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Nova edicio del workshop sobre
“Metodes Rapids i Automatitzacio en
Microbiologia Alimentaria” — memorial
DYCFung

El XIX workshop sobre Métodes Rapids i Automatitzacié en
Microbiologia Alimentaria (MRAMA) — memorial DYCFung, va ser
organitzat en linia des de la Facultat de Veterinaria de la UAB el mes de
novembre passat. Celebrat anualment, amb un contingut aplicat i de
futur, el MRAMA amplia i difon els coneixements teorics i practics sobre
metodes innovadors per a detectar, comptar, aillar i caracteritzar
rapidament els microorganismes, i els seus metabodlits, habituals en els
aliments i l'aigua.

El workshop, dirigit per Marta Capellas Puig i Josep Yuste Puigvert, professors del Departament
de Ciéncia Animal i dels Aliments de la Universitat i membres del Centre d'Innovacié, Recerca i
Transferéncia en Tecnologia dels Aliments (CIRTTA) va ser, una edici6 més, una activitat
reeixida, tant pels ponents i els temes tractats en les seves intervencions, com per l'assisténcia
de public i la participacio de les empreses de microbiologia.

El MRAMA va comptar amb la participacié de conferenciants de renom. Es va encarregar de la
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ponéncia inaugural José Juan Rodriguez Jerez, catedratic del Departament organitzador, que
va oferir una visié general dels métodes rapids i miniaturats i I'automatitzacié en microbiologia.
Armand Sanchez Bonastre, director del Servei Veterinari de Genética Molecular de la UAB i
catedratic també del mateix Departament, va transmetre als assistents els seus amplis
coneixements sobre l'aplicaci6 a la seguretat alimentaria de la reaccié en cadena de la
polimerasa (PCR) i la seqlienciacié genomica massiva, métodes genétics en constant evolucio
per a detectar i identificar microorganismes. Sara Bover Cid, de l'Institut de Recerca i
Tecnologia Agroalimentaries (IRTA), va informar sobre la minimitzacié del risc associat a Listeria
monocytogenes i l'eficacia d'estratégies de gestié del risc. Johanna Bjorkroth, de la University
of Helsinki, va explicar la seva experiéncia en les vies de contaminacié i I'adaptacio i el
creixement de bacteris causants de deteriorament en derivats carnis.

En forma de taula rodona es va abordar un tema de gran importancia, com és la garantia
d'innocuitat i la minimitzacié del deteriorament, en sectors diversos: lacti (Carmen Madera
Gonzalez, Corporacion Alimentaria Pefiasanta -CAPSA-), liquats vegetals (Montse Nebra
Soler, Liquats Vegetals), sucs i néctars de fruites i begudes refrescants (Alba Gonzalez
Orellana, Citricos y Refrescantes; i Raul Jesis Mesa Gonzalez, Coca-Cola European
Partners), i aiglies de beguda envasades (Jorge Ferri Diaz, Aguas de Cortes).

D'altra banda, Sara Garcia-Gurtubay, de Compliance&Values va participar amb una interessant
ponéncia sobre la responsabilitat legal en les industries alimentaries. | David Tomas Fornés,
membre del Grup de Treball per a la Normalitzaci6 de métodes microbioldgics ISO/CEN, va
presentar el procés de verificacid segons ISO 16140-3 per a implementar correctament un
meétode microbioldgic en el laboratori.

La trobada reuni 203 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, productes de la pesca, lacti, congelats, menjars preparats i restauracié col-lectiva,
conserver, hortofructicola, cacau i xocolata, panificacié i brioixeria, begudes analcohdliques
—aiglies, sucs, liquats vegetals, begudes refrescants— i alcoholiques —cerveser, vitivinicola,
cava—, alimentaci6 animal, ingredients, additius i aromes, envasament, distribucié), farmacéutic,
neteja i desinfeccid industrials, material per a laboratori, etc.; (ii) Professors, personal técnic i
estudiants de la UAB (graus en Ciéncia i Tecnologia dels aliments, Microbiologia; tercer cicle),
altres universitats i centres docents; (iii) Altres centres de recerca; (iv) Administracio.

Durant tres dies, es van organitzar quatre tallers: (i) Us dels recursos per a microbiologia
predictiva disponibles a internet, a carrec de Montse Vila Brugalla (Agéncia de Salut Publica de
Barcelona); (ii) Perills microbiologics en els sistemes APPCC? Per fi, identifica'ls correctament
a la teva empresal, a carrec de Jon Basagoiti Azpitarte (Imagining Management Systems); (iii)
Aprenentatge de lligons en la industria alimentaria arran de la Covid-19, a carrec d'SGS ICS
Ibérica; (iv) Identificacio dels perills en els esquemes GFSI des de la visi6 de la Food Safety
Modernization Act (FSMA), a carrec d'Intertek Ibérica Spain.

Amb diversos ponents i professionals d'empreses de microbiologia, la taula rodona del pentitim
dia, sobre la instrumentacio en microbiologia dels aliments, les tendéncies del mercat mundial i
altres temes d'actualitat del sector, va constatar, juntament amb les ponéncies del workshop, els
progressos en el desenvolupament de solucions que aporten rapidesa, precisid, sensibilitat i
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especificitat. En ella, es va plantejar a quins nivells esta afectant la Covid-19 a les industries i els
laboratoris alimentaris, i es van valorar els avangos en la metodologia de quantum dots, com a
marcador de fluorescéncia juntament amb separacid immunomagnética per a detectar
Escherichia coli O157:H7, i en els marcadors més prometedors per a analitzar la diversitat en
comunitats bacterianes mitjangant sequenciacié d'amplicons.

En aquesta edicié van participar importants empreses de microbiologia, que van explicar i van
mostrar els seus productes i els seus serveis: funcionament, avantatges i limitacions i técniques
en qué es basen. Aquestes empreses, que van patrocinar el XIX workshop MRAMA, van ser:
3M Espafia, Alliance Bio Expertise, Bioser, BioSystems, Bluephage, Condalab, Cultek,
dDBioLab, lllumina Productos Espafa, ITRAM HIGIENE, IUL, Kersia Ibérica, LGC Standards,
Merck Life Science, Neogen Europe, Quimivita, Raypa, Scharlab, Science & Solutions i Thermo
Fisher Diagnostics.

També van col-laborar: Asesoria y Consultoria Sanitaria (ACONSA), ainia centro tecnologico,
Eppendorf Ibérica, PanReac AppliChem, Premiumlab, Productos Florida, Estrategias
Alimentarias — Revista eurocarne, Publica — Revista Técnicas de Laboratorio, Sweet Press —
Revista Tecnifood, Rapid Test Methods — rapidmicrobiology.com, I'Associacié Catalana de
Ciencies de I'Alimentacio (ACCA), la Sociedad Espafiola de Microbiologia (SEM), la Asociacion
de Consultores y Formadores de Espafia en Seguridad Alimentaria (ACOFESAL), la
Sociedad Espariola de Seguridad Alimentaria (SESAL), 'Agéncia de Salut Publica de Barcelona,
I'Agéncia de Salut Publica de Catalunya, i la Sociedad Espafola de Quimicos Cosmeéticos
(SEQC).

El X1X.2 workshop MRAMA — memorial DYCFung se celebrara del 23 al 26 de novembre de
2021.

Marta Capellas Puig

Josep Yuste Puigvert

Departament de Ciéncia Animal i dels Aliments
Marta.Capellas@uab.cat, Josep.Yuste@uab.cat
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