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LA AUTOMATIZACION TOTAL EN UN LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA.
EXPERIENCIA CON TECNICAS RAPIDAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

En la sociedad actual el término seguridad alimentaria supone un compromiso muy serio de los
productores con la sociedad, o mejor, de las empresas elaboradoras o manipuladoras de alimentos
con los consumidores finales de éstos. Las exigencias del mercado son cada dia mayores, se
demandan productos seguros y competitivos, este hecho condiciona la forma de actuar de toda la
cadena alimentaria, principalmente de la industria transformadora, que se ve obligada a buscar
técnicas de analisis rapidas que le permitan poner en el mercado los productos en el menor tiempo
posible y con todas las garantias sanitarias.

Mahn Mac no es una excepcion, nuestra principal actividad es la fabricacién de ensaladas
refrigeradas, un producto de dificil definicién, ya que no encaja en los denominados de cuarta gama,
ni en los de quinta gama. Se trata de una comida preparada terminada o lista para comer, envasada
y conservada sin tratamiento térmico. Esta definicién nos permite incluir a nuestros productos dentro
del grupo A segun describe el Real Decreto 3484/2000 sobre comidas preparadas.

La caracteristica de nuestro producto es su corta vida, fijada en 90 dias desde su fabricacion; esto
nos obliga a fabricar practicamente sobre pedido, no es posible mantener un stock ya que supondria
consumir dias de su vida ttil en nuestros almacenes perdiéndolos de los lineales del cliente.

Para asegurar la calidad sanitaria de nuestros productos durante toda si vida util aplicamos una
combinacidon de efectos barrera, es decir, aplicamos barreras quimicas y fisicas a los
microorganismos de forma que solamente puedan sobrevivir el menor nimero de microorganismos
banales, y ningun patégeno. Para garantizar que esto se cumple aplicamos un protocolo de analisis
microbiol6gicos en todas las etapas del proceso donde se incluyen microorganismos indicadores de
higiene y algunos patégenos. Los microorganismos analizados son: microorganismos aerobios
mesofilos, mohos y levaduras, enterobacterias, E. coli (coliformes), Staphylococcus aureus,
Salmonella y Listeria monocytogenes. Todos ellos incluidos en el Real Decreto 3484/2000 sobre
comidas preparadas. Actualmente seguimos empleando esta bateria de microorganismos a pesar de
la nueva directiva comunitaria.

La evolucion del nimero de analisis microbiolégicos en los ultimos ocho afios ha sido muy
importante, pasamos de 4 andlisis por dia a los 40 actuales. Esto supuso dos cosas: un mayor gasto
en analitica y una mayor necesidad de recursos, tanto técnicos como humanos, para gestionar este
volumen de trabajo. Por estas razones nos planteamos sustituir las técnicas tradicionales, algunas
con mas de 100 afios de antigiledad, por métodos altemativos mas rapidos. Los métodos
convencionales tienen la ventaja de su sensibilidad, su facil interpretacion y el bajo coste en
equipamiento; por el contrario necesitan mucho tiempo para la obtencién de datos, son muy
laboriosos y requieren un tamarfo de muestra considerable. Cuando nos planteamos automatizar el
laboratorio de microbiologia, nos pusimos unas exigencias minimas que deberian cumplir los nuevos
métodos alternativos, deberian tener precision y resolucion, deberian ser faciles de usar por los
analistas, deberian generar datos de forma rapida, deberian tener aceptabilidad y validacién
internacional, su coste analitico deberia ser razonable, deberia tener un soporte técnico por parte del
proveedor y no deberia quedarse obsoleto con el tiempo. Esto es, nuestras necesidades se
resumian en la busqueda de un método fiable, eficaz y de costes equilibrados.

Todos las técnicas rapidas estudiadas presentaban las mismas ventajas: permitian una reduccion de
materiales y de tiempo, lo que se traducia en la posibilidad de realizar un nimero mayor de analisis
con el mismo personal y en el mismo tiempo; pero como desventaja se observé que algunas
determinaciones no reducian considerablemente el tiempo de ensayo y que el coste de alguno de
estos analisis no solo no era menor, sino que era muy superior, y ademas, alguna técnica precisaba
de personal especializado.

Estudiadas todas las posibilidades, nos decantamos por la opcién propuesta por Biomerieux
Industries con sus equipos Mini Vidas y Tempo, ya que con ambos se cumplian los requisitos
exigidos de rapidez, fiabilidad, validaciéon internacional y costes equilibrados. Tanto el equipo
TEMPO para el recuento de microorganismos indicadores de calidad, como con el miniVidas para la
deteccion de patégenos, nos permiten reducir los pasos necesarios que necesitaban las técnicas



tradicionales empleadas hasta el momento: ya no es necesario preparar el medio, ni hacer
diluciones, ni inocular, ni leer placas y tampoco era necesario hacer el informe final. Todas estas
etapas se evitaban empleando los protocolo de trabajo de ambos equipos.

Podemos ver los ahorros de tiempo entre las técnicas convencionales y las automatizadas en los
siguientes cuadros:

MICROORGANISMO METODO METODO AHORRO MICROORGANISMO METODO METODO AHORRO
INDICADOR CONVENCIONAL AUTOMATIZADO  (horas) PATOGENO CONVENCIONAL AUTOMATIZADO  (horas)
*) **) ™ **)
Aerobios Mesdfilos 72 40 32 E. Coli 48 25 23
Enterobacterias 24 23 1 Listeria 96 30 66
monocytogenes
Coliformes totales 24 23 1 s lla 9 30 66

(*) Preparacion, dilucion y lectura manual  (**) Dilucién automética Tempo/miniVidas

Durante los primeros tres meses se realizaron ensayos por duplicado, empleando técnicas
tradicionales (métodos ISO y/o oficiales) y técnicas rapidas (Tempo y miniVidas), para comprobar la
correlacién entre ambas, los resultados demostraron que ambos sistemas son fiables y eficaces, el
coeficiente de correlacion fue superior a 0,98 en todos los parametros testados.

El siguiente estudio realizado sobre las técnicas rapidas empieadas, Tempo y miniVidas, consisti6
en ver su relacion costo-beneficio, para ello se realizaron estudios de tiempos y de estructura del
coste por analisis.

En estudio de tiempos podemos ver como la microbiologia tradicional emplea para la preparacion
del ensayo un 68 % del tiempo, mientras que las técnicas rapidas emplean el 80 %; para la
realizacion propiamente del ensayo las técnicas convencionales destinan un 20 % del tiempo, y las
técnicas automatizadas destinan un 12 %; para la lectura, interpretacion y emisién del informe
empleamos un 12 % del tiempo en las técnicas tradicionales, mientras que con las técnicas rapidas
empleamos un 8 % del tiempo. Pero estos datos por si solos no nos dicen nada si no fos
comparamos entre ellos. Las técnicas convencionales necesitan, entre un 40 y un 60 % mas de
tiempo total que las técnicas automaticas.

Si estudiamos la estructura de los costes por ensayo, podemos comprobar que la mano de obra en
las técnicas tradicionales absorbe un 65 % del coste, mientras que en las rapidas solamente supone
un 30 %. En el caso de los materiales y reactivos empleados, las técnicas convencionales consumen
el 20% del coste, mientras las técnicas rapidas absorben el 52%; el concepto de otros gastos
supone en ambas técnicas un 15-18% del coste final del analisis.

Estas han sido razones principales por las que Mahn Mac ha automatizado el analisis microbiolégico
y ha adoptado métodos de ensayo rapidos. Es importante destacar alguna de las ventajas
encontradas en estas técnicas: a) la necesidad de liberar lotes con mayor rapidez, b) ejercer una
vigilancia rapida de todas las etapas que componen el proceso de fabricacion, c) la posibilidad de
realizar un mayor nimero de controles que garanticen alin mas nuestros productos, y c) un ahorro
de costes a medio plazo. Todas ellas contribuyen a la mayor satisfaccién de nuestros clientes.

Podemos concluir diciendo que la automatizacién de un laboratorio de microbiologia, asi como el
empleo de técnicas rapidas nos ha contribuye a evitar errores humanos, hemos ahorrado mucho
trabajo manual, hemos racionalizado los recursos humanos, ahorrado espacio, nos ha facilitado la
eliminacién de residuos y a medio plazo hemos conseguido un ahorro en los costos. Ademas, no
precisamos de personal altamente cualificado, solamente con nuestro personal bien formado y
adiestrado en la ejecucion de las nuevas tareas es suficiente para garantizar la correcta realizacion
de los analisis microbiolégicos con técnicas rapidas como Tempo y miniVidas.
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