) de cepas
seleccionadas.

Materiales y métodos: Sensibilidad a 15 antibiéticos por disco-placa y screening de beta-lactamasas
de espectro extendido (BLEEs) por doble-disco. Deteccidon de 23 genes de resistencia y de los factores
de virulencia (stx, eae y genes accesorios) por PCR-secuenciacién. Tipado molecular de cepas
BLEE-positivas y NGS de cepa BLEE-mcr-1. positiva.

Resultados: El 68% de las cepas mostraron fenotipo multirresistente. Cinco de las 38 cepas (13%)
fueron sensibles a todos los antibidticos testados. Se detectaron altas tasas de resistencia a
ampicilina, tetraciclina y trimetoprim-sulfametoxazol (60-79%) con gran diversidad de genes de
resistencia. Doce de las 38 cepas mostraron fenotipo BLEE portando el gen blaCTX-M-14. Once de los
12 aislados BLEEs fueron resistentes a colistina, con CMI superior a 4 ug/ml y 8 de ellas portaban el
gen mcr-1. Los linajes genéticos en cepas BLEE-positivas fueron: ST10163-B1 (n=5), ST4030-B1 (n=4),
ST542-B1 (n=2) y ST453-B1 (n=1). Se estudioé por secuenciacion masiva la localizacion de mcr-1 en una
de las cepas, identificandose en un plasmido IncX4 de 34 Kb, mientras que el gen blaCTX-M-14 se
encontraba en otro plasmido de 75 Kb, asociado a MOBF, compatible con un plasmido de tipo IncF. En
el estudio de virulencia de la coleccién de 38 cepas E. coli se detectd la presencia de genes
stx1(n=11)/stx2(n=1) y eae(n=4) indicativo de STEC y EPEC, siendo dos de estas cepas BLEE-positivas.
Conclusion: El entorno de los sistemas actuales de produccion de carne porcina supone un reservorio
de genes de resistencia y de virulencia importantes en salud publica.

Palabras clave: Escherichia coli, BLEE, STEC, EPEC, granjas porcinas
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Resumen:

Varias especies del género Arcobacter se asocian, entre otras, a bacteriemia e infeccién
gastroentérica humana. Estas especies presentan habitualmente perfiles de multirresistencia
antimicrobiana, lo que puede dificultar su tratamiento. El objetivo de este estudio fue determinar el
perfil genético de resistencia de 66 cepas de Arcobacter spp. aisladas de alimentos y aguas,
incluyendo A. butzleri (n=52), A. cryaerophilus (n=7), A. skirrowii (n=1), A. thereius (n=1), A. lanthieri
(n=1), A. vitoriensis (n=2) y Arcobacter spp. (n=2). El genoma de las cepas se secuencié mediante
tecnologia lllumina; los genes de resistencia antimicrobiana (GRA) se detectaron utilizando la base de
datos ARCO_IBIZ_AMR mediante el software ABRicate; y las mutaciones en el gen gyrA se detectaron
por analisis comparativo de secuencias de la region QRDR. Se detectaron GRA en todas las cepas. La
sustitucion aminoacidica Thr85lle en la QRDR, asociada a resistencia a ciprofloxacino, se detecté en 5
cepas. Especificamente, los GRA detectados se asocian a resistencia a polimixinas (arnA, arnBy eptA);
macrdlidos (macB1); sulfonamidas y biciclomicina (bcrl y bcr2); cefotaxima (bla2 y hcpC);
cloranfenicol (cat3 y wbpD); ciprofloxacino y ampicilina (relE); estreptogramina (vatD) y varios
compuestos (oprF3 y rImN); asi como a mecanismos de nueve bombas de eflujo. Los resultados
demuestran la amplia distribucion de perfiles genéticos potencialmente asociados a multirrestencia
en Arcobacter spp., y remarca la importancia de los estudios fenotipicos para la correcta
interpretacion de la resistencia molecular detectada.

Palabras clave: Resistencias, Antimicrobianos, Arcobacter
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Resumen:

La resistencia a los antimicrobianos (RAM) en bacterias patégenas sigue amenazando la salud publica.
De hecho, Salmonella spp. aislada de alimentos, el principal agente causal de brotes alimentarios en
la Unidn Europea en 2019, mostrd resistencia a antibidticos utilizados en clinica humana y
veterinaria, como la gentamicina (GEN). No obstante, se desconoce si la aparicion de RAM puede
condicionar la eficacia de los métodos de conservacién de alimentos, como el tratamiento térmico
(TT).

El objetivo de este estudio fue evaluar la resistencia cruzada al calor de variantes resistentes (VR) de
Salmonella Typhimurium LT2 (SeWT) obtenidas mediante ensayos de evolucién en presencia de GEN.

Para ello, durante 10 dias se llevaron a cabo dos ensayos de evolucion: A) exponiendo a SeWT a dosis
subinhibitorias (0,5xCMI, Concentracién Minima Inhibitoria) de GEN, y B) exponiendo a SeWT a un
gradiente creciente de GEN (1,85x mas concentrado en cada ciclo sucesivo).

Las tres VR aisladas tras el ensayo A mostraron incrementos en la CMI de GEN de hasta 8 veces
(4,0-8,0 ug/mL) respecto a SeWT (1 pug/mL); su resistencia al calor no se modificé.

Los incrementos de resistencia a GEN en las cinco VR aisladas en el ensayo B fueron de hasta 16 veces
(4,0-16,0 pg/mL). Dos de las VR mostraron mayor resistencia al calor a pH 7,0: mientras que el TT (54
2C/30 min) inactivé 5,8 ciclos log10 de SeWT, se redujeron 4,7 y 4,8 ciclos log10 de las VR.

Asi, se ha demostrado la capacidad del ensayo de gradiente creciente de GEN para aislar VR con
mayores incrementos de resistencia. La secuenciacién del genoma de las VR revelard las mutaciones
responsables del aumento de resistencia. Asi, alelos genéticos en poblaciones bacterianas que
confieran RAM, como S. Typhimurium resistente a GEN, reducirian la eficacia de los tratamientos
térmicos y comprometer la seguridad alimentaria.

Palabras clave: Resistencia a los antimicrobianos, bacteria, Salmonella, ensayo de evolucidn,
tratamiento de conservacion
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Resumen:

Debido al aumento de la incidencia de resistencias a agentes antimicrobianos de uso clinico y la
presencia de cepas bacterianas multirresistentes en la cadena alimentaria, incluyendo entre los
alimentos a los productos marinos, el control de la resistencia a antimicrobianos se considera un
elemento esencial del concepto de “una sola salud”.

El objeto de este estudio es aislar de diferentes muestras de pulpo una coleccién de cepas para
estudiar la resistencia fenotipica a beta-lactdmicos en los aislados obtenidos durante el
almacenamiento de las muestras tratadas o no por altas presiones (APH). Se analizaron un total de
235 cepas obtenidas de las muestras de pulpo tratadas o no por APH y en los siguientes medios de
cultivo: PCA, MRS, TCSB, VRBGA, CFCA, y KLIGLER. En el estudio, realizado mediante ensayo con
discos de antibiéticos en Mueller Hinton, sobre la resistencia a diferentes antibidticos beta-lactdmicos
encontramos que, de las 235 cepas aisladas, 228 mostraron resistencia a cefoxitina 210 a ceftazidima,
36 a cefotaxima, 17 a meropenem, y 4 a amoxicilina clavuldnico. La identificacion molecular indicé
que un 42% de las cepas correspondian a Psychrobacter. En conclusion, para controlar la transmision
de resistencias a antimicrobianos en la cadena alimentaria es importante evaluar la supervivencia y
proliferacién de microorganismos portadores de resistencias durante el procesado y la vida util de los
alimentos, especialmente en aquellos alimentos que se consumen crudos o ligeramente procesados

Palabras clave: Alimentos marinos, altas presiones hidrostaticas, bacterias resistentes a antibiéticos
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Resumen:

Achillea millefolium L., conocida tradicionalmente como milenrama, es una planta que se utiliza en la
medicina popular europea para el tratamiento de diversos problemas de salud. Los principales
compuestos bioactivos presentes en esta planta, principalmente compuestos fendlicos y terpenos, se
han relacionado con efectos antioxidantes, anti-inflamatorios, antibacterianos, antitumorales vy
antidiabéticos. Helicobacter pylori (H. pylori) es uno de los principales patégenos humanos que afecta
al 50% de la poblacidon mundial. Su tratamiento se basa en una terapia combinada de al menos dos
antibidticos diferentes. En los Ultimos afios se han incrementado significativamente las cepas de H.
pylori resistentes a los antibidticos, por lo que es necesario buscar alternativas sostenibles para su
tratamiento y/o erradicacion. El objetivo del presente trabajo fue evaluar el potencial efecto
antibacteriano, antioxidante y anti-inflamatorio de un extracto de milenrama y sus fracciones
obtenidas por fraccionamiento supercritico antisolvente, frente a tres cepas de H. pylori. En general,
todas las muestras mostraron en mayor o menor grado actividades antibacterianas, anti-oxidantes y
anti-inflamatorias frente a las diferentes cepas de H. pylori utilizadas. El extracto original de
milenrama, constituido principalmente por flavonoides y acidos fendlicos fue bactericida para dos de
las cepas utilizadas. Mientras que la fraccion menos soluble (F1), enriquecida en compuestos
fendlicos, fue la que presenté una mayor actividad antioxidante, disminuyendo hasta en un 40% la
produccion de especies reactivas de oxigeno (ROS) en células gastricas infectadas por H. pylori. Por
otro lado, la fraccion mds soluble (F2), enriquecida en terpenos, exhibié el mejor potencial
anti-inflamatorios reduciendo hasta en un 70% la producciéon de IL-8 en células gastricas infectadas
por H. pylori. Estos resultados sugieren la potencial eficacia del uso de extractos procedentes de
milenrama frente a H. pylori, contribuyendo asi al desarrollo y la obtencién de nuevas estrategias
para el control de este patégeno humano.

Palabras clave: Helicobacter pylori, Achillea millefolium, actividad antibacteriana, actividad
anti-inflamatoria, actividad antioxidante
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Resumen:

Los consumidores demandan cada vez mds productos saludables y nutritivos. Una forma de consumir
estos productos, son las mezclas de jugos vegetales y frutas o leche (smoothies), productos que
deben ser minimamente procesados, para conservar sus componentes bioactivos, ademas de para
conservar su sabor. Sin embargo, estos tratamientos pueden hacer que sobrevivan y se desarrollen
durante su conservacién microorganismos patdgenos, alterantes o con genes de resistencia a
antimicrobianos.

El objetivo de este estudio fue poner de manifiesto la presencia de cepas del género Pseudomonas a
partir de vegetales crudos listos para preparacion de jugos vegetales, y evaluar a nivel fenotipico y
genotipico la existencia de resistencias a antibidticos en dichas cepas.

Se aislaron de las muestras vegetales un total de 144 cepas de Pseudomonas, mediante el cultivo en
medios como: Mueller-Hinton, McConkey y KPC adicionados con diferentes concentraciones de
antibioticos (cefotaxima, imipenem). Todas las cepas fueron identificadas como pertenecientes al
Género Pseudomonas mediante secuenciacién del ADNr 16S. En los ensayos de resistencia con discos
de antibidticos en Mueller-Hinton comprobamos que el 80,56% de las cepas eran resistentes a
cefotaxima, el 79,86% a cefoxitina, el 65,97% a amoxicilina clavulanico, el 55,56 a eritromicina, el
40,28 a cloranfenicol y en menor porcentaje a otros antibidticos ensayados. A nivel genético se
observé presencia de genes de resistencia a B-lactdmicos, aminoglucésidos, tetraciclinas,
sulfonamidas y macrélidos.

Como conclusion se puede comprobar que los alimentos vegetales poco procesados pueden contener
una poblacién de bacterias portadoras de resistencias a antibioticos, por lo que su presencia debe ser
controlada y evaluada para evitar la dispersién de estos genes.

Palabras clave: Pseudomonas, resistencia, antibidticos, vegetales
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Resumen:

Tanto es la gravedad que presenta actualmente la resistencia a antimicrobianos que la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) lo considera como una de las mayores amenazas a nivel global para la
salud publica en este siglo. Los microorganismos aislados en el guacamole pueden presentar
resistencia a diferentes antibidticos, por lo tanto, reducir la concentracién de microorganismos
multirresistentes es un proceso crucial para garantizar la seguridad alimentaria de este producto.
Nuestro objetivo es aislar una coleccion de cepas resistentes de guacamole para probar su resistencia
a diferentes antibiéticos. Para ello, se analizaron un total de 70 cepas aisladas de guacamole en los
siguientes medios de cultivo suplementados o no con diferentes compuestos antimicrobianos: TSA,
YGC, McConkey suplementado con cefotaxima o imipenem, Mueller Hinton suplementado con
cloruro de benzalconio o cefotaxima y medio KPC. En el estudio, mediante antibiograma, sobre Ila
resistencia a diferentes antibidticos encontramos que, de las 70 cepas aisladas, 57 mostraron
resistencia a ceftazidima, 50 de los aislados mostraron resistencia a cefotaxima, 39 a cefoxitina, 34 a
eritromicina, 32 a sulfonamida, 24 a meropenem, 17 a amoxicilina clavulanico y a cloranfenicol, 13 a
ciprofloxacino, 7 a kanamicina, 4 a gentamicina y 3 a tetraciclina. La identificacion molecular indicé
gue la mayoria de las cepas pertenecian al género Bacillus formadores de endosporas, aunque cabe
destacar dos cepas, identificadas como Enterobacter y Escherichia, las cuales presentaron resistencia
a 11 de los 12 antibidticos ensayados. En conclusién, los resultados del presente estudio muestran la
necesidad de investigar la incidencia de cepas resistentes a la naturaleza entre los formadores de
endosporas aerdbicas y, de lo contrario, cudles son los mecanismos involucrados en los genes de
resistencia a los antibidticos, asi como la determinacién de posibles cepas multirresistentes.

Palabras clave: Alimentos vegetales, Seguridad alimentaria, Resistencia a antibidticos, Bacterias
multirresistentes.
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Resumen:

Las bacterias de transmisidon alimentaria muestran un abanico creciente, extenso y variado de
resistencia a agentes antimicrobianos de importancia humana y veterinaria, y es probable que
cualquier grado de difusién de resistencia entre bacterias en los alimentos influya en la salud de la
poblacién y en los tratamientos antimicrobianos. En este contexto, Campylobacter spp. es un
microorganismo de distribucion mundial, y la causa mas comun de gastroenteritis notificada en los
paises desarrollados (Dixon et al., 2022; Igwaran and Okoh, 2019), siendo la carne de pollo
mayoritariamente la responsable de estas infecciones (EFSA-ECDC, 2021).

En nuestro estudio, se analizaron 483 muestras aisladas de pollos de engorde, a lo largo de la cadena
alimentaria, en la provincia de Valencia, de las cuales 125 (25,9%) resultaron positivas en el
aislamiento de Campylobacter spp. El estudio de la resistencia de estos microorganismos a los
antimicrobianos establecidos en la Normativa Europea sobre el seguimiento y la notificacién de la
resistencia de las bacterias zoondticas y comensales a los antibidticos (DOUE, 2013/652/UE), indicé
que el 97,6% de los aislamientos fueron resistentes a uno o mds antimicrobianos, mostrando
porcentajes superiores al 90% a las quinolonas y algo menor a la tetraciclina (80%), y no
encontrandose diferencias significativas en la frecuencia de resistencia entre los aislamientos
provenientes de diferentes puntos de la cadena alimentaria. Se detectaron 3 patrones principales de
resistencia: quinolonas-tetraciclina, quinolonas solas y quinolonas-tetraciclina-aminoglucésidos.
Ademas, el 12,8% de los aislados fueron multirresistentes, de los cuales 3 fueron resistentes a los 6
antibidticos testados.

Estos resultados indican que los pollos de engorde podrian ser una fuente de resistencias
antimicrobianas para los humanos y, en consecuencia, representar un riesgo para la salud publica.
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Resumen:

Dada la permanente evolucién y emergencia de bacterias multirresistentes a antibidticos y la
problematica actual en la generacidn de nuevos antibidticos, la busqueda de nuevos compuestos
activos frente a patdégenos multirresistentes es una necesidad urgente. Para ello, nuestro objetivo es
la evaluacién de la sinergia entre compuestos antimicrobianos (aceites esenciales y EDTA) frente a
cepas multirrestentes de Pseudomonas sp. aisladas de la cadena alimentaria. En este sentido, se
realizé una selecciéon de cepas de Pseudomonas sp. multirresistentes en base a su perfil de
susceptibilidad a diferentes antibiéticos in vitro siguiendo las instrucciones de Clinical and Laboratory
Standards Institute (CLSI, 2019) y a continuacidén se determind la presencia de genes de resistencia a
antibiéticos mediante PCR. De otra parte, se determind la concentracién minima inhibitoria (MIC) de
los aceites esenciales (Timol, Carvacrol, Limoneno, Geraniol y Eugenol) y el EDTA (como inhibidor de
bombas de exporte) en las cepas multirresistentes seleccionadas usando el método de microdilucion
en placa (CLSI, 2019). Una vez determinada la MIC de los distintos compuestos se ensayaron
combinaciones de los mismos a concentraciones sub-inhibitorias con el objetivo de determinar las
posibles sinergias entre ellos. Los resultados obtenidos demostraron que las cepas de Pseudomonas
sp. albergan genes de resistencia a varios antibioticos (beta-lactamicos, eritromicina, tetraciclina y
sulfonamidas, entre otros) siendo dicha resistencia adquirida por via horizontal. En cuanto a la MIC de
los aceites esenciales o EDTA determinada in vitro fue variable dependiendo del compuesto en
cuestion y de la cepa analizada. La combinacién de Limoneno con EDTA fue la mas efectiva frente a
cepas multirresistentes de Pseudomonas sp. Como conclusion, podemos destacar el efecto sinérgico
de aceites esenciales y agentes inhibidores de bombas de exporte como una prometedora alternativa
frente a bacterias multirresistentes, no obstante, dicho efecto debe ser evaluado para cada especie
bacteriana diana.

Palabras clave: Multirresistencia, Antibidticos, Pseudomonas sp., aceites esenciales, EDTA.
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Resumen:

Introduccién: La familia Enterobacteriaceae es un grupo bacteriano muy frecuentemente asociado a
infecciones y toxiinfecciones alimentarias. Las patologias de transmisiéon alimentaria asi como las
infecciones de tipo oportunista causadas por Escherichia coli presentan una incidencia muy elevada,
por lo que resulta de interés determinar la prevalencia de ciertas cepas capaces de desarrollar
resistencia a antibidticos, especialmente en el ambito hospitalario.

El objetivo de este estudio es analizar la resistencia a antibidticos de cepas de E. coli productoras de
betalactamasas de amplio espectro (extended-spectrum beta-lactamases, ESBL), que pueda estar
relacionada con un peor prondstico de la enfermedad y/o una mayor incidencia de recidivas
asociadas a estas infecciones.

Materiales y métodos: Se aislaron un total de 62 cepas de E. coli procedentes de muestras procesadas
en el Complejo Hospitalario de Jaén, identificadas mediante espectrometria de masas (Malditoff,
Matrix-Assisted Laser Desorption/lonization Time-Of-Flight). Los antibiogramas rutinarios realizados
para la seleccidn de los tratamientos antibidticos empiricos se emplearon para seleccionar las cepas
multi-resistentes y clasificarlas, en su caso, como productoras de ESBL.

Resultados: De un total de 197 muestras analizadas, se aislaron 62 cepas de la especie E. coli, de las
que 25 presentaron una elevada resistencia a antimicrobianos, especialmente a betalactamicos. El
100% de las muestras presentaron resistencia a ampicilina y a acido nalixidico. También se
encontraron resistencias frecuentes frente a levofloxacino, cefuroxima y cirpofloxacino, con una
incidencia superior al 90% en el total de las muestras.

Conclusion: Los altos niveles de resistencia a antibiéticos y de producciéon de ESBL encontradas en
cepas de Escherichia coli refuerzan la necesidad de formular una estricta politica de prescripcién y
consumo responsable de antibidticos, asi como la blsqueda de alternativas a los tratamientos
antimicrobianos tradicionales.

Palabras clave: E. coli, resistencia a antibidticos, beta-lactamasas, ESBL.
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Resumen:

Staphylococcus aureus es un patdgeno que crece en condiciones de maduracion de embutidos
curado-madurados. La variabilidad de la fase de latencia es decisiva para el desarrollo de modelos
validos que predigan su crecimiento. Este pardmetro depende, entre otros factores, del nimero de
células que forman la poblacidn. La probabilidad de que haya células que inicien rapidamente su
multiplicacidn es mas elevada cuanto mayor sea la poblacidn. Este trabajo pretende analizar el efecto
del tamafio del indculo y las condiciones de un embutido curado-madurado en la variabilidad de la
fase de latencia de este patdgeno.

Para ello, se prepararon diferentes medios de cultivo a partir de TSB, afiadiendo glicerol (aw 0,93 y
0,96), NaCl (2,5 y 4%), nitrito sédico (25 ppm) y acido lactico (pH 5,5) y se inocularon con las
correspondientes diluciones de un cultivo de S. aureus ST8 para conseguir una carga inicial de,
aproximadamente, 0,1, 1, 10 y 100 células/pocillo. Las muestras se incubaron a 22 C en el equipo
Bioscreen C hasta alcanzar una densidad dptica correspondiente a aproximadamente 108 células/ml.
De esta forma, se obtuvieron las correspondientes curvas de crecimiento.

Los resultados indican que la fase de latencia de S. aureus es menor cuando crece a una aw de 0,96
gue cuando lo hace a una aw menor (0,93), tanto para los inéculos de una sola célula como para los
de en torno a 10 y 100 células por pocillo. Por otra parte, los coeficientes de variaciéon de las
distribuciones no siguieron un patrén determinado, lo que indica que la variabilidad es inherente a la
fisiologia de las células y que, si bien la fase de latencia de las células individualizadas esta influida por
las condiciones ambientales, su variabilidad no lo esta.

Este trabajo ha sido financiado por el proyecto RTA2017-00027-C03-02 y el Grupo UCM 920276.

Palabras clave: Fase de latencia, Staphylococcus aureus, Variabilidad
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Resumen:

El procesado de muchos vegetales en la industria alimentaria incluye habitualmente una etapa de
lavado, que tiene como principal objetivo eliminar la suciedad presente en su superficie, pero
también contribuye de forma notable a reducir la carga microbiana. Por este motivo el agua de lavado
suele contener alguna sustancia de caracter antimicrobiano, que ayude en la descontaminacion
microbiana. Tradicionalmente se ha empleado el hipoclorito sédico para este fin. No obstante, la
formacién de sustancias potencialmente cancerigenas, como las cloraminas, desaconseja su uso y ha
dado lugar a que, hoy en dia, se busquen alternativas para sustituir al cloro.

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el uso de limoneno en forma de nanoemulsién como
alternativa al cloro para la descontaminacion de vegetales. Para ello se contaminaron artificialmente
tomates Cherry con un cultivo de Listeria mocnocytogenes. Los tomates fueron procesados en el
laboratorio, siendo tratados con agua (control), hipoclorito y tres concentraciones diferentes de
limoneno nanoemulsionado (50, 100 y 200 mM) durante 15 minutos.

La nanoemulsién de limoneno consiguiod reducir la poblacién de L. monocytogenes en mds de un ciclo
logaritmico a cualquiera de las concentraciones investigadas. A la concentracién mas baja estudiada
(50 mM), el nivel de descontaminacidn alcanzado fue de 1,41 ciclos logaritmicos, y llegd hasta 1,70
con la solucion 200 mM, si bien el efecto parecia saturarse a concentraciones elevadas. Los resultados
son similares a los obtenidos con el hipoclorito. Estos resultados muestran que el limoneno en forma
de nanoemulsidn afiadido al agua de lavado representa una alternativa adecuada para sustituir al
cloro en la descontaminacion de vegetales.

Palabras clave: Descontaminacién de vegetales, nanoemulsién, limoneno, Listeria monocytogenes
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Resumen:

La relevancia sanitaria de la salmonelosis y su frecuente asociacién con los huevos y ovoproductos es
de sobra conocida. Por ello el crecimiento y la supervivencia de Salmonella en estos productos ha
sido ampliamente estudiado. Recientemente se ha demostrado que factores como la dosis inicial o el
historial térmico del ovoproducto también pueden influir en la capacidad de crecimiento de
Salmonella en ellos. El objetivo de este estudio fue determinar la temperatura minima de crecimiento
en huevo y ovoproductos de 4 cepas de Salmonella Enteritidis en funciéon de la dosis inicial de
inéculo. Para ello se construyeron una serie de ecuaciones mediante regresion logistica polindmica
que permitieron estudiar las interacciones entre estos factores sobre la probabilidad de crecimiento
de S. Enteritidis en estos productos. Los resultados obtenidos indicaron que las temperaturas
minimas de crecimiento de Salmonella Enteritidis son mayores en la clara de huevo (9,47 - 18,25 2C)
gue en la yema (7,10 - 7,75 2C) o en el huevo entero liquido (7,15 - 7,78 °C). Estos también
demuestran que en algunos productos (huevo entero liquido crudo y clara cruda y pasteurizada) la
temperatura minima de crecimiento de Salmonella depende de la dosis inicial y que, en el caso del
huevo entero y la clara, también depende de su historial térmico previo. Por otro lado, se observaron
grandes diferencias en las temperaturas minimas de crecimiento entre cepas en algunos productos
(hasta aproximadamente 6 2C en la clara de huevo). Este enfoque experimental nos ha permitido
hacer una prediccién mds precisa de las temperaturas minimas de crecimiento de Sa/lmonella en los
ovoproductos, teniendo en cuenta factores adicionales (dosis e historial térmico) y proporcionando al
mismo tiempo una cuantificacién de la variabilidad intra-especifica, todos ellos aspectos de la mayor
relevancia para mejorar la seguridad alimentaria de los huevos y ovoproductos.

Palabras clave: Salmonella, huevo y ovoproductos, crecimiento, temperatura
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Resumen:

La leche de vaca higienizada es uno de los alimentos mds consumidos en el mundo vy utilizado en la
elaboracion de productos lacteos listos para el consumo. Sus caracteristicas fisicoquimicas
proporcionan un medio idéneo para el crecimiento de microorganismos patégenos, aumentandose el
riesgo si existe contaminacion tras el proceso de higienizacidén. Listeria monocytogenes es un
patégeno alimentario, comunmente asociado al consumo de productos listos para el consumo, capaz
de colonizar el tracto gastrointestinal, cruzar la barrera intestinal y causar enfermedad entre la
poblacién susceptible. Su capacidad psicréfila permite que L. monocytogenes pueda sobrevivir y
multiplicarse en condiciones de refrigeracién en etapas de post-procesado, siendo especialmente
critica la contaminacion tras la pasterizacion del alimento. Asi lo confirman diferentes brotes de
listeriosis asociados al consumo de productos lacteos refrigerados, previamente pasterizados. De los
cuatro linajes evolutivos de L. monocytogenes, las cepas del linaje | son responsables de la mayoria de
los brotes de listeriosis de caracter epidémico. En este estudio, se ha modelizado la cinética de
crecimiento de una cepa de L. monocytogenes del linaje | en leche UHT (Ultra High Temperature) a
49C durante un periodo de 43 dias: la cepa F2365, causante de un brote mortal de listeriosis en
California en 1985 por consumo de queso blando estilo mexicano, y un mutante de esta, que
contiene al principal regulador de genes de virulencia de este microorganismo, PrfA,
constitutivamente activo. A pesar de que ambas cepas son capaces de multiplicarse en la leche UHT
almacenada a 49C, la cepa epidémica con la mutacion en PrfA mostré una menor velocidad de
crecimiento y una mayor fase de latencia, respecto a la cepa F2365 salvaje. Este estudio demuestra
que el crecimiento de cepas de L. monocytogenes en leche UHT puede verse influenciado por la
activacion de factores de virulencia que resultan claves en la interaccién patégeno-hospedador.

Palabras clave: L. monocytogenes, growth rate, epidemic, pasteurized milk, UHT milk
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Resumen:

Debaryomyces hansenii es |la levadura mas abundante en embutidos y productos carnicos curados. En
vista del acusado interés en la incorporaciéon de nuevos métodos de conservacidon en este tipo de
productos v, a raiz de la elevada preocupacién de los usuarios por consumir productos mas naturales
y con menos conservantes quimicos, hemos llevado a cabo un estudio de cémo la inoculaciéon de la
cepa LRC2 de Debaryomyces hansenii, afecta a las propiedades fisico-quimicas y organolépticas de
lomos ibéricos procedentes del Valle de los Pedroches (Cdérdoba). Esta levadura no convencional
presenta una serie de caracteristicas como su especial tolerancia a la sal, conocida inocuidad en su
consumo Yy potencial inhibidor en la proliferacidon de hongos patégenos, que la hacen una opcién mas
gue deseable para su implementacién como conservante natural en productos carnicos curados.
Durante el proceso de embuchado, una bateria de lomos fue inoculada en superficie con la cepa
LRC2. Estos lomos habian sido tratados en condiciones de reduccion de sal o nitritos/nitratos, y se
observé que, durante el curado, la levadura en estudio fue capaz de implantarse y proliferar de
manera exitosa en la superficie de los lomos. Una vez curados, se realizaron controles de calidad, asi
como mediciones de sus propiedades fisicoquimicas, contenido en agua, concentracidn de sal o pH.
Finalmente, por medio del andlisis sensorial, se determind la influencia de la levadura en las
caracteristicas organolépticas del producto final, siendo este uno de los factores determinantes de la
viabilidad de su aplicacion como conservante. Los resultados obtenidos seran presentados durante el
congreso.

Palabras clave: Biocontrol, Debaryomyces hansenii LRC2, conservantes quimicos, lomos ibéricos, Valle
de los Pedroches.
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Resumen:

Las manzanas son una de las frutas mas consumidas a nivel mundial, ademas de su uso para la
obtenciéon de zumos, compotas, etc. Uno de los principales problemas es la contaminacién por mohos
toxigénicos como Penicillium expansum productor de patulina. Para su control cada vez son mas
demandadas alternativas a los fungicidas de sintesis para disminuir los residuos tdxicos y el dafio
ambiental. Dentro de estas estrategias destaca el control biolégico. Entre los métodos bioldgicos uno
de los menos estudiados actualmente es el uso de compuestos organicos volatiles (VOCs)
procedentes de microorganismos antagonistas.

El presente trabajo tiene como objetivo principal evaluar la capacidad de inhibir el desarrollo de P.
expansum de diferentes (VOCs) procedentes de levaduras antagonistas, como estrategia para
aumentar la vida atil y mejorar la calidad de las manzanas y los productos derivados.

Para ello se utilizaron 8 VOCs procedentes de levaduras identificadas en trabajos previos del grupo de
investigacion Calidad y Microbiologia de los Alimentos (CAMIALI). Se evalud la capacidad de estos
compuestos para controlar el desarrollo de dos cepas P. expansum, (CECT2280 y CECT2278) en un
medio de cultivo a base de manzana en el que se inocularon las cepas de moho que se expusieron a
diferentes cantidades (10, 25 y 100 uL) de los VOCs. En estos ensayos se evalué la velocidad de
crecimiento del micelio del moho y el periodo de latencia en comparacién con las placas control sin
exposicién a VOCs.

Con los compuestos mas efectivos se realizd un ensayo en manzanas inoculadas con las cepas de P.
expansum, observandose reducciones significativas en el desarrollo de los mohos. La aplicacién de
VOCs de origen natural puede ser una estrategia prometedora para sustituir a los fungicidas de
sintesis en el almacenamiento, procesado y comercializacion de frutas, y en concreto de manzanas.

Palabras clave: Biocontrol, compuestos organicos volatiles, Penicillium expansum, levaduras
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Resumen:

Los pulsos eléctricos de alto voltaje (PEF) es una tecnologia de interés para la industria alimentaria
debido a su capacidad para inactivar las formas vegetativas de los microorganismos a temperaturas
inferiores a las utilizadas en el procesado térmico. El mecanismo de inactivacidn esta relacionado con
el fendmeno de electroporacion que provoca una modificacién de la permeabilidad selectiva de la
membrana citoplasmatica de las células. Este fendmeno depende de muchos factores por lo que es
importante la optimizacion de las condiciones de tratamiento para conseguir la maxima inactivacion
con los minimos requerimientos energéticos.

El objetivo de este estudio fue investigar la influencia del protocolo de aplicacidon de los pulsos en la
eficacia de la inactivacidn de Sacharomyces cerevisiae por PEF.

Para ello, se estudié la eficacia de tratamientos PEF aplicados a dos intensidades de campo eléctrico
(15 y 20 kV/cm) durante 50 y 150 ps modificando la anchura de los pulsos aplicados. Pulsos de onda
cuadrada de 1, 2, 10 us se compararon con un pulso de 10 s dividido a su vez en 10 pulsos de 1 ps o
en 5 pulsos de 2 ps.

Cuando se aplicé el tratamiento mas intenso (20 kV/cm, 150 ps) se observd una inactivacidn proxima
a los 3 ciclos logaritmicos independientemente del protocolo de aplicaciéon de los pulsos. Sin
embargo, a 15kV/cm los tratamientos aplicados con pulsos de 1 ps o con pulsos de 10 ps dividido a su
vez en 10 pulsos de 1 ps fueron menos eficaces, observandose una inactivacién de 1 y 2 ciclos
logaritmicos, respectivamente, frente a los 3 ciclos observados en el resto de las condiciones.

En conclusidn, para obtener la maxima eficacia letal con el minimo consumo energético es necesario
aumentar la duracién de los pulsos aplicados.

Palabras clave: PEF, Electroporacion, Inactivacion, Trenes de pulsos, Anchura de Pulso
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Resumen:

Los esporos bacterianos provocan alteraciones de los alimentos y toxiinfecciones alimentarias debido
a su gran resistencia a los procesos de conservacién. No todos los esporos, ni tan siquiera de la misma
suspension, germinan de manera sincronizada ni frente a los mismos estimulos, lo que dificulta el uso
de estrategias basadas en eliminar los esporos germinados, mas sensibles, aplicando tratamientos de
menor intensidad. Por el momento, existen pocos datos sobre el efecto de otras condiciones de
esporulacion ademas de la temperatura en la termorresistencia y su efecto en la cinética de
germinacion. En este trabajo, se estudié el comportamiento de esporos de Bacillus subtilis 168
obtenidos en medios con actividad de agua (aW= 0.98) reducida con dos solutos: cloruro sddico y
glicerol.

Todas las suspensiones presentaron hombros en las termorresistencias a 1052C, no obstante, los
esporos obtenidos con glicerol resultaron ser los mas termorresistentes y los que mostraban un
mayor valor Z, ademas poseian un mayor contenido en acido dipicolinico siendo: 0.8, 1 y 1.3
picogramos por esporo para las suspensiones control y las obtenidas en medios suplementados con
cloruro sddico y glicerol, respectivamente. La germinacidn inducida por L-valina, L-alanina y AGFK
(L-Asparagina, D-glucosa, D-fructosa y potasio) resultd deficiente en todos los esporos obtenidos con
solutos, por el contrario, en caldo nutritivo enriquecido con extracto de levadura los esporulados en
presencia de cloruro sddico presentaron una mayor velocidad de germinacidn. La germinacién
inducida por dipicolinato calcico fue inferior en estos esporos, lo que podria indicar diferencias
estructurales del cértex o deficiencias en los enzimas liticos. Estos resultados muestran la relevancia
de la actividad de agua en la resistencia de los esporos y en la heterogeneidad de germinacion,
factores que condicionan el disefio de estrategias orientadas al control de esporos en la industria

alimentaria.

Palabras clave: Esporos bacterianos, actividad de agua, termorresistencia, heterogeneidad de
germinacion, Bacillus subtilis
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Resumen:

Los bacteriéfagos y las endolisinas, proteinas sintetizadas por los mismos para hidrolizar el
peptidoglicano bacteriano y permitir la liberacidn de la progenie viral, son una opcién novedosa para
combatir la contaminacién con Staphylococcus aureus en el dmbito alimentario. Sin embargo, el éxito
de su aplicacion dependerd de la susceptibilidad de las distintas cepas a estos antimicrobianos. Asi, es
necesario encontrar fagos y endolisinas que tengan un amplio espectro de accién dentro de esta
especie bacteriana.

En este trabajo se realizd un estudio comparativo a nivel fenotipico y genotipico de 17 cepas de S.
aureus con distintos origenes: clinico, leche de vacas con mastitis, industria lactea e industria carnica.
Por un lado, se analizaron distintas caracteristicas fenotipicas de las cepas: formacién de biofilms,
produccion de hemolisinas y estafiloxantina, deslizamiento y susceptibilidad al fago virulento
philPLA-RODI y a una endolisina derivada del mismo (LysRODI). Por otro lado, se caracterizo el
genoma de estas cepas y se buscé la presencia de genes que codifican enterotoxinas, asi como
determinantes de resistencia a antibioticos.

Entre los resultados obtenidos cabe destacar que todas las cepas analizadas mostraron
susceptibilidad tanto al fago como a la endolisina LysRODI, aunque en distinto grado. También se
encontré variabilidad en los otros fenotipos estudiados. En relacién al andlisis genotipico, de las 12
cepas procedentes del sector alimentario, el 50% no codificaba ningln gen de enterotoxinas, el 16%
tenia uno y el resto tenia mas de uno. Asimismo, el 58% de estas cepas no codificaba ningin gen de
resistencia a antibidticos.

En conclusién, nuestros datos muestran que cepas procedentes de distintos ambientes y con
caracteristicas fenotipicas diversas son susceptibles al fago philPLA-RODI y la endolisina derivada del
mismo. Por ello, se propone seguir estudiando su potencial como agentes bioconservantes y/o como
agentes para la descontaminacion en el sector alimentario.

Palabras clave: Staphylococcus aureus, bacteriéfago philPLA-RODI, endolisina LysRODI,
antimicrobianos, bioconservacion
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Resumen:

Uno de los usos de la luz UV-C es la descontaminacidn de superficies y su eficacia depende en gran
medida de la topografia de la superficie, la concentracidn celular, asi como con la forma en la que se
distribuyen espacialmente los microorganismos sobre esta, ya que se pueden generar fenédmenos de
sobra en el que las células mas expuestas, incluso muertas, protegerian a las que se encontraran
debajo de ellas.

El objetivo de este estudio fue desarrollar una metodologia que permita determinar la concentracién
celular en superficies solidas de alimentos (en este estudio, agar como matriz modelo), para
establecer la concentracién celular hasta la cual los tratamientos UV-C son letalmente efectivos.

Para ello, placas de Petri con agar TSA fueron sembradas con Listeria monocytogenes FDA LS806 GFP
en concentraciones de 103 células/placa. El tamafio y el nimero de colonias se analizaron utilizando
un software de analisis de imagen. En paralelo, estas placas se sometieron a tratamientos UV-C (0,2 a
2 J/cm?2) determinandose su eficacia letal. Adicionalmente, se seleccionaron aleatoriamente colonias
con distintos tamafios, que fueron extraidas del agar y el nimero de células presente fue
determinado mediante recuento en placa y qPCR con y sin ruptura mediante bead-beater.

Los resultados obtenidos permitieron establecer una relacidn entre la resistencia a la luz UV-C y el
tamano de la colonia, determindndose que, por encima de 0,72 mm de didmetro de colonia, los
tratamientos de UV-C dejaban de ser eficaces. El nimero de células estimadas por colonia variaba
notablemente en funcién de la técnica de recuperacion aplicada, obteniéndose mayores recuentos
tras lisar las colonias con perlas de vidrio y determinar su concentracion mediante qPCR. Segun esta
técnica, la letalidad de los tratamientos UV-C practicamente desapareceria cuando las colonias
constaban de mas de 104 células/colonia. Son necesarios mas estudios para contrastar resultados en
alimentos.

Palabras clave: UV-C, alimentos sdlidos, concentracion celular, gPCR
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Resumen:

Tomando como modelo algunos compuestos aislados de madera de laurel obtuvimos analogos
estructurales de proantocianidinas tipo A, con actividad antimicrobiana frente a diversos
microrganismos. Las dos series se han disefiado teniendo en cuenta nuestra experiencia en productos
naturales con actividad antimicrobiana y antioxidante.

Se estudié el efecto antimicrobiano sobre una coleccion de 12 cepas seleccionadas que fueron
previamente aisladas en el laboratorio de nuestro grupo de investigacidon a partir de alimentos
ecoldgicos, e identificadas y caracterizadas como resistentes a biocidas y antibioticos.

Tras el ensayo de éstas frente a los compuestos sintetizados, observamos que el compuesto
UJAEN107 presenta actividad bactericida frente a 10 cepas, a concentraciéon de 1 mg/ml, por la
formacion de halos de inhibicion sobre crecimiento de las bacterias indicadoras en medio sélido.
Observamos también actividad del resto de andlogos a 1 mg/ml pero sélo frente a 3 6 4 cepas,
destacando el analogo UJAEN123, que presentdé una alta actividad bactericida, muy similar a la del
compuesto UJAEN107, con halos de hasta 18 mm frente a la cepa Bacillus cereus UJA27q a 1 mg/ml.
En base a estos resultados, se determinaron las Concentraciones Minimas Inhibitorias (MICs) para los
analogos que mostraron inhibicion en placa. Los valores de MIC se determinaron mediante el método
de microdilucion en placa. El andlogo UJAEN123 presentd una MIC de 50 pg/ml para la mayoria de
cepas ensayadas, con la MIC mas baja de este compuesto (10 pg/ml) obtenida frente a la cepa
Staphylococcus saprophyticus UJA27g y las mas altas de 1 mg/ml para las cepas Pantoea
agglomerans UJA290, Salmonella sp. UJA40k y Salmonella sp. UJIA40I.

De esto se deduce que el compuesto UJAEN123 puede constituir la base de estudio para posteriores
ensayos y profundizar sobre la posible aplicacién como conservante natural o como potenciador de la
accion de biocidas en el ambito alimentario.

Palabras clave: Conservantes alimentarios naturales, Derivados fenélicos, Alimentos ecolégicos
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Resumen:

En los ultimos afios se ha experimentado un incremento del consumo de productos de la pesca
minimamente procesados como el sushi, sashimi o pescado marinado. Esta mayor demanda obliga a
la industria alimentaria a desarrollar soluciones de conservacién que contribuyan a extender la vida
util de estos alimentos de una forma natural garantizando su seguridad. Entre los riesgos que mas
preocupan a los productores de estos alimentos se encuentra la presencia de aminas biégenas que a
altas concentraciones y en personas sensibles pueden desarrollar efectos adversos como la
escombroidosis o intoxicacién por histamina. El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar la
eficacia de un recubrimiento comestible que incorpora piscicolina 126 de C. maltaromaticum en el
control de histamina en salmén marinado. Para ello, se realizaron challenge tests inoculando de
forma superficial (4 log/cm2 ) las cepas productoras de histamina Photobacterium angustum DSM
19184 y Companilactobacillus alimentarius SE-14. A continuacién, el recubrimiento con y sin
bacteriocina fue aplicado mediante inmersion. Tras ello, el salmén fue envasado al vacio y conservado
a 4 2C durante 35 dias. A diferentes tiempos de muestreo se evalué el impacto de los tratamientos
sobre el pH, color, calidad microbioldgica y se determind la concentracidon de histamina mediante
HPLC-MS. Los resultados obtenidos demuestran que la aplicacién de recubrimientos que incorporen
péptidos antimicrobianos de bacterias lacticas como la piscicolina 126 contribuye a mejorar la calidad
microbioldgica y a reducir el riesgo de produccién de histamina en pescado, mejorando la seguridad
de este tipo de productos de una forma inocua y natural.

Palabras clave: Salmén marinado, histamina, Piscicolina, recubrimiento comestible, Carnobacterium.
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Resumen:

Factores fisioldgicos como la fase y temperatura de crecimiento de las bacterias pueden influir en su
resistencia a los pulsos eléctricos de alto voltaje (PEAV). Por otro lado, el factor sigma alternativo 0B
esta involucrado en la respuesta a estreses relevantes en la industria alimentaria, aunque su papel es
aun en parte desconocido. El objetivo de este trabajo fue determinar si el factor OB determina la
resistencia a los PEAV dependiente de la fase y temperatura de crecimiento en Staphylococcus
aureus. Para ello, se estudid la actividad oB (RT-gPCR) de células de S. aureus Newman en fase
exponencial y estacionaria, crecidas a distintas temperaturas (20-422C), y la resistencia a los PEAV (25
kV/cm) de esta cepa y de su mutante isogénica carente de sigB. En los resultados obtenidos se
observd que las células en fase exponencial presentaron una actividad 0B mdxima cuando eran
crecidas a 302C y minima a 429C. En fase estacionaria, la mayor actividad 0B se obtuvo en las células
crecidas a 209C, y la menor, también a 429C. Ademas, se demostréd que, como cabia esperar, la
entrada en fase estacionaria resulté en un aumento de actividad OB para las células crecidas a todas
las temperaturas. En las determinaciones de resistencia a los PEAV de las células en fase exponencial,
y para todas las temperaturas de crecimiento, no se apreciaron diferencias significativas entre la cepa
parental y la mutante sigB. En las células en fase estacionaria, se demostrd que la cepa parental era
mas resistente en todos los casos, pero no se observé en dicha cepa una influencia relevante de la
temperatura de crecimiento en la resistencia (al contrario que en la mutante). Estos resultados
sugieren que OB influye en la resistencia a los PEAV dependiente de la fase y temperatura de
crecimiento, pero no seria el Unico factor implicado en la supervivencia a dichos tratamientos.

Palabras clave: factor 0B, pulsos eléctricos de alto voltaje, resistencia, fase de crecimiento,
temperatura de crecimiento
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Resumen:

La demanda por parte de los consumidores de frutas IV gama estd en auge. Estos alimentos se suelen
presentar pelados, cortados y envasados listos para su consumo. Sin embargo, estas preparaciones
tan atractivas para el consumidor son susceptibles de alteraciones como la oxidacién o la
deshidratacion. Ademads, pueden ser sensibles a la presencia de determinados patégenos como
Listeria. Por ello, la industria alimentaria se esfuerza en desarrollar tecnologias, que asegurando el
minimo procesado, contribuyan a mejorar la frescura y calidad de estos alimentos de una forma
natural. Entre los métodos mas empleados se encuentran el uso de antioxidantes naturales, el
envasado en atmoésferas modificadas (MAP) o la aplicacion de recubrimientos comestibles. El
presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar un recubrimiento comestible con efecto bioprotector
al incorporar la cepa Lactobacillus paraplantarum BPF-2. Esta cepa ha sido previamente descrita por
su capacidad para producir una bacteriocina activa frente a Listeria. Se realizaron ensayos de vida util
y challenge tests frente a L. monocytogenes (3 log/cm3) utilizando cubos de aguacate y meldn
envasados en MAP (70% N2 y 30% CO2) conservados a 4°C. Periddicamente se determinaron
parametros tecnolégicos como pH, Aw, color y la evolucién de los recuentos microbioldgicos. Los
resultados obtenidos demuestran que la incorporacién de cepas bacteriocinogénicas como BPF-2 en
recubrimientos comestibles contribuye a mejorar la calidad y seguridad alimentaria de frutas IV
gama, reduciendo de forma significativa (P<0,01) los recuentos de L. monocytogenes.

Palabras clave: Bioproteccion, recubrimientos comestibles, VI gama, Lactobacillus, Listeria
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Resumen:

Los bioaerosoles estan implicados en la transmisién de patégenos y otros microorganismos que
reducen la vida util de los alimentos, llegando a causar importantes pérdidas econdmicas. Por ello,
evaluar la calidad microbiolégica del aire resulta una medida fundamental para garantizar la correcta
calidad de los ambientes e instalaciones donde se producen alimentos.

En los ultimos afios se han desarrollado tecnologias para reducir los recuentos microbianos en el aire
como la nebulizacién, que consiste en la dispersiéon en forma de neblina de una solucién con poder
desinfectante. Esta técnica se estd utilizando como un novedoso sistema de microdifusién de
desinfectantes. Sin embargo, la aplicacidon de ciertos productos quimicos no siempre estd permitida
en presencia de alimentos o requiere de un aclarado posterior. Por lo que es de gran interés para la
industria el desarrollo de soluciones de grado alimentario, como por ejemplo las basadas en extractos
botanicos ricos en principios bioactivos.

Este trabajo tiene como objetivo evaluar la eficacia antimicrobiana de un formulado basado en
extractos citricos ricos en flavonoides mediante un novedoso sistema de desinfeccion por
nebulizacion (SPRAY PRO). Para determinar la eficacia del tratamiento se recolectaron 100 L de aire
por minuto, antes y después de aplicar el tratamiento (transcurridas 24 h). Los ensayos se realizaron
en camaras de 10 industrias alimentarias durante un periodo de 5 meses. El andlisis del aire se realizod
mediante el método de impactacién en agar, determinando el recuento de bacterias totales, mohos y
levaduras. Los resultados, expresados en UFC/m3, mostraron reducciones significativas de la carga
microbiana superiores al 90% tras la aplicacidon del producto. Por lo tanto, la nebulizacién de este
formulado de extractos citricos se postula como una técnica prometedora, segura y natural para
mejorar la calidad microbioldgica del aire en las industrias alimentarias en presencia de alimentos.

Palabras clave: Nebulizacién, Seguridad alimentaria, Contaminacidon ambiental, Desinfectante natural
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Resumen:

El estudio de la formacidn de biofilms en la industria alimentaria es de especial interés debido a los
problemas que pueden producir las biopeliculas. Entender cémo se forman los biofilms puede
ayudarnos a combatir la aparicion de patégenos en los alimentos. Se ha estudiado una cepa aislada
de la piel de zanahoria, Paenibacillus dendritiformis, para determinar la formacidn de biopeliculas que
al marcarlas con GFP por conjugacidon nos permiten observar la formacién de las mismas a través del
microscopio de fluorescencia.

El objetivo general de este estudio es observar la produccion de biofilms en Paenibaillus
dendritiformis frente a diferentes patégenos y marcarlo con GFP para observarlo mediante
microscopia electrénica de fluorescencia.

La cuantificacion de la produccion de biofilms se realizd en una placa de microtitulacién a la que se
adhiere el biofilms formado para poder ser teiido con cristal violeta. Se observd que a las 24 h no
habia formacion de biopeliculas sino una gran produccién de granulos y agregados que se perdian
después durante los lavados, mientras que a las 48 h si se observaba una fuerte formacion de
biofilms. El proceso de marcado se realizé6 mediante conjugacion, siendo la cepa donante elegida una
cepa de Escherichia coli con pJOE9734.1 y pDTUB184. Los plasmidos tienen un origen de
transferencia (oriT) y una nickasa que reconoce el oriT e interactua con la proteina de transferencia
en la conjugacion. La cepa donante crecid y se resuspendid junto a la cepa receptora y la mezcla de
ambas se depositd en una placa de agar LB. Después de 24 horas, se recogid la masa celular y la
dilucion adecuada se sembrd en una placa que contenia kanamicina como agente selectivo del
pldsmido y polimixina. Los resultados mostraban el marcaje con éxito de la cepa receptora, aunque la
fluorescencia era mas visible en medio sélido que en liquido.

La cepa marcada esta siendo utlizada para estudiar la interaccidn con Paenibaillus dendritiformis en
biofilms.

Palabras clave: Biofilms, GPF, Paenibacillus
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Resumen:

El uso de Bioconservantes naturales a base de péptidos antimicrobianos como los producidos por
Bacillus o Paenibacillus podria ser una alternativa a los conservantes quimicos. En este trabajo,
estudiamos el potencial de la cepa de Paenibacillus thiaminolyticus como productora de AMPs con
alta actividad antimicrobiana frente a miembros de la familia Enterobacteriaceae y otros patdgenos
alimentarios con el objetivo de utilizarla en la bioconservacién de alimentos.

Se han realizado diferentes ensayos de antagonismo cruzado para determinar el espectro
antimicrobiano frente a microorganismos alterantes transmitidos por los alimentos. Los principales
patégenos alimentarios utilizados han sido: Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Listeria innocua,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp. y Bacillus cereus. El crecimiento y cultivo de la cepa de estudio,
fue en medio complejo (Glucosa, BHI, casaminoacidos, YNB). Inicialmente, se realizd una etapa de
purificacion mediante extraccién en fase sélida sobre un gel de silice activado C18 para la extraccion
del péptido antimicrobiano producido por Paenibacillus thiaminolyticus y posteriormente se llevaron
a cabo ensayos de cuantificacién y de concentracion mediante liofilizacion y analisis por HPLC.

Los eluidos tienen una gran actividad frente a Salmonella, Escherichia coli, Listeria y Bacillus cereus.
Se probaron in vitro en medios de cultivo selectivos, comprobandose que a una concentracion de 200
ul de eluido/ml de medio, disminuye el crecimiento por debajo del limite de deteccion de Escherichia
coli y de Salmonella desde las 24h del inicio del tratamiento hasta después de 7 dias de
almacenamiento. Al ensayar el eluido en leche inoculada con Listeria innocua al 1%, una
concentracion de 300 pl/ml de eluido, disminuye el crecimiento por debajo del limite de detecciéon
desde las 24h iniciales hasta después de 15 dias a 222Cy a 42°C.

Los resultados obtenidos indican el potencial de los péptidos producidos por esta bacteria para el
control de patégenos en alimentos.

Palabras clave: Bacteriocina, bioconservante, Paenibacillus
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Resumen:

Los PEAV aplicados a alta intensidad (E>1 kV/cm) y a frecuencias elevadas (>10Hz) pueden emplearse
para aplicar calentamientos rapidos y volumétricos en alimentos sélidos. Sin embargo, apenas hay
datos sobre ello. Es por esto que el objetivo de este trabajo fue evaluar la uniformidad del
calentamiento y el efecto letal de los PEAV como un nuevo sistema térmico de inactivacién
microbiana en matrices sélidas.

En una primera etapa, se investigd la uniformidad y velocidad del calentamiento en distintos puntos
de cilindros (2 cm x 2 cm) de agar técnico por PEAV (2,5 kV/cm; 50 Hz) en una camara cuyos
electrodos se termostataban (25, 32, 39 2C y sin termostatar) midiendo la temperatura con sondas de
fibra Optica del agar. En una segunda etapa, se determind la termorresistencia de Listeria
monocytogenes 5672 y se simuld su inactivacidn tras los calentamientos por PEAV termostatando o
no los electrodos.

La aplicacién de PEAV permitié aumentar la temperatura del cilindro de agar hasta 75 2C en 50 s
observandose gradientes de temperatura de 10,5 2C entre el centro del cilindro (zona caliente) y las
proximidades con los electrodos (zona fria). La uniformidad del calentamiento mejoro al termostatar
los electrodos consiguiéndose los mejores resultados a una temperatura de 392C. Tras 28 s de
tratamiento por PEAV, se alcanzaron 73,4 2C en el punto mas frio de cilindro con un gradiente de
temperaturas de 1,7 2C con respecto al centro de la muestra. Ademas, estas condiciones de
tratamiento permitirian inactivar 5 ciclos logaritmicos de L. monocytogenes en 24,5 + 1,5 s mientras
gue sin termostatacion el tiempo necesario seria de 57 + 11 s.

En conclusién, la termostatacidén de los electrodos seria una estrategia interesante para la mejora de
la uniformidad de los calentamientos rapidos y volumétricos de matrices sdlidas utilizando los PEAV
como una nueva forma de aplicar calentamientos 6hmicos de pasteurizacion.

Palabras clave: Calentamiento ohmico, inactivacién microbiana, pulsos eléctricos de alto voltaje
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Resumen:

Los biofilms son estructuras resistentes y complejas de microorganismos que crecen bajo una matriz
polimérica extracelular (EPS) y son producidos por la mayoria de bacterias. En la actualidad es muy
comun la formacidén de biofilms en distintas superficies de la industria alimentaria, siendo la principal
causa de contaminacion cruzada de los alimentos. Para su eliminacién se requiere aplicar
procedimientos de limpieza y desinfeccion efectivos, aunque el uso regular de desinfectantes
guimicos esta fomentando la aparicidn de resistencias. Ademas, algunos de estos productos no se
pueden aplicar en presencia de alimentos o requieren de un aclarado posterior. Por lo que el
desarrollo de soluciones naturales de grado alimentario, como las basadas en acidos organicos y
extractos de plantas, se presentan como una alternativa real para el control de biofilms. En el
presente trabajo se evalud la eficacia anti-biofilms de un formulado comercial de aplicacién
superficial de alimentos (CYCROM PRO) elaborado a base de aditivos e ingredientes alimentarios
como citroflavonoides. Para ello, se estudié su efectividad frente a biofilms de Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus y Pseudomonas aeruginosa. Los ensayos in vitro
(concentracion minima bactericida, reduccion de células viables en medio liquido y actividad
anti-biofilm) fueron completados con estudios de microscopia electrénica de barrido (SEM) vy
microscopia confocal laser de barrido (CLSM). Los resultados mostraron que el formulado a las
concentraciones de 2.5, 5 y 10%, presentd una significativa actividad anti-biofilms, tanto in vitro
como en superficies de acero inoxidable, frente a las cepas diana ensayadas. Finalmente, estos
resultados fueron verificados mediante las imdagenes obtenidas por SEM y CLSM. A modo de
conclusién, se puede afirmar que este formulado posee un marcado efecto frente a biofilms,
pudiéndose considerarse como una herramienta natural para su control en presencia de alimentos.

Palabras clave: biofilms, Listeria, Pseudomonas, Desinfectante natural, flavonoides
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