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La Unidad de Microbiologia y Seguridad
Alimentaria surge en octubre de 1999, a
raiz de la fundacion de la Universidad Poli-
técnica de Cartagena, con la incorporacion
de los profesores Pablo S. Fernandez y
Alfredo Palop. En afios posteriores se fue-
ron sumando los distintos miembros, que
han aportado nuevas capacidades, hasta
llegar a su composicién actual, formada
por catedraticos de universidad, contrata-

dos postdoctorales, doctorandos y estu-
diantes de master.

El grupo tiene amplia experiencia en
evaluacion de riesgos microbiolégicos
en alimentos, principalmente relaciona-
da con (1) la resistencia e inactivacién de
microorganismos patégenos alimentarios
y alterantes expuestos a procesos de con-
servacién de alimentos, tales como los-
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tratamientos térmicos y los compuestos
antimicrobianos naturales, y (2) la micro-
biologia predictiva y el andlisis cuantita-
tivo de riesgos microbiolégicos. Algunos
miembros del grupo participan o han
participado en el Panel de Riesgos Biolo-
gicos de EFSA o en el Comité Cientifico de
la AESAN. El grupo también ha liderado la
Red Espafiola de Priorizaciéon y Evaluacion
de Riesgos Biologicos Cuantitativa (BIOQU-

35




36

ESPECIAL MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

\_

Figura 1. Termorresistometro Mastia.

RA) entre 2017 y 2019. Estos antecedentes
le han permitido consolidarse como una
unidad activa que ha establecido colabora-
ciones con otros equipos de investigacion.
Entre estas colaboraciones destacan espe-
cialmente las Unidades Asociadas Con-
servacién y Calidad de Alimentos, en vigor
desde 2004 con el IATA-CSIC, y Calidad y
Evaluacion de Riesgos Alimentarios en vigor
desde 2016 con el CEBAS-CSIC, y las que se
mantienen con centros de investigacion en
el extranjero.

Resistencia e
inactivacion de
microorganismos
patégenos alimentarios

En el ambito del procesado térmico des-
taca el disefio, construccion y obtencion
de una patente de un equipo de labora-
torio, el termorresistobmetro Mastia, para
la determinacion de la resistencia al calor
de microorganismos y otros compues-
tos de interés (tales como vitaminas,
proteinas, etc.) presentes en alimentos
y medicamentos. Una de las principales
ventajas de este equipo es que permite
estudiar inactivacion por calor tanto en

condiciones isotérmicas como no isotér-
micas, asemejandose a las condiciones
reales de procesado en la industria ali-
mentaria (Conesa et al., 2009). El equipo
(figura 1; http://tv.upct.es/?vim=389703637)
también se ha aplicado en otros ambitos,
tales como la industria farmacéutica. El
termorresistdémetro Mastia ha recibido
recientemente el sello CE y ha sido adqui-
rido por algunos laboratorios espafioles,
europeos e incluso del resto del mundo.
Este equipo ha permitido a los miem-
bros del grupo profundizar en aspectos
relevantes que determinan la resistencia
microbiana al calor, como la velocidad de
calentamiento, que habian recibido escasa
atencion por parte de la comunidad cienti-
fica, posiblemente por las dificultades que
entrafiaba su estudio.

Otra de las lineas de investigacién mas
activas del grupo esta relacionada con el
estudio de la inactivacion microbiana por
compuestos antimicrobianos naturales y
en su efecto sobre los biofilms (Somrani
et al.,, 2020). Muchos de estos compuestos
tienen caracter hidrofébico, lo que dificulta
su aplicaciéon en medios acuosos, como la
mayoria de alimentos. Nuestro grupo tam-
bién se ha centrado, mas recientemente,
en la aplicacién de esos compuestos en

SEM@forc

forma de nanoemulsién, lo que mejora
considerablemente su miscibilidad. La
aplicacion simultanea de limoneno y calor
ha permitido a nuestro grupo observar
una reduccién de hasta 100 veces en la
resistencia al calor de Listeria monocytoge-
nes (Maté et al., 2016) y de 50 veces para
Salmonella (Ros-Chumillas et al., 2017).

En la actualidad nuestro grupo esté estu-
diando el uso de estos aceites esenciales
nanoemulsionados en el agua de lavado
de los vegetales, para conseguir su descon-
taminacioén, como alternativa a los desin-
fectantes actuales basados en compuestos
de cloro.

Microbiologia predictiva
y analisis cuantitativo de
riesgos microbiolégicos

El grupo también esta especializado en
la aplicacion de la microbiologia predicti-
va para describir las cinéticas de inactiva-
cién y crecimiento microbiano, asi como
en la evaluacion de los riesgos microbio-
légicos en alimentos. Apoyandose en el
termorresistometro Mastia, el grupo ha
propuesto nuevos modelos matematicos
de inactivacion que permiten considerar
la adaptacion al estrés que los microorga-
nismos pueden desarrollar durante un tra-
tamiento de inactivaciéon dindmico (Garre
et al, 2018). El grupo también esta espe-
cializado en el desarrollo de metodologias
estocasticas para analizar y cuantificar la
variabilidad en la respuesta microbiana,
separandola de la incertidumbre, un tema
de gran importancia para el andlisis cuanti-
tativo de riesgos microbiol6gicos (Clemen-
te-Carazo et al., 2020; Garre et al., 2020;
2022).

El grupo también desarrolla y mantiene
varias herramientas de software Open
Access que facilitan la aplicacion de la
microbiologia predictiva y la evaluacion
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de riesgos (figura 2). Se han desarrollado
las aplicaciones web bioinactivation (https://
foodlab-upct.shinyapps.io/bioinactivation4/)
y biogrowth (https://foodlab-upct.shinyapps.
io/biogrowth4/) que facilitan el ajuste de
modelos de inactivacion y crecimiento
microbiano a datos obtenidos en el
laboratorio, asi como el calculo de
predicciones. Las aplicaciones utilizan
los principios de la microbiologia
predictiva, en base a sendos paquetes de
R disponibles en libre acceso desde CRAN.
También se ha creado D database, una
base de datos de modelos de inactivacién
microbiana que incluye herramientas
avanzadas para el analisis estadistico y
el meta-analisis (https://foodmicrowur.
shinyapps.io/Ddatabase/). Actualmente,
el grupo se encuentra desarrollando el
paquete biorisk que contiene funciones
para la definicién, simulacién (2D Monte
Carlo) y analisis de modelos cuantitativos
del riesgo microbioldgico (https://github.
com/albgarre/biorisk/).

Para finalizar esta resefia de nuestro gru-
po, queremos sefialar que se va a encargar
de la organizacion del préoximo congreso
del grupo especializado en Microbiologia
de Alimentos de la Sociedad Espafiola de
Microbiologia, que se celebrara en Car-
tagena en septiembre de 2024, y al cual
tenemos el placer de invitaros.
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Figura 2. Herramientas de software Open Access.
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