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croorganismos de 2.533 fuen-
tesalimentarias (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
enun ambiente- de fuentes de
50 paises. El archivo ptiblico
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 de losadul-

pan investigadores de varios
centros del Consejo Superior
de Investigaciones Cientificas
(CSIC) y su trabajo 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

mitié secuenciar simultanea-
mente todo el material genéti-
co de cada muestra alimenta-
ria.

En total, el equipo analizo
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
tendian a albergar tipos pareci-
dos de microbios -por ejemplo,
las comunidades microbianas

de diferentes bebidas fermen-
tadas eran mas parecidas entre
siquealos microbios dela car-
ne fermentada-, pero habia
mds variacion entre los pro-
ductos licteos, probablemen-
te debido al mayor nimero de
Idcteos estudiados.

PISTAS

Aungque los dientificos noiden-
tificaron muchas bacterias pa-
togenas en las muestras, si ob-
servaron algunos microbios
que podrian ser menos desea-
bles debido a suimpacto 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 noestar en deter-
minados tipos de alimentosy a
autentificar la identidad y el ori-
gen de losalimentos “locales™.

En este sentido, el estudio
demuestra que los alimentos de
cada instalacion o granja local
tienen caracteristicas (inicas.

En Espana, por gjemplo, 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. Escudrinaron
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
lograinformacién de los micro-
bios en toda la cadena.
Comprobaron, asimismo,
que los quesos de cada instala-
cién 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 que
esta biblioteca también ahon-
dara en la seguridad alimenta-
ria. o3




