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El grupo de investigacién Tecnologia,
Ingenieria y Seguridad Alimentaria, lide-
rado por Elena Gonzélez Fandos, esta for-
mado por 9 investigadores: 1 catedratica,
1 profesor titular, 1 colaborador doctor, 1
contratada doctor y 5 investigadores pre-
doctorales. Gran parte de la investigacion
desarrollada en el grupo esta relacionada
con la seguridad alimentaria.

En el grupo de investigacion se ha abor-
dado el estudio de la prevalencia y control
de bacterias patégenas de transmision
alimentaria, principalmente Listeria mono-

cytogenes, Campylobacter spp y Staphylo-
coccus aureus. Destacan los trabajos
realizados para evaluar el efecto del pro-
cesado en la calidad y seguridad microbio-
|6gica de la carne de pollo, incluyendo en
el estudio el seguimiento desde la gran-
ja a la sala de despiece. Dichos estudios
han puesto de manifiesto las etapas mas
criticas en relacion con la contaminacion
microbiana, asi en el caso de Campylobac-
ter spp. se observé la importancia de la
etapa de transporte de la granja a mata-
dero y el procesado en matadero, siendo
necesario adoptar medidas de limpieza y
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desinfeccién en las jaulas y vehiculos de
transporte, asi como en el procesado en
matadero para minimizar dicha contami-
nacion.

En el grupo también se ha abordado el
efecto de la descontaminacion de carne
de aves con acidos orgdanicos y sus sales
(acido lactico, acido citrico, acido acéti-
co, acido malico, acido propidnico, acido
fumarico, y sorbato potasico) en el control
de L. monocytogenes'y Campylobacter jejuni,
asi como el efecto del envasado en atmos-
feras modificadas.
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La importancia de la calidad y seguridad
microbiolégica de productos tradicionales
ha llevado al grupo a realizar estudios en
chorizo riojano para su caracterizacién y
para evaluar el control de Sa/monellay L.
monocytogenes. Destacan también los estu-
dios realizados en champifién con distintas
condiciones de lavado (acido citrico, ascor-
bato sédico, hipoclorito sédico), envasado
en atmosferas modificadas y temperatura
de almacenamiento, lo que ha permitido
establecer las condiciones mas adecua-
das para mantener la calidad y prolongar
la vida util.

Otra linea desarrollada por el grupo ha
sido el efecto de la tecnologia “sous vide”
en la seguridad microbiolégica, destacan-
do los trabajos realizados en pescado, en
concreto en salmény trucha.

Otra de las lineas abordadas por el grupo
es la resistencia a antibidticos. Actualmente
nos enfrentamos a bacterias que son mul-
tirresistentes y que se han convertido en
una amenaza para la salud publica a nivel
mundial. La Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) cataloga la resistencia a los
antibioticos como uno de los tres grandes
problemas a los que se enfrenta la huma-
nidad. Si no se toman medidas de caracter
urgente, se estima que en 2050 el nimero
de muertes anuales atribuibles a las infec-
ciones ocasionadas por bacteria multirre-
sistentes alcanzara los 10 millones a nivel
mundial, 390 .000 en toda Europay 40 .000
en Espafia, desbancando al cdncer como
primera causa de muerte. La adquisicion
y transmision de resistencia a antibiéticos
ha sido atribuida al mal uso de antibiéticos
en salud humana y sanidad animal. Ade-
mas, existe una creciente preocupacion
por la posibilidad de transmisién de resis-
tencia a antibiéticos via alimentos. Para
luchar contra la amenaza de la resistencia
a antibidticos se debe abordar el proble-
ma desde una perspectiva “One Health”,
ya que la salud humana, sanidad animal y
ambiente estan interconectados. Nuestro
grupo de investigacién ha trabajado en
esta linea para abordar el papel que jue-
gan los animales y la cadena alimentaria en
la resistencia a antibidticos. En el grupo se
ha analizado la presencia de antibiéticos en
un total de 1.250 muestras de carne de dis-
tintas especies (pollo, pato, pavo, codorniz,
perdiz, cerdo, vacuno, ovino, caprino, cone-
jo) obtenidas en punto de venta (super-
mercados, carnicerias, hipermercados...),
detectandose la presencia de antibiéticos
en 7 muestras, lo que representa el 0.56%
de las analizadas; sélo en 3 muestras se

detectaron concentraciones de antibiéticos
superiores a los limites maximos de resi-
duos (LMR) permitidos, lo que representa
el 0.24% de las muestras analizadas. Los
antibioticos detectados fueron quinolonas,
sulfamidas y tetraciclinas. Ademas, se ha
procedido a evaluar sila presencia de anti-
bidticos en la carne afecta a la microbiota
presente, observandose que, efectivamen-
te, afecta a la misma, y en algunos casos
también aumenta su resistencia a antibio-
ticos. Por otra parte, en animales en los
que se han administrado antibiéticos, se
ha observado que, tras el tratamiento, la
microbiota en mucosa rectal y genital se
ve afectada porque los antibiéticos ejercen
una presién hacia la seleccion de bacterias
resistentes; por tanto, se deben tomar
medidas para evitar la contaminacién fecal
de las canales durante el sacrificio. En las
muestras de carne analizadas, nuestro gru-
po ha detectado la presencia de E. coliy
Klebsiella pneumoniae productoras de beta-
lactamasas de espectro extendido (BLEEs),
asi como S. aureus resistentes a meticilina
(MRSA) y Enterococcus resistentes a vanco-
micina. Destaca también la deteccion de
cepas de estafilocococos coagulasa nega-
tivos multirresistentes.
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