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Bienvenida

Estimados/as compafieros/as:

Es una enorme satisfaccion recibiros en el XXII Congreso Nacional de Microbiologia de los
Alimentos de la SEM en la Universidad de Jaén. Es la primera vez que un congreso de la
Sociedad Espainola de Microbiologia se realiza en nuestra ciudad y todo el equipo de
“Microbiologia de los Alimentos y del Medio Ambiente” estamos trabajando para que sea
una experiencia inolvidable al igual que ha ocurrido en las ediciones anteriores.

Hemos querido proyectar la transversalidad de nuestro grupo al programa cientifico y por
ello esta edicion estd pensada desde la perspectiva global e inclusiva del enfoque “One
Health”, con sesiones mas cldsicas y otras novedosas en las que se puedan sentir
identificados el mayor nimero de investigadores. Todo ello en las instalaciones del campus
de las Lagunillas de la Universidad de Jaén, una institucién joven que acaba de celebrar sus
primeros 25 afios y que se congratula de ofrecer sus modernas infraestructuras a nuestra
Sociedad.

La ciudad de Jaén es una gran desconocida, por ello os ofrecemos también un programa
cultural que incluye una visita guiada por el centro histérico, sumiéndonos en sus leyendas y
misterios, asi como una inmersidn en el mundo del aceite de oliva, del que nuestra provincia
es la principal productora mundial con un mar de 66 millones de olivos que se pierde en el
horizonte. Como podéis observar, en nuestro logo hemos querido incluir todos estos
elementos. Ademas de la presencia de los olivares, domina el disefio el Castillo de Jaén, que
puede divisarse desde practicamente todos los puntos de la ciudad y que alberga el Unico
establecimiento hotelero que conocemos con una investigacion oficial por fendmenos
extrasensoriales. También tiene un papel principal el famoso Lagarto de Jaén, cuya leyenda
data de tiempos inmemoriales y ha sido declarada como uno de los diez Tesoros del
Patrimonio Cultural Inmaterial de Espafia. Esta historia estd imbricada en innumerables
tradiciones y celebraciones, incluso en las mas recientes y heterodoxas. Finalmente, es
posible que alguien reconozca, en el disefio del logo, el homenaje que hemos querido rendir
a una de las bebidas fermentadas alcohdlicas mas simbdlicas de la ciudad, desaparecida un
tiempo y recuperada mas recientemente y que aun sirve de emblema para muchos
movimientos culturales y de reafirmacién. Estamos deseando compartir con vosotros estas y
muchas otras cosas. Feliz estancia en Jaén.
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La contaminacién microbiana en alimentos

durante sus diferentes etapas de
produccion supone un reto para las
industrias  alimentarias. Como  pilar

importante en seguridad alimentaria, la
preservacion de alimentos se ha llevado a
cabo mediante diferentes conservantes
sintéticos tradicionales. Sin embargo, el
interés en aceites esenciales como bio-
preservativos es recientemente visible,
dada su mayor sostenibilidad
medioambiental y seguridad [1]. Bajo esta
perspectiva, entre 2000-2020 se ha llevado
a cabo una prolifica labor de investigacién
relativa a la aplicacidn de aceites esenciales
en alimentos.

Herramientas analiticas como los estudios
de meta-andlisis permiten sintetizar e
integrar la informacién publicada sobre los
efectos  antimicrobianos de aceites
esenciales y su aplicacion en el alimento. La
relacién entre las variables y su distribucion
probabilistica permiten generar valiosa
informacidn con evidencia cuantitativa para
su aplicacion [2].

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la
capacidad antimicrobiana in vitro de
extractos procedentes de plantas de los
géneros Ocimum y Thymus spp., comunes
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en la regidon Mediterranea, a través de un
enfoque meta-analitico.

El estudio se ha llevado a cabo a través de
una metodologia basica de revisidn
sistematica [3]. Un total de 742 entradas
fueron recopiladas, extraidas de un total de
63 estudios primarios (articulos cientificos).
Los datos compilados consistieron en
informacién relativa a la extraccion del
aceite esencial (e.g., método, solvente,
fuente vegetal) asi como su efectividad
inhibitoria sobre varios microorganismos de
relevancia para la seguridad alimentaria
segln los métodos de difusion en agar y
macro/micro dilucion en agar o caldo. Para
cada particion se evalué el efecto de
variables continuas como nivel de indculo
(log ufc/mL), volumen de extracto (pL) y
dosis de extracto (%). Por ultimo, se evalud
el efecto de la concentracidon minima
inhibitoria (MIC), dosis de extracto y grupo
microbiano sobre el didmetro de inhibicidn
a partir de un modelo de meta-regresion.

Bacillus cereus (28,90+2,39mm) vy Listeria
monocytogenes (23,14+2,82mm) resultaron
los microorganismos mas sensibles al
extracto de Thymus spp. (100mg/mL), de
acuerdo con el método de difusion en agar.
En el caso de Ocimum spp., no se
encontraron diferencias significativas entre



los didmetros de inhibicion presentados por
Escherichia coli, B. cereus, Staphylococcus
aureus, L. monocytogenes y Salmonella
spp.. Para ambos extractos, la dosis de
extracto presenté de forma recurrente un
efecto significativo. Sin embargo, sélo el
volumen de extracto fue significativo en el
género Ocimum spp..

B. cereusy S. aureus presentaron los valores
mas bajos de MIC, 0,075[0,015-0,900] vy
0,263[0,014- 4,745] mg/mL o pL/mL para
los géneros Thymus y Ocimum spp.,
respectivamente. Para ambos extractos, el
logaritmo de la MIC mostré una relacion
inversamente proporcional al didametro de
inhibicion de los  microorganismos
evaluados (Figura 1).
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Figura 1: Grafico de dispersion que representa el
efecto (p>0.001) del logaritmo de la MIC de
extractos de plantas de Thymus sobre los
didmetros de inhibicién de cada grupo
bacteriano. Marcadores: o= C. jejuni, A= E. coli,
+= L. monocytogenes, x= S. aureus, 0=
Salmonella; el tamafio del marcador es
proporcional al tamafio del estudio.

Parameter Estimate  p-value Heterogeneity analysis
Intercept 7.525 0408

Log MIC -3.858 <0001 s?=54.15

Log Dose 31.75 <.0001 2 =4787
Bacterium 1?=46.9%

C. jejuni -9.757° <0001 Thes= 16.00

E.coli -11.29¢ <0001 R%?=66.5%

L. monoc -7.509* <0001

S. aureus -8.102* <0001 Publication bias
Salmonella -8.303* <0001 p=0.283

Tablal: Modelo de meta-regresién sobre el
didmetro de inhibicidon producido por extractos
de Thymus 'y Ocimum spp.

El modelo de meta-regresion (R=0,906)
(Tabla 1) para el didmetro de inhibicion
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revel6 que los microorganismos mas
sensibles a los extractos de Thymus vy
Ocimum son L. monocytogenes, S. aureus y
Salmonella spp., siendo E. coli el mas
resistente (Figura 2).
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Figura 2: Grafico de dispersion de los didmetros
de inhibicion observados por la aplicaciéon de
extractos de plantas de Thymus (n=145) y
Ocimum (n=5) frente a los valores predichos por
el modelo de meta-regresion, con linea de
referencia de 452. Marcadores: o= C. jejuni, A=
E. coli, += L. monocytogenes, x= S. aureus, 0=
Salmonella; el tamafio del marcador es
proporcional al tamafio del estudio.

Los resultados de este estudio aclaran la
eficiencia inhibitoria in vitro sobre los
principales grupos patégenos a través de la
incorporacién de aceites esenciales de gran
aplicacion en productos alimentarios en la
region Mediterranea. Las conclusiones
obtenidas contribuyen al avance
tecnoldgico para su aplicacién efectiva en
distintos productos alimenticios.
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