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Figura 1. Foto de grupo Hibro.

El Grupo de Investigacion HIBRO (AGR170)
posee una dilatada experiencia en el control
de calidad y seguridad microbioldgica de los
alimentos (aislamiento e identificacién de
patégenos, asi como en la evaluacién del
riesgo microbioldgico), realizando contro-
les de calidad higiénica para la industria
alimentaria. El Grupo se especializa en el
desarrollo y aplicacién de modelos de pre-
diccién del comportamiento de microorga-
nismos patégenos y alterantes alimentarios
para el establecimiento de la vida comercial
de productos alimenticios, el desarrollo de
estudios de Evaluacién de Riesgos y disefio
de sistemas de Analisis de Peligros y Puntos
de Criticos de Control (APPCC). Asimismo,
asesora a los agentes de Autoridades Sani-
tarias (AESAN, EFSA; USDA, FAO, FDA) en
la Evaluacion de Riesgos Microbiologicos.
La relacion existente entre la Evaluacion
de Riesgos Microbiol6gicos y la microbio-
logia predictiva favorece nuestra misiéon
de apoyo y asesoramiento, siendo el gru-
po pionero en Espafia en el desarrolloy la
aplicacion de modelos predictivos en la Eva-
luacién Cuantitativa del Riesgo Microbiano
en alimentos.

Actualmente, este grupo estd formado
por 11 doctores, 2 personas posgraduadas
y 7 graduados, algunos de ellos estan en
la Figura 1.

La actividad investigadora desarrollada
desde la constitucion del grupo en 1988
se puede resumir con los siguientes datos:
defensa de 36 tesis doctorales, publicacion
de 77 libros y capitulos de libro, 427 arti-
culos cientificos internacionales y nacio-
nales, 407 comunicaciones a congresos
internacionales y nacionales, ademas de
100 proyectos de financiaciéon publica y
contratos con empresas, participacién en
redes, nacionales e internacionales. Ade-
mas, el grupo participa habitualmente en
eventos de transferencia a las empresas
como Foro Transfiere, SmartFood, Murcia-
Food, o Food4Life.

En los ultimos cinco afios (2018-2022), el
grupo ha experimentado una creciente e
importante actividad investigadora que se
evidencia con el desarrollo de 20 proyectos
de investigacion con financiacién europea,
nacional, autonémicay con empresas. Esta
actividad se ha plasmado en la publicacion

SEM@forc

de 62 articulos en revistas de impacto den-
tro del Q1 (>95%) del SCR (Food Science &
Technology), 29 comunicaciones a congre-
sos, 26 reuniones cientificas, 9 capitulos de
librosy 4 libros de prestigiosas editoriales
del area.

Las lineas de investigacion del Grupo han
evolucionado en el tiempo. En un principio,
la microbiologia predictiva aplicada a ali-
mentos se basaba en conocer el comporta-
miento de un patégeno en medio de cultivo,
para luego predecir su comportamiento en
el alimento, e integrar este conocimiento en
la Evaluacién Cuantitativa del Riesgo Micro-
biolégico como herramienta para garanti-
zar la seguridad alimentaria. En los ultimos
afios se ha profundizado en la microbio-
logia predictiva aplicada al estudio de la
interaccion entre poblaciones microbianas
en el propio alimento. Las perspectivas de
futuro que se abren, dados los avances tec-
nolégicos, tendencias y necesidades, inclu-
yen el desarrollo de técnicas avanzadas de
biologia molecular y metagenémica para la
caracterizacion de la microbiota y microbio-
ma presente en matrices alimentarias, y su
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integracion en evaluacién de riesgos junto
al uso de enfoques de big data, inteligencia
artificial o algoritmos de machine learning.

Las lineas actuales de investigaciéon que
se estan desarrollando en el seno de nues-
tro grupo son las siguientes:

1) Seguridad alimentaria:

© Estudio del comportamiento de
patégenos de transmision alimen-
taria

© Desarrollo y aplicaciéon de mode-
los matematicos de microbiologia
predictiva

© Evaluacién Cuantitativa del Riesgo
Microbiano en Alimentos

© Estudio de la transmision de resis-
tencias antibidticas en la cadena
alimentaria

© Técnicas de bioconservacién apli-
cada a alimentos

© Estudio de la interaccion de pobla-
ciones microbianas en alimentos

2) Convergencia biodigital en el sector
alimentario:

© Desarrollo de “digital twins” de la
granja a la mesa

© Software de prediccion aplicado
a microorganismos patégenos y
alterantes alimentarios

© Sistemas digitales de trazabilidad
alimentaria

3) Nutricion y calidad alimentaria:

© Determinacién de vida util de ali-
mentos mediante integracion de
modelos predictivos.

Fruto de diversos proyectos se ha desarro-
llado una herramienta informatica propia
denominada microHibro (www.microhibro.
com), que proporciona un entorno guiado
para la estimacién del riesgo microbiano y
la determinacién de vida util comercial de
los alimentos. La aplicacién estd dirigida
tanto a las autoridades sanitarias como a
la industria alimentaria. microHibro, tie-
ne una fuerte demanda en el ambito de
la seguridad y calidad alimentaria, a nivel
nacional e internacional, desarrollando
colaboraciones con AESAN, EFSA y autori-
dades de seguridad alimentaria como BfR o
ANSES y realizando servicios de consultoria
a empresas alimentarias lideres en el sec-
tor. Como principal fortaleza, la aplicacion
se adapta a las necesidades de los usuarios,
debido a su disefio dinamico y flexible y se
enriquece continuamente con los resulta-
dos de los proyectos que se llevan a cabo.

Por dltimo, cabe destacar que el grupo
dispone de un reciente laboratorio de
seguridad microbioldgica de niveles de
bioseguridad 2 y 3, una instalacion punte-
ra a nivel nacional que permite el estudio
de todo tipo de patégenos alimentarios
con las maximas garantias de seguridad y
prevencion de riesgos.

Actualmente el grupo se encuentra for-
mando parte de la Unidad de Investigacién
Competitiva de Zoonosis y Enfermedades
Emergentes (ENZOEM) de la Universidad
de Cérdoba, la cual estd formada por un
grupo multidisciplinar de 30 investigado-
res, que tiene el objetivo de abordar de
forma integral y holistica el conocimiento
de las principales zoonosis y enfermeda-
des emergentes de origen animal y de
importancia en Salud publica y Sanidad
animal, enfocado bajo el concepto “One
health”.
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