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El processament per altra pressi6 allarga la
vida atil del formatge fresc comercial

L'Alta Pressié Hidrostatica és una tecnologia capag
d'allargar la vida util dels aliments alhora que manté
les seves caracteristiques nutricionals i
organoleptiques. Un dels primers estudis d'aplicacio
d'aquesta tecnologia en formatge fresc comercial ha
aconseguit gairebé triplicar la vida util d'aquest
producte, mantenint la major part de les seves
propietats.

[+]

A FONS

XII workshop "Métodes rapids i automatitzacio
en microbiologia alimentaria"

Del 26 al 29 de novembre de 2013 tingué lloc el XII
workshop sobre Métodes rapids i automatitzacié en
microbiologia alimentaria a la UAB. D’un contingut
aplicat i de futur, amplia i difon els coneixements
teorics i practics sobre metodes innovadors per
detectar, comptar, aillar i caracteritzar rapidament
els microorganismes, i els seus metabolits, habituals
en els aliments i I'aigua.

[+]

AVENCOS

Formatge fresc semidesnatat elaborat amb
inulina

Per evitar alguns dels problemes de la produccié de
formatges baixos en greix com son la pérdua
d'aroma, els sabors no esperats i la textura
defectuosa, s'usen substituts del greix, com la
inulina. Un estudi demostra que I'addicié d'un 5%
de inulina millora les caracteristiques sensorials i
nutricionals dels formatges frescos baixos en greix.
[+]

AVENCOS

Parametres sanguinis indicadors del nivell de
benestar animal en bestiar porci

Certs parametres sanguinis poden ser utilitzats com
a indicadors del nivell de benestar o d’estrés dels
animals. Aquesta conclusio, i la relacié entre aquests
indicadors, els danys a la pell de la canal i les
caracteristiques de qualitat de la carn es desprenen
dels resultats d’un estudi amb la participacid
d’investigadors de la UAB.
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03/2015 - XIII workshop "Métodes rapids i automatitzacié en
microbiologia alimentaria"

Del 25 al 28 de novembre de 2014 tingué lloc el XIII workshop sobre Métodes
rapids i automatitzacié en microbiologia alimentaria (MRAMA), a la sala d’actes
de la Facultat de Veterinaria de la UAB (Bellaterra, Cerdanyola del Vallés), dirigit
pels doctors Marta Capellas Puig i Josep Yuste Puigvert, professors de Ciéncia i
tecnologia dels aliments, i organitzat pel Centre Especial de Recerca Planta de
Tecnologia dels Aliments (CERPTA) i el Departament de Ciéncia animal i dels
aliments de la UAB. Celebrat anualment, el workshop MRAMA, d’un contingut
aplicat i de futur, amplia i difon els coneixements teorics i practics sobre métodes
innovadors per detectar, comptar, aillar i caracteritzar rapidament els
microorganismes, i els seus metabolits, habituals en els aliments i I'aigua.

Durant tres dies, es dugueren a terme unes sessions practiques en el laboratori, en
qué es treballa amb alguns equips i els productes més innovadors del camp dels métodes
rapids i I'automatitzacid. I s’organitzaren tres tallers: (i) Us dels recursos per
microbiologia predictiva disponibles a I'Internet, a carrec de la Sra. Montse Vila
Brugalla (Servei de Control alimentari de mercats centrals de I’Agencia de Salut Plblica
de Barcelona); (ii) Desviacions tipiques en les auditories de certificacié de sistemes
d’innocuitat alimentaria (BRC, IFS i FSSC22000), a carrec d’SGS ICS Ibérica SA; (iii)
Detecci6 d'al-lérgens i quantificacié de micotoxines i organismes modificats genéticament
(OMGs), per immunodifusid lateral, a carrec de Bioser SA amb col-laboracié de Romer
Labs Diagnostic GmbH (Austria).

La taula rodona prévia a la cloenda oficial del workshop, amb el Dr. Daniel Y.C. Fung,
altres ponents i professionals d’empreses de microbiologia, fou moderada pel Dr. José
Juan Rodriguez Jerez (investigador principal del grup de recerca Biorisc de la UAB i
professor del nostre Departament) i tracta sobre la instrumentacié en microbiologia dels
aliments, les tendéncies del mercat mundial i altres temes d’actualitat del sector, i
constata, juntament amb les ponéncies del workshop, la importancia de gestionar
adequadament els requisits microbiologics per I'exportacio, segons I'aliment i el pais de
desti; la rellevancia de I'automatitzacié en el laboratori; la diversitat de necessitats quant
a metodes microbiologics, segons el sector; aixi com els progressos en el
desenvolupament de solucions que aporten rapidesa, precisio, sensibilitat i especificitat.

El XIV workshop MRAMA se celebrara del 24 al 27 de novembre de 2015.

Exit de participacié

El workshop ha estat una activitat exitosa, tant pels ponents i les seves ponéncies, com
per |'assisténcia de public i la participacié de les empreses de microbiologia. Aplega 197
persones, de diversos col-lectius nacionals i internacionals:

(i) Laboratoris, assessories i consultories, i indUstries dels ambits agroalimentari (entre
altres, els sectors carni i avicola, lacti, productes de la pesca, menjars preparats, cacau,
begudes analcoholiques -liquats vegetals, begudes refrescants- i alcoholiques -cerveser,
vitivinicola-, ingredients i additius, envasament), biotecnologic, etc.

(ii) Professors i estudiants de la UAB (titulacions de Ciéncia i tecnologia dels aliments,
Veterinaria; tercer cicle), altres universitats i centres docents.

(iii) Altres centres de recerca.

(iv) Administracio.

El professor Dr. Daniel Y. C. Fung, de la Kansas State University (KSU; Manhattan,
Kansas, EUA), va ser el ponent principal

El Dr. Fung és catedratic de Ciéncies dels aliments del Department of Animal sciences
and industry; la seva especialitat és la microbiologia dels aliments i, dins d’aquest camp,
és un cientific de prestigi internacional en I'ambit dels métodes rapids i miniaturats i
I'automatitzacio. Director del workshop internacional sobre Métodes rapids i
automatitzacié en microbiologia, celebrat anualment durant 30 anys a Manhattan, KS
(1980-2010). Guanyador del Premi Internacional de I'Institute of Food Technologists (IFT)
el 1997, per l'organitzacié d’aquesta serie de workshops; el Premi Waksman a I'Educador
Excepcional de la Society for Industrial Microbiology el 2001; el Premi a I'Excel-léncia en
la Docéncia Universitaria del College of Agriculture de la KSU el 2005; el Premi Carl R.
Fellers de I'IFT el 2006, per la seva remarcable trajectoria en Ciéncia i tecnologia dels
aliments; el Premi Inaugural a I'Educador Excepcional en Seguretat Alimentaria de la
revista Food Safety y ConAgra Foods Inc el 2007, per la seva carrera docent: més de
20.000 alumnes i director de 121 estudiants graduats (36 doctorats i 85 masters); el
Premi al Servei Distingit de la Chinese American Microbiology Society el 2009, per les
seves excepcionals funcions com a president, tresorer i secretari (2000-2009); i el Premi
de la Seguretat Alimentaria de la International Association for Food Protection (IAFP) el
2012, per la seérie Unica de workshops a la KSU. Fundador i editor del Journal of Rapid
Methods and Automation in Microbiology (1992-2009). Membre d'honor de I’American
Academy of Microbiology (1985), I'IFT (1995), i la International Academy of Food Science
and Technology (IAFoST; Regne Unit, 2001); i Promocié Inaugural de Membres d’Honor
de la IAFOST (1998). El 1995, fou invitat a donar una conferéncia a I'Institut Pasteur de
Paris (Franga) amb motiu de la commemoraci6 del 100¢ aniversari de la mort de Louis
Pasteur. El Dr. Fung té, doncs, una llarga experiéncia en els temes del workshop, fet que
li permet oferir ponéncies de gran qualitat, de continguts molt rics i complets sobre les
diverses disciplines de la microbiologia alimentaria. De fet, al Dr. Fung, també se’l coneix
com el “pare” dels métodes microbiologics miniaturats, perqué en aquest camp fou pioner
i actualment és un dels investigadors més experts i especialitzats del mon, i ha assajat
amb resultats positius i ha aportat un alt nombre de técniques innovadores.



Indubtablement, la seva preséncia fou molt profitosa, i contribui a un bon aprenentatge
dels meétodes microbiologics més recents i eficagos.

Contribucié de conferenciants de renom al workshop

S’encarrega de la ponéncia inaugural la Sra. Corrie Allaert Vandevenne, de CREOLIA
Ltd, a Montpeller (Franca), que dona la seva visi6 personal sobre el control de qualitat als
laboratoris de microbiologia. EI Dr. Armand Sanchez Bonastre, director del Servei
Veterinari de Genética Molecular de la UAB i professor del nostre Departament, transmeté
als assistents els seus grans coneixements sobre la técnica de la reacci6 en cadena de la
polimerasa (PCR), métode genétic, en constant evolucid, per detectar i identificar
microorganismes. La Sra. Petra Zeegers, de Heineken Supply Chain BV, a Zoeterwoude
(Paisos Baixos), presenta la implementacié d’'un metode rapid basat en una plataforma
facil d’usar i validada pel control de qualitat en cerveseria, fet que genera un interessant
debat en la taula rodona posterior a la seva ponéncia. El Dr. Ferran Ribas Soler,
president de la Comisiénde Normalizacién y Validacién de la Sociedad Espafiola de
Microbiologia (SEM), a Madrid, informa exhaustivament sobre els aspectos sanitaris i
ecologics de la microbiologia de I’'abastiment d’aigles. El Sr. Pascal Monz6 Martos, de
Productos Florida SA, a Vila-real, parla sobre la paradoxa de Campylobacter spp., patogen
freqUent pero poc detectat, en carn d’au i els seus derivats. El Sr. Jon Basagoiti
Azpitarte, consultor i auditor d’Imagining Management Systems SLU, a Ermua, explica
la seva experiéncia en gestio de la qualitat i la innocuitat dels aliments, i remarca la
validesa dels resultats microbiologics per informar del microbioma de I’empresa. El Sr.
Thibaut Mercey, de Cirad, a Montpeller, participa amb una interessant ponéncia sobre la
determinacio de I'origen dels aliments partint de I’ecologia microbiana. La Sra. Cristina
Diez Fernandez, del Grupo Empresarial Palacios Alimentacion SA, a Albelda de Iregua,
presenta un tema de gran actualitat com és la gestié de I’avaluacié i el compliment dels
requisits microbiologics per exportar productes carnis. Durant I’'esdeveniment, també es
tractaren els aspectes que cal considerar per avaluar els métodes microbiologics rapids, i
els recursos a rapidmicrobiology.com i les xarxes socials per a microbiolegs d’aliments.

Assisténcia d'importants empreses de microbiologia, que explicaren i mostraren
els seus productes i els seus serveis (funcionament, avantatges i limitacions, i
técniques en qué es basen)

Aquestes empreses, que patrocinaren el XIII workshop MRAMA, foren: 3M Espaia SA,
bioMérieux Espafia SA, Bioser SA, Eppendorf Ibérica SLU, Gomensoro SA, ITRAM HIGIENE
SL, IUL SA, Laboratorios MICROKIT SL, Life Technologies SA, Merck KGaA (Alemanya),
MicroPlanet Laboratorios SL, Nirco SL (part de Grupo Deltalab), Oxoid SA (part de Thermo
Fisher Scientific Inc), Panreac Quimica SLU, Scharlab SL, Sigma-Aldrich Chemie GmbH
(Suissa), Tiselab SL, i Werfen — QIAGEN.

També col-laboren amb el workshop MRAMA: PremiumLab SL, Grupo Bonmacor SL,
I’Associaci6 Catalana de Ciéencies de I’Alimentacié (ACCA), Publica SL - Revista Técnicas
de Laboratorio, Estrategias Alimentarias SL — Revista EUROCARNE, ainia.centro
tecnoldgico, la SEM, la Asociacién de Consultores y Formadores de Espafia en Seguridad
Alimentaria (ACOFESAL), la Sociedad Espafola de Seguridad Alimentaria (SESAL),
I’Agéncia de Salut Publica de Barcelona, i la Sociedad Espafiola de Quimicos Cosméticos
(SEQQC).

Marta Capellas Puig
Josep Yuste Puigvert
Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments
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