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• 1928 descubrimiento
• 1943 uso clínico
• 1954 resistencia

Penicilina

• 1944 descubrimiento
• 1947 uso clínico
• 1956 resistencia

Estreptomicina

• 1963 descubrimiento
• 1967 uso clínico
• 1968 resistencia

Gentamicina

• 1978 descubrimiento
• 1982 uso clínico
• 1985 resistencia

Fluroquinolonas
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ANTIBIÓTICOS
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Cromosoma

Plásmido

Gen de 
resistencia

Cepa donante Cepa receptora

Cromosoma

TRANSFERENCIA HORIZONTAL
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Uso 
terapeútico

Profilaxia

Metafilaxia

Promotores 
del 

crecimiento

ANTIMICROBIANOS EN ANIMALES

- Profilaxia: administración de un antimicrobiano a un
animal o grupo de animales antes de que aparezcan
signos clínicos de enfermedad, con el objetivo de
prevenir posibles casos de infección

- Metafilaxia: administración de un
antimicrobiano a un grupo de animales
después del diagnóstico de un proceso
infeccioso en alguno de los animales del
grupo, con el objetivo de tratar a los
animales enfermos y controlar la
transmisión de la infección a animales
en contacto estrecho
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¿Impacto del uso de antimicrobianos en la prevalencia 
de bacterias resistentes y genes de resistencia?
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¿Son las industrias alimentarias un reservorio de 
bacterias resistentes y genes de resistencia?



This project has received funding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme under grant agreement No 818368

Microbiome Applications for 
Sustainable food systems through 

Technologies and EnteRprise

• Task 4.1. Testing of microbiome mapping workflows 
and tools in the food industry 

Develop and validate a complete microbiome analysis 
approach, from sampling to DNA extraction, microbiota
detection and data analysis for food and environmental 
microbiome testing by food processors with the aim to 
enhance food quality and safety. 

Inter-laboratory validation strategy to develop Standard 
Operation Procedures (SOPs) to be directly applied in food 
industries
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q De diciembre de 2019 a abril de 2021
q 114 industrias
q > 2,000 muestras

Austria

Iceland

Ireland

Italy

Spain
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Staphylococcus, genes 
asociados con resistencia a:
l Tetraciclinas
l Macrolidos
l Fosfomicina
l Beta-lactámicos
l Aminoglucósidos
l Varios otros más

Acinetobacter, principalmente
asociados con:
l Beta-lactámicos
l Tetraciclinas
l Aminoglucósidos
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Refrigeration

Freezing

Pasteurization

Sterilization

Microwaves

Organic acids

Acidification

High pressures

Sal

Detergents

Disinfectants Alkali

Vaccuum packaging
Modified atmosphere packaging

UV light

Dehidratation

Additives

Antimicrobial compounds Nitrates and nitrities

Bacteriocins

Radiations

Processing ConsumptionDistribution StoragePrimary 
production

Bile
Gastric fluid
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PRESIONES SELECTIVAS
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Biocide

Ø Alcohols
Ø Aldehydes
Ø Chlorine and chlorine releasing agents (sodium hypochlorite, clorhexidine)
Ø Iodine
Ø Peroxygen compounds (hydrogen peroxide, peracetic acid)
Ø Phenolic type compounds
Ø Quaternary ammonium compounds (benzalkonium chloride)
Ø Bases (sodium hydroxide, potasium hydroxide)
Ø Acids (mineral and organic acids)

Improper use

Sub-optimal 
concentrations

Resistance 
development

Ø Cracks and crevices
Ø Presence of organic matter
Ø Erroneous formulation
Ø Inappropriate storage
Ø Inadequate distribution
Ø Application to wet surfaces
Ø Rinsing of frequently disinfected areas
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Conclusiones
- El elevado uso de antimicrobianos en granjas de producción
intensiva se asocia directamente con un mayor riesgo de
dispersión de resistencias

- Determinados nichos ambientales en industrias alimentarias
se ven colonizados y actúan como reservorios de bacterias
resistentes

- Otras presiones selectivas en la cadena alimentaria pueden
influir en la emergencia y transmisión de resistencias a
antimicrobianos
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- Se prohibe el uso profiláctico de antimicrobianos en grupos de
animales

- Se restringe el uso metafiláctico de antimicrobianos en grupos
de animales

- Se reservan algunos antimicrobianos exclusivamente para el uso
en medicina humana
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E. coli - broilers

E. coli - colistin
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Wastewater treatment plants
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