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Figura 1. Varios miembros del Grupo SEGURALI en EXPOCIENCIA UNILEON 2023. Parte inferior, de izquierda a derecha: Rosa Capita, Lucia Gémez,
Cristina Rodriguez y Llano Serna. Parte superior, de izquierda a derecha: Camino Gonzdlez, Estefania Rodriguez (alumna colaboradora), Ruselvine Cdceres

y Sarah Panera.

El Grupo de Investigacion Reconocido,  (GIR 464; SEGURALI) esta constituido por
de caracter consolidado, de la Universi- 12 miembros: dos Catedraticos de Univer-
dad de Ledn (ULE) “Seguridad Alimentaria,  sidad, un Profesor Titular de Universidad,
Alimentacion e Higiene de los Alimentos”  yn Profesor Ayudante Doctor, dos contra-
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tados postdoctorales, cinco contratados
predoctorales y un técnico de laboratorio.
Este Grupo de Investigacion tiene el reco-
nocimiento de Unidad de Investigacion

47



48

ESPECIAL MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Figura 2. Carlos Alonso Calleja, Investigador Responsable del Grupo SEGURALI.

Consolidada de la Junta de Castilla y Ledn
(UIC 253). Su sede esta en el Departamento
de Higiene y Tecnologia de los Alimentos
(Facultad de Veterinaria) y en el Instituto
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(ICTAL) de la ULE.

La actividad del Grupo SEGURALI esta
enfocada a la mejora de la Seguridad Ali-
mentaria, combinando la investigacién con
la oferta tecnoldgica que requiere el sector
empresarial. Para ello, se estan desarro-
llando cuatro lineas de trabajo principales.

La primera de ellas se refiere al control
de la resistencia a los antibiéticos, que
es una de las principales amenazas para
la Salud Publica en el siglo XXI. Con obje-
to de esclarecer la contribuciéon del siste-
ma alimentario a este problema, se esta
realizando la caracterizacién fenotipica y
genotipica de la resistencia a antibiéticos
en bacterias aisladas a lo largo de la cade-
na de produccién de alimentos, desde el
sector primario hasta el consumidor. Ade-
mas, se esta evaluando el efecto de dife-
rentes factores sobre dicha resistencia.
Asi, se ha observado que el dafio subletal
provocado por determinados agentes fisi-

cos o quimicos (por ejemplo, dosis bajas
de aditivos o desinfectantes) reduce la
susceptibilidad de las bacterias a los anti-
bidticos. Los mecanismos involucrados en
este incremento de la resistencia estan
siendo determinados mediante estudios
de fisiologia bacteriana y expresién géni-
ca, asi como por técnicas de microscopia
electrénica y protedmica.

Otra linea de investigacién esta orienta-
da a la eliminacién de las biopeliculas
o biofilms bacterianos. Estas estructuras,
que se pueden formar en diferentes super-
ficies, son una fuente importante de con-
taminacién y, dada su elevada resistencia
a los biocidas y a los antibiéticos, suponen
un desafio para la industria alimentaria
y el sistema sanitario. Los miembros del
Grupo de Investigacion SEGURALI han
desarrollado y puesto a punto varios pro-
gramas informaticos (BioRCA 1.3, BioRCA
1.4, BioRCA 1.7 y BioRCA 1.8) para analizar
las imagenes de los biofilms previamente
adquiridas por microscopia laser confocal
de barrido. De esta manera, ademas de
generarse las reconstrucciones tridimen-
sionales de las biopeliculas, se obtienen
datos numéricos de sus principales para-
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metros estructurales (volumen, porcentaje
de superficie cubierta, altura y rugosidad),
lo que posibilita un posterior andlisis esta-
distico. La metodologia desarrollada per-
mite conocer y comparar la viabilidad y la
arquitectura de las biopeliculas expuestas
a diferentes condiciones, etapa necesaria
para el disefio de estrategias de higieniza-
cion efectivas.

Una tercera linea de investigacion esta
relacionada con la determinacién y la
prolongacion de la vida util de los ali-
mentos. Los estudios de vida Util se basan
en analisis microbiolégicos (en ocasiones
se hace uso de la microbiologia predictiva,
empleando diferentes modelos matemati-
cos y programas informaticos), determina-
ciones instrumentales del color y estudios
sensoriales realizados con paneles de cata.
Para conseguir alargar la vida util de los
alimentos se estan ensayando distintos
procedimientos de conservacién, tanto
fisicos como quimicos (actualmente se
esta valorando la utilidad de varios com-
puestos de origen vegetal, algunos de los
cuales ofrecen resultados prometedores).

Por otro lado, el Grupo SEGURALI realiza
investigaciones encaminadas al desarrollo
y optimizacién de nuevos protocolos para
la deteccién, cuantificacion, identifica-
cién y tipificaciéon de microorganismos
presentes en la cadena alimentaria. Por lo
que respecta concretamente a la deteccion
y cuantificacion de bacterias en alimentos,
determinaciones imprescindibles para
verificar el cumplimiento de la normativa,
se han puesto a punto procedimientos de
trabajo basados en métodos dependientes
e independientes de cultivo que permiten
acortar sustancialmente el tiempo necesa-
rio para la obtencién de resultados, a la vez
que mejorar la sensibilidad de las pruebas,
aspectos clave para satisfacer las deman-
das de laindustria alimentaria. Ademds, se
han desarrollado metodologias que posibi-
litan la cuantificacién, por separado, de las
bacterias de diferentes estados fisiolégicos
(viables cultivables, viables no cultivables e
inactivadas). Actualmente se estan caracte-
rizando las comunidades microbianas pre-
sentes en los entornos de procesado de
alimentos utilizando técnicas de secuen-
ciacién masiva (metagenomica).
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