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Este monografico sobre seguridad alimentaria inclu-
ye distintas tematicas multidisciplinares sobre riesgos
bioldgicos y quimicos en alimentos. Comprende once
capitulos elaborados por expertos de reconocido
prestigio identificando las problematicas relacionadas
con la seguridad alimentaria e incluyendo técnicas no-
vedosas y estrategias de intervencién para reducir el
impacto de estos riesgos en la salud publica. En el ca-
pitulo 1, titulado “Los criterios microbioldgicos: Princi-
pios para su establecimiento y aplicacién en la seguri-
dad alimentaria”, Antonio Valero aborda los principa-
les fundamentos, metodologias y aplicaciones de los
criterios microbiolégicos en alimentos para su imple-
mentacidn en los sistemas de calidad de las industrias
agroalimentarias, asi como las posibles limitaciones
y repercusiones sobre la seguridad alimentaria. En
el capitulo 2, “Biopeliculas y persistencia microbiana
en la industria alimentaria”, Avelino Alvarez-Ordéfiez
y sus colaboradores describen las comunidades mi-
crobianas que colonizan los ambientes y equipos de
procesado de alimentos formando biopeliculas, en
especial los microorganismos alterantes y patégenos,
y su repercusion en la seguridad y en la calidad de los
alimentos, asi como las estrategias para el control o la
eliminacién de las mismas. En el capitulo 3, “El papel
de los virus en las toxiinfecciones alimentarias”, Gloria
Sanchez y sus colaboradores describen los principa-
les patégenos viricos de transmisién alimentaria y los

FOOD SAFETY.
PRESENTATION

Copyright: © 2020 CSIC. Este es un articulo de acceso abierto
distribuido bajo los términos de la licencia de uso y distribucion
Creative Commons Reconocimiento 4.0 Internacional (CC BY 4.0).

alimentos de mayor riesgo, ademas de las técnicas
moleculares para su deteccidn, infectividad y persis-
tencia, asi como algunos tratamientos para la conser-
vacion de los alimentos. En el capitulo 4, “Las mico-
toxinas: el enemigo silencioso”, Vicente Sanchis y sus
colaboradores revisan los principales elementos que
configuran la problematica de las micotoxinas para el
hombre y para los animales, y abordan los retos para
el estudio de las micotoxinas, como el efecto que el
cambio climatico puede tener sobre el patron de con-
taminacidn por micotoxinas en los alimentos, el des-
cubrimiento de nuevas micotoxinas, la coexistencia de
estas toxinas y otros contaminantes, y las formas para
detectar e intentar eliminarlas. En el capitulo 5, sobre
“La implicacidn de las frutas y hortalizas en las toxiin-
fecciones alimentarias y la relevancia del estado fisio-
I6gico de las bacterias”, Pilar Truchado y Ana Allende
describen la relevancia que el estado fisiolégico de las
bacterias puede tener en el desarrollo de toxiinfeccio-
nes alimentarias causadas por frutas y hortalizas, ya
que cuando son sometidas a un estrés, entran en un
estado de latencia donde pueden persistir sin division
celular en estado viable no cultivable (VBNC). Este
tema es de gran repercusién, puesto que la optimi-
zacion de los tratamientos de inactivacion como los
desinfectantes se hacen por métodos convencionales
de recuento en placa. En el capitulo 6, “Aproximacio-
nes inmunoanaliticas para el control de xenobidticos
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y biotoxinas en alimentos”, elaborado por Antonio
Abad y colaboradores, se describen los principios
bioquimicos de los métodos inmunoquimicos para la
determinacién de contaminantes quimicos, residuos
y aditivos en matrices alimentarias, sus ventajas y li-
mitaciones, ademas de los desarrollos comerciales
de kits rapidos. En el capitulo 7, “Bioconservacion de
patégenos de transmision alimentaria en frutas y hor-
talizas minimamente procesadas”, Inmaculada Vifias
y colaboradores describen la bioconservacion como
estrategia alternativa para reducir los microorganis-
mos patdgenos y alterantes en frutas y hortalizas. En
él presentan los resultados mas relevantes sobre la
bioconservacion de frutas y hortalizas minimamente
procesadas. En el capitulo 8, “Bacteriofagos y endoli-
sinas en la industria alimentaria”, Pilar Garcia y cola-
boradores describen el uso de bacteridfagos (fagos) y
de proteinas fagicas con actividad litica (endolisinas)
como tratamientos de bioconservacién por su inocui-
dad, especificidad y versatilidad. En este capitulo se
incluyen los ultimos resultados de antimicrobianos
para la industria agro-alimentaria, y se resumen los
puntos clave para entender las posibilidades reales
de su aplicacién. En el capitulo 9, titulado “Métodos
moleculares para la deteccidn e identificacion de bac-
terias productoras de aminas bidégenas en alimentos”,
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Victor Ladero y sus colaboradores presentan las ami-
nas bidégenas y los microrganismos productores, asi
como los métodos disponibles para la deteccion de
microorganismos productores de estas aminas bidge-
nasy las posibles aplicaciones. En el capitulo 10, sobre
“Protedmica y biologia de sistemas para el estudio de
la alergia alimentaria”, Mdnica Carrera resume con
detalle la protedmica dirigida y no dirigida, asi como
la biologia de sistemas para el estudio de los mecanis-
mos de las alergias alimentarias, las nuevas perspec-
tivas y futuros desarrollos. Por ultimo en el capitulo
11, sobre “La importancia del agua en la industria de
alimentos vegetales frescos”, Francisco Lopez-Galvez
y Maria Isabel Gil muestran la necesidad de la optimi-
zacién del uso de agentes antimicrobianos, evitando
que el agua comprometa la seguridad microbioldgica
y la acumulacién de subproductos de desinfeccién en
el lavado. Consideran que, para cada tipo de producto
lavado, el desinfectante usado y el disefio y manejo de
la linea de lavado debe ser optimizado. En resumen,
este monografico es un trabajo de referencia util e in-
teresante para todas aquellas personas relacionadas
con la investigacion, la docencia y la formacidn —in-
cluidos estudiantes y personal técnico— relacionados
con la alimentacion y la salud publica.

http://arbor.revistas.csic.es



