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Foco en el microbioma bacteriano del jamon

La USAL y Jamones Blazquez investigan los microorganismos del proceso de curacion de este embutido / Buscan desarrollar
un producto natural que pretenden aplicar en la limpieza de las superficies para evitar la contaminacion cruzada. Por E. Lera

o todos los cerdos son

iguales. Y el que protago-

niza este reportaje es,

aparte de suculento, muy
especial. Es el top madel de la familia
porque preserva integras sus carac-
teristicas originales. Ademas, su fiso-
nomia le acompana en cada paseo
por las dehesas para conseguir el oro
negro del campo. Este todoterreno de
piel oscura ofrece uno de los mejores
manjares que cualquier persona pue-
de tener en su mesa. Esta delicia es el
jamon ibérico de bellota.

Tan suculento menti merece que
se ponga la lupa sobre él para con-
seguir que siga subiendo posiciones
en el sector agroalimentario. Pocos
productos le ganan dentro de la die-
ta mediterranea. De hecho, en oca-
siones se bate el cobre con el aceite
de oliva, otro de los tesoros de la
gastronomia espanola. En esta li-
nea, un equipo formado por investi-
gadores del grupo de Interacciones
Microbianas de la Unidad de Exce-
lencia Agrienvironment de la Uni-
versidad de Salamanca (USAL) y de
Jamones Blazquez trabajan en un
proyecto en el que investigan los
microorganismos del proceso de cu-
racion de este embutido.

«El jamén ibérico tiene unas ca-
racteristicas nuiricionales y organo-
lépticas que lo hacen tinico en su gé-
nero, siendo apreciado y consumido
no solo en Espana, sino también en
una lista reciente de paises y regio-
nes del mundo», apunta el catedrati-
co Pedro F. Mateos para, a continua-

ci6n, anadir que los dos objetivos
fundamentales de este trabajo son
calidad y seguridad,

En este punto, detalla que la cali-
dad de los alimentos que se obtienen
mediante procesos naturales esta su-
jeta a la materia prima utilizada, las
condiciones ambientales y al tipo de
microorganismos que intervienen en
esa transformacion. Por ello, en este
trabajo van a identificar las bacterias
y hongos que participan en la cura-
cion del jamoén y que hacen que este
producto sea tinico. En este sentido,
apunta que estdn aislando e identifi-
cando la microbiota autdctona pre-
sente tanto en la superficie de los ja-
mones como en el ambiente de las
bodegas que Jamones Blazquez tie-
ne en Penaranda (Salamanca), Cres-
pos (Avila) y Guijuelo (Salamanca).
De esta manera van a crear un ban-
co de microorganismos que les per-
mita analizar y comparar las varia-
ciones de la microbiota durante el
proceso de curacion del jamon,

Respecto a la seguridad, el catedra-
tico de microbiologia asegura que la
adhesion bacteriana con el posterior
desarrollo de biopeliculas en los en-
tornos del procesamiento de alimen-
tos es una fuente potencial de conta-
minacién que puede conducir al dete-
rioro de los alimentos. «Todos los
productos de la industria agroalimen-
taria deben pasar unos estrictos con-
troles de seguridad antes de llegar al
consumidor. Aquel producto que no
sea seguro se destruye junto con to-
dos los componentes de ese lote»,

Alo largo de la cadena de pro-
ducci6n existen muchos puntos cri-
ticos en los que se aplican estos
controles para asegurar la inocui-
dad de los productos. «La union de
bacterias a un sustrato es el paso
inicial en la formacion de biopelicu-
las, seguido por el establecimiento
de microcolonias por propagacién
clonal y la maduracion final en es-
tructuras tridimensionales que es-
tan cubiertas por exopoli meros y
otros materiales de la matriz, Estas
estructuras bacterianas tridimensio-
nales son de considerable importan-
cia biotecnolégica debido a sus im-
plicaciones en la colonizacién bac-
teriana de superficies». En este
sentido, este grupo esta desarrollan-
do un producto natural que, aplica-
do sobre las superficies de contacto,
nunca sobre el alimento, evite la
contaminaci6n de dichos productos
garantizando su seguridad.

Esta investigacion, a su parecer,
es innovadora porque en el caso del
jamon ibérico existen pocos traba-
jos que determinan su microbioma
bacteriano. Es mas, puntualiza que
la mayor parte de los estudios reali-
zados sobre la identificacion de la
microbiota del jamén estan basados
en caracteristicas visuales, es decir,
color, forma y tamano. En su caso,
van mas alld, puesto que estan utili-
zando las dltimas y mas novedosas
técnicas moleculares. En ellas se es-
tudian de forma global todos los ge-
nes presentes en el genoma de un
organismo, los microorganismos de

un determinado ambiente o el con-
tenido total de proteinas.

«Las nuevas técnicas moleculares
para el andlisis de la microbiota aso-
ciada a un determinado organismo
0 ambiente han avanzado de una
forma espectacular en los altimos
anos. Las 0micas, entre las cuales
estan la metagendmica y la proted-
mica, son por si solas suficientes pa-
ra proporcionar una idea de la es-
tructura y funciones de una comuni-
dad microbiana establecida en un
organismo o ambiente».

Alo largo de la dltima década,
las técnicas proteémicas, en con-
creto la espectrometria de masas
Matrix Assisted Laser Desorption
Ionization- Time Of Flight, se han
convertido en una referencia en la
identificacion de bacterias. «Gra-
cias a la posibilidad de obtener un
perfil proteico del microorganismo
con cierta facilidad y a la existen-
cia de bases de datos con perfiles
de microorganismos que se van
ampliando cada vez mas, hoy en
dia la identificacién de microorga-
nismos via Matrix Assisted Laser
Desorption lonization- Time Of
Flight es un método rapido y fiable
que se ha implantado y consolida-
do en la mayoria de los laborato-
rios de microbiologia clinica, asi
como en plataformas de identifica-
cién bacterianan.

En cuanto a las ventajas, senala
que la identificacién de la microbio-
ta autéctona ofrece la posibilidad de
seleccionar y preservar aquellos mi-

croorganismos que intervienen en el
proceso de curacion del jamoén de
Jamones Blazquez y que le diferen-
cian del resto de jamones. Ademas,
anade, estas técnicas ofrecen la
comparacion de diferentes poblacio-
nes bacterianas mediante la elabora-
cion de arboles taxonémicos basa-
dos en los espectrogramas de masas
de los distintos microorganismos,
permitiendo distinguir entre diferen-
tes clones y agrupando estos mis-
mos en funcion de sus perfiles de
masa proteica. A esto se suma que,
asegura Pedro F. Mateos, con el de-
sarrollo del producto natural que se
pretende aplicar en la limpieza de
superficies de contacto con los ali-
mentos en la industria agroalimen-
taria se va a evitar contaminaciones
indeseables en esos alimentos.

Los proximos pasos, tal y como
avanza, se escribiran por parte del
equipo de investigacion de la USAL
realizando investigacion basica y
contactando con empresas para
aplicar estos conocimientos adquiri-
dos. De igual forma, subraya que Ja-
mones Blazquez seguira apostando
por la investigacion y la innovacion
en su negocio, muy ligada a la soste-
nibilidad ambiental y a mantener la
calidad de sus jamones. En la actua-
lidad también esta inmerso en un
proyecto de desarrollo de un siste-
ma de trazabilidad integral, basado
en tecnologia blockchain que ofrez-
ca la posibilidad de garantizar la fia-
bilidad y la calidad en toda la cade-
na de suministro.
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