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Retos de interés creciente en Seguridad Alimentaria
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En esta reseña se abordarán las princi-

pales actividades llevadas a cabo en los 

últimos años por el Grupo de Investigación 

en Seguridad Alimentaria, Alimentación e 

Higiene de los Alimentos de la Universidad 

de León (SEGURALI), que tiene su sede en 

el Departamento de Higiene y Tecnología de 

los Alimentos (Área de Nutrición y Broma-

tología) y en el Instituto de Ciencia y Tecno-

logía de los Alimentos (ICTAL) de la citada 

Universidad. 

La contribución de la Industria Alimentaria 

al incremento de la resistencia a antibióticos 

ha adquirido un gran protagonismo en la últi-

ma década y actualmente existe una preocu-

pación creciente en relación con la transmi-

sión de bacterias resistentes a través de las 

diferentes etapas de producción de alimentos 

(Capita, 2013; Capita y Alonso-Calleja, 2013). 

Una de las líneas de investigación de nuestro 

Grupo consiste en la caracterización fe-
notípica y genotípica de la resistencia 
a antibióticos a lo largo de la cadena 
alimentaria y el estudio del efecto de dife-

rentes factores sobre la prevalencia de dicha 

resistencia, especialmente en Salmonella 

enterica, Listeria monocytogenes, Esche-

richia coli y Enterococcus spp. (incluyendo 

vancomycin-resistant enterococci, VRE) (Alon-

so-Hernando et al., 2012a; Álvarez-Fernán-

dez et al., 2012a, b, 2013; Guerrero-Ramos 

et al., 2016a, b). Sobre estas temáticas se 

han realizado cuatro Tesis Doctorales en los 

últimos cinco años, dos de las cuales (Dras. 

Elena Álvarez y Emilia Guerrero) han sido ya 

defendidas y otras dos (Diana Molina y Laura 

Buzón) están actualmente en fase de redac-

ción de la Memoria. En estos trabajos se ha 

puesto de manifiesto que el empleo repetitivo 

de algunos biocidas (p. ej. hipoclorito sódico) 

a concentraciones subletales podría asociar-

se, en determinadas circunstancias, con un 

incremento de la resistencia a antibióticos 

(Capita et al., 2014; Molina-González et al., 

2014), hecho relacionado con modificaciones 

ultraestructurales de las células bacterianas 

y con una expresión incrementada de bom-

bas de expulsión inespecíficas (Capita et al., 

2014; Alonso-Calleja et al., 2015). 

Otra línea de investigación, que venimos 

desarrollando desde hace más de dos dé-

cadas, está en relación con los compues-

tos descontaminantes de la carne. Los 

trabajos realizados en los últimos años han 

dado como resultado tres Tesis Doctorales 

(Dres. Elena del Río, José Alfredo Guevara y 

Alicia Alonso), dos de las cuales han recibido 

el Premio Extraordinario de Doctorado. Nos 

hemos centrado en el estudio de cinco tipos 

de descontaminantes: fosfato trisódico, clorito 

sódico acidificado, ácidos orgánicos (ascór-

bico, cítrico y láctico), dióxido de cloro y pe-

roxiácidos. Los estudios realizados han pues-

to de manifiesto la relación entre el empleo de 

ciertos descontaminantes a concentraciones 

subletales y un descenso en la susceptibilidad 

bacteriana a dichos compuestos y a deter-

minados antibióticos, así como un aumento 

de la resistencia al estrés ácido en algunos 

casos. Se ha demostrado que los tratamien-

tos descontaminantes pueden incrementar el 

porcentaje de células bacterianas resistentes 

a antibióticos en la superficie de la carne, he-

cho que sugiere una relación directa entre 

la susceptibilidad de las bacterias a ambos 

tipos de antimicrobianos (Capita et al., 2013). 

Asimismo, se ha comprobado que algunos de 
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estos tratamientos podrían reducir la fase de 

latencia e incrementar el ritmo de crecimiento 

bacteriano, a la vez que provocar una selec-

ción de los microorganismos patógenos más 

resistentes, por ejemplo L. monocytogenes 

(Alonso-Hernando et al., 2012b, 2013a). Es-

tos hallazgos tienen importantes implicacio-

nes para la Seguridad Alimentaria y plantean 

dudas sobre la inocuidad de los tratamientos 

descontaminantes de la carne. 

Además de los potenciales riesgos bió-

ticos para el consumidor, hemos estudiado 

algunos factores que afectan a la eficacia 

antimicrobiana de los tratamientos de des-

contaminación, incluyendo el tipo de com-

puesto, la temperatura de aplicación o las 

condiciones de almacenamiento de la carne. 

Hemos comprobado que, en general, las me-

nores reducciones microbianas se observan 

cuando los tratamientos descontaminantes 

se realizan a temperaturas de refrigeración. 

Por otro lado, se ha puesto de manifiesto que 

la mayor efectividad antimicrobiana frente a 

bacterias patógenas y alterantes corresponde 

a los ácidos orgánicos, el fosfato trisódico y el 

clorito sódico acidificado, siendo este último 

compuesto el que presenta un mejor com-

portamiento durante el almacenamiento de 

la carne en caso de que ocurra una rotura 

de la cadena de frío (Alonso-Hernando et al., 

2013b, c, d, 2015). 

El desarrollo de las líneas de investigación 

mencionadas nos ha permitido, además, es-

tudiar la calidad higiénico-sanitaria de 
diferentes alimentos de origen animal, 
principalmente carne y productos cárnicos, 

tanto en mataderos como en industrias de 

transformación y en establecimientos de ven-

ta al público, a la vez que evaluar el grado de 

cumplimiento de la normativa (p. ej. criterios 

microbiológicos) (Alonso-Calleja et al., 2017). 

En este contexto está realizando su Tesis 

Doctoral María González y se han defendido 

varios trabajos Fin de Carrera, Fin de Grado 

y Fin de Máster. 

Una última línea de investigación está rela-

cionada con el estudio de diferentes factores 

que afectan a la capacidad de L. mono-
cytogenes para formar biofilm, trabajo en 

el que están participando dos investigadoras 

de reciente incorporación (Cristina Rodríguez 

y Amanda Felices) y que se encuadra en un 

Proyecto de Investigación que estamos desa-

rrollando en colaboración con investigadores 

del INIA y de la Universidad Autónoma de Bar-

celona. Estos trabajos tienen como finalidad 

principal determinar el efecto de diferentes 

tipos y concentraciones de desinfectantes de 

uso habitual en la Industria Alimentaria sobre 

la capacidad de las bacterias para formar 

biofilm. Para la estimación de los parámetros 

estructurales de las biopelículas nuestro Gru-

po ha desarrollado una aplicación informática 

(BioRCA 1.4) que permite analizar por sepa-

rado las células vivas no dañadas, dañadas 

subletalmente e inactivadas, hecho de gran 

interés dadas las diferentes implicaciones 

que estos grupos de bacterias tienen en el 

ámbito de la Salud Pública. Los resultados 

preliminares apuntan a que en ciertas condi-

ciones algunos biocidas pueden incrementar 

la capacidad de L. monocytogenes para for-

mar biofilm. La confirmación de estos hallaz-

gos y el esclarecimiento de los mecanismos 

moleculares implicados son nuestros objeti-

vos más inmediatos.
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