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¢QUE HAY EN LOS
MICROBIOS DE LOS
ALIMENTOS? UN MAPA
GENETICO LO DESCIFRA

ease oe pavos. El archivo piiblico permitird identificar
microbios indeseables, seguir la vida microbiana a través de
la cadena alimentaria y mejorar la calidad de las comidas.

Agencias

osmicrobiosestanen el
Lcuerpo humano, el sue-

lo, los fondos marinos o
lugares mas inhospitos de la
Tierra, pero también en la co-
mida, aunque no se sabe mu-
cho de ellos. Para corregir
es0, cientificos crearon una
gran base de datos con la in-
formacién genética de los mi-
croorganismos de 2.533 fuen-
tes alimentarias (de alimentos
y sus ambientes).

Este atlas del microbioma
alimentario se hizo a partir del
analisis de los metagenomas -
todo el material genético del
conjunto de microorganismos
en un ambiente- de fuentes de
50 paises. El archivo piiblico
permitird identificar microbios
indeseables, seguir la vida mi-
crobiana a través de la cadena
alimentaria y mejorar los ali-
mentos.

El estudio, el mayor sobre
microbiomas en la comida, se
publica enla revista Cell y de-
muestra, ademas, al comparar
la base de datos con casi
20.000 metagenomas huma-
nos, que los microbios vincula-
dos alosalimentos suponen de
mediaalrededor del 3% del mi-
crobiomaintestinal delosadul-

tos y el 56% del de los lactantes.

Detras de la investigacion
estd el consorcio internacional
Master, que arranco en 2019
para cartografiar los microbio-
mas dediferentesentornosali-
mentarios. El proyecto, ya ter-
minado, lo coordina Paul Co-
tter, de Teagasc, la autoridad
de desarrollo agricola y alimen-
tario de Irlanda.

Por parte espaiiola partici-
pan investigadores de varios
centros del Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas
(CSIC)y sutrabajo se centrd en
el analisis de quesos artesana-
les de Asturias (norte de Espa-
fa).

100 ANOS DE ESTUDIO
Los microbidlogos de los ali-
mentos llevan mas de cien
anos estudiandolos y realizan-
do pruebas de seguridad ali-
mentaria, pero se infrautiliza-
ron las modernas tecnologias
de secuenciacion del ADN, afir-
ma Cotter: “Este es el puntode
partida de una nueva oleada
de estudios en este campo en
los queaprovechamos al maxi-
mo la tecnologia molecular dis-
ponible”.

Y es que tradicionalmente
los microbios de los alimentos
se han estudiado cultivindolos

uno aunoen el laboratorio, pe-
ro el proceso es lento y no to-
dos pueden cultivarse facil-
mente, recuerdan sendos co-
municados de la revista y del
CSIC.

Para caracterizar el micro-
bioma de los alimentos de for-
ma mas completa y eficiente,
los investigadores recurrieron
alametagendmica, una herra-
mienta molecular que les per-
mitio secuenciar simultanea-
mente todo el material genéti-
co de cada muestra alimenta-
ria.

En total, el equipo analizd
2.533 metagenomas asociados
aalimentos procedentes de 50
paises, incluidos 1.950 metage-
nomas secuenciados por pri-
mera vez. Estos procedian de
diversos tipos de alimentos y
sus ambientes, de los cuales el
65 % eran lacteos, el 17 % bebi-
das fermentadas y el 5 % car-
nes fermentadas.

Estos metagenomas de las
comunidades microbianas
contienen bacterias, hongos y
levaduras. Se identificaron
10.899 microbios, la mitad de
especies desconocidas.

Los alimentos similares
tendiana albergar tipos pareci-
dos de microbios -por ejemplo,
las comunidades microbianas

ATITTEERRIRA

EL EQUIPO INVESTIGADOR ANALIZO 2.533 METAGENOMAS ASOCIADOS A ALIMENTOS DE 50 PAISES.

de diferentes bebidas fermen-
tadas eran mas parecidas entre
sique a los microbios de la car-
ne fermentada-, pero habia
més variacion entre los pro-
ductos lcteos, probablemen-
te debido al mayor nimero de
ldcteos estudiados.

PISTAS

Aungue los cientificos noiden-
tificaron muchas bacterias pa-
togenas en las muestras, si ob-
servaron algunos microbios
que podrian ser menos desea-
bles debido a su impacto en el
sabor o la conservacion de los
alimentos.

Saber qué microbios perte-
necen a los distintos tipos de
alimentos podria ayudar a los
productores -tanto industriales
como pequerios- a elaborar
productos mas consistentes y

deseables, apuntan los auto-
res,
También a los reguladores
alimentarios adefinir qué micro-
bios deben o no estar en deter-
minados tipos de alimentosy a
autentificar la identidad y el ori-
gen delos alimentos “locales”.

En este sentido, el estudio
demuestra que los alimentos de
cada instalacién o granjalocal
tienen caracteristicas (inicas.

En Espana, por ejemplo, se
analizaron ambientes de 28
queserias pertenecientes a la
Asociacion asturiana de Quese-
TOS Artesanos.

Los cientificos estudiaron
muestras de todo el proceso,
desde que la leche entra en la
queseria hasta que el queso sale
al supermercado. Escudrifaron
utensilios, cubas, distintas su-
perficies y muestras de los pro-

pios operarios, explicaa EFE
Abelardo Margolles, del IPLA
(Instituto de Productos Licteos
de Asturias) porque solo asi se
logra informacion de los micro-
bios en toda la cadena.

Comprobaron, asimismo,
que los quesos de cada instala-
ci6n tenian caracteristicas (inicas.

Esto es importante porque
se podria asociar la especifici-
dad y calidad de los alimentos
locales a su microbioma, e in-
cluso posibilita utilizar el meta-
genoma como un marcadorde
autenticidad del alimento, re-
presentando “una poderosa
herramienta” para garantizar
su trazabilidad y origen.

Ademas de la autentifica-
cion, Margolles destaca quees-
ta biblioteca también ahonda-
rd en la seguridad alimentaria.
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