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XIV WORKSHOP "METODOS RAPIDOS Y AUTOMATIZACION EN MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA"

Facultat de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona

Bellaterra (Cerdanyola del Vallés), 24 a 27 de noviembre de 2015 {?é

Del 24 al 27 de noviembre de 2015, tuvo
lugar el XIV workshop sobre Métodos rapidos
y automatizacion en microbiologia alimentaria
(MRAMA), en la Facultad de Veterinaria de
la Universitat Autonoma de Barcelona (UAB;
Bellaterra, Cerdanyola del Vallgs), dirigido por
la Dra. Marta Capellas Puig y el Dr. Josep Yus-
te Puigvert, profesores de Ciencia y Tecnolo-
gia de los alimentos, y organizado por el Cen-
tre Especial de Recerca Planta de Tecnologia
dels Aliments (CERPTA) y el Departamento de
Ciencia animal y de los alimentos de la UAB.
Celebrado anualmente, el workshop MRAMA,
de un contenido aplicado y de futuro, amplia
y difunde los conocimientos tedricos y practi-
cos sobre métodos innovadores para detectar,
contar, aislar y caracterizar rapidamente los
microorganismos, y sus metabolitos, habitua-
les en los alimentos y el agua.

Como cada afio, el ponente principal fue
el profesor Dr. Daniel Y. C. Fung, catedrati-

co emérito de Ciencia de los alimentos y de
Industria y Giencias animales en la Kansas
State University (KSU; Manhattan, Kansas,
EUA). Su especialidad es la microbiologia de
los alimentos y, dentro de este campo, es
un cientifico de prestigio internacional en el
ambito de los métodos rapidos y miniaturi-
zados y la automatizacion. Director del wor-
kshop internacional sobre Métodos rapidos
y automatizacion en microbiologia, celebrado
anualmente durante 30 afios en Manhattan,
KS (1980-2010). Ganador del Premio Interna-
cional del Institute of Food Technologists (IFT)
en 1997, por la organizacion de esta serie de
workshops; el Premio Waksman al Educador
Excepcional de la Society for Industrial Micro-
biology en 2001; el Premio a la Excelencia en
la Docencia Universitaria del College of Agri-
culture de la KSU en 2005; el Premio Carl
R. Fellers del IFT en 2006, por su destacada
trayectoria en Ciencia y Tecnologia de los
alimentos; el Premio Inaugural al Educador

Y

Excepcional en Seguridad Alimentaria de la
revista Food Safety y ConAgra Foods Inc en
2007, por su carrera docente: mas de 20.000
alumnos y director de 121 estudiantes gra-
duados (36 doctorados y 85 masteres); el
Premio al Servicio Distinguido de la Chinese
American Microbiology Society en 2009, por
Sus excepcionales funciones como presi-
dente, tesorero y secretario (2000-2009); y
el Premio de la Seguridad Alimentaria de la
International Association for Food Protection
(IAFP) en 2012, por la serie Unica de works-
hops en la KSU. Fundador y editor del Journal
of Rapid Methods and Automation in Micro-
biology (1992-2009). Miembro de Honor del
IFT, la American Society for Microbiology
(ASM) y la International Academy of Food
Science and Technology (IAFoST), de los EUA,
y el Institute of Food Science and Technology
(IFST), del Reino Unido; y Promocion Inaugural
de Miembros de Honor de la IAFoST (1998).
En 1995, fue invitado a dar una conferencia



en el Instituto Pasteur de Paris (Francia) con
motivo de la conmemoracion del 100° ani-
versario de la muerte de Louis Pasteur. El Dr.
Fung tiene, pues, una larga experiencia en los
temas del workshopy, de hecho, se le conoce
como el «padre» de los métodos microbiold-
gicos miniaturizados, porque en este campo
fue pionero y uno de los investigadores mas
expertos y especializados del mundo, y ha
ensayado con resultados positivos y ha apor-
tado un alto nimero de técnicas innovadoras.

El workshop contd con otros conferencian-
tes de renombre. Se encargd de la ponencia
inaugural la Dra. Gécile Lahellec, directo-
ra honoraria de investigacion de la Agence
Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments
(AFSSA), en Alfort (Francia), que narr¢ la saga
de las salmonelas, una breve historia sobre
un largo periodo de interaccion con las bac-
terias de la carne de ave. EI Dr. Armand
Sanchez Bonastre, director del Servicio
Veterinario de Genética Molecular de la UAB
y profesor de nuestro Departamento, infor-
mo exhaustivamente sobre la técnica de la
reaccion en cadena de la polimerasa (PCR),
método genético, en constante evolucion,
para detectar e identificar microorganismos.
El Dr. Norbert Langfeldt, del Zentrales Ins-
titut des Sanitatsdienstes der Bundeswehr
Kiel, en Kronshagen (Alemania), participo
con una interesante ponencia acerca de la
aplicacion de métodos rapidos en un labora-
torio de campo para mejorar la higiene y la
seguridad alimentarias en regiones en crisis.
El Sr. Jon Basagoiti Azpitarte, consultor y
auditor de Imagining Management Systems,
en Ermua, explico su experiencia en gestion
de la calidad y la inocuidad de los alimen-
tos, e hizo especial hincapié en los analisis
microbioldgicos como parachoques del sis-
tema de la empresa y/o como garantia de
la salud de los consumidores. El Dr. Daniel
Ramén Vidal, director cientifico y consejero
delegado de Biopolis, en Paterna, transmitio
a los asistentes sus amplios conocimientos
sobre la secuenciacion gendmica masiva
aplicada a la seguridad alimentaria, lo que
generd un interesante debate en la mesa
redonda posterior a su ponencia. La Sra.
Ana Maria Hernandez Andaluz, de Pre-
miumlab, en Sant Boi de Llobregat, habld
sobre la validacion de kits ELISA para deter-

minar alérgenos. La Dra. Alicia Subires
Orenes, de nuestro Departamento, expuso
la implementacion y el uso de la poco cono-
cida técnica de la citometria de flujo para
detectar bacterias patogenas lesionadas en
alimentos. Y el Sr. David Tomas Fornés,
investigador cientifico de Nestec, Centro de
Investigacion de Nestlé, en Lausana (Suiza),
presentd un tema de gran importancia como
es la preparacion de muestras para analisis
microbioldgicos y los retos e innovaciones
que ello implica en la industria alimentaria.

Ademas, asistieron importantes empresas
de microbiologia, que explicaron y mostra-
ron sus productos y sus servicios (funciona-
miento, ventajas y limitaciones, y técnicas en
que se basan). Estas empresas, que patroci-
naron el XIV workshop MRAMA, fueron: 3M
Espana, BD Biosciences, BioeNETIcS, bioMé-
rieux Espafia, Bio-Rad Laboratories, Bioser,
Eppendorf Ibérica, Gomensoro, pexx Labora-
torios, iIMICROQ, INGENASA, mram Higiene, UL,
Laboratorios microkiT, MicroPlanet Laborato-
rios, Neogen Europe, Nirco (parte de Grupo
Deltalab), PanReac AppliChem, Sigma-Aldrich
Quimica, Thermo Scientific, y Werfen — aiaGen.

También colaboran con el workshop MRA-
MA: Premiumlab, Grupo Bonmacor, el Centro
Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimenta-
ria (CNTA), Productos Florida, Cirad (Francia),
la Associacio Catalana de Ciéncies de I'Ali-
mentacio (ACCA), Publica — Revista Técnicas
de Laboratorio, Estrategias Alimentarias —
Revista urocarne, Sweet Press — Revista Tec-
nifood, ainia.centro tecnoldgico, la Sociedad
Espafiola de Microbiologia (SEM), la Asocia-
cion de Consultores y Formadores de Espa-
fia en Seguridad Alimentaria (ACOFESAL), la
Sociedad Espariola de Seguridad Alimentaria
(SESAL), la Agencia de Salud Publica de Bar-
celona, la Agencia de Salut Publica de Cata-
lunya, y la Sociedad Espafiola de Quimicos
Cosméticos (SEQC).

El workshop ha sido una actividad exito-
sa, tanto por los ponentes y sus ponencias,
como por la asistencia de publico y la parti-
cipacion de las empresas de microbiologia.
Reunid a 192 personas, de diversos colecti-
vos nacionales e internacionales: (i) Labora-
torios, asesorias y consultorias, e industrias
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de los dmbitos agroalimentario (entre otros,
los sectores carnico y avicola, lacteo, comi-
das preparadas, panificacion y bolleria, olei-
cola, bebidas analcohélicas —aguas, licuados
vegetales, bebidas refrescantes— y alcohdli-
cas —cervecero, vitivinicola—, ingredientes y
aditivos), biotecnoldgico, etc.; (ii) Profesores
y estudiantes de la UAB (titulaciones de Cien-
cia y Tecnologia de los alimentos, Veterinaria;
tercer ciclo), otras universidades y centros
docentes; (iii) Otros centros de investigacion;
(iv) Administracion.

Durante tres dias, se realizaron unas sesio-
nes practicas en el laboratorio, en las que
se trabajo con algunos equipos y los productos
mas innovadores del campo de los métodos
rapidos y la automatizacion. Y se organizaron
tres talleres: (i) Uso de los recursos para
microbiologia predictiva disponibles en inter-
net, a cargo de la Sra. Montse Vila Brugalla
(Servicio de Control alimentario de mercados
centrales de la Agencia de Salud Publica de
Barcelona); (ii) Desviaciones tipicas en las audi-
torias de certificacion de sistemas de inocuidad
alimentaria (BRC, IFS y FSSC22000), a cargo
de SGS ICS Ibérica; (iii) Tecnologia PlasmlA:
deteccion facil, rapida y multiple de patégenos
mediante un nuevo ensayo inmuno-optico en
el laboratorio de andlisis de hoy, a cargo de
Prestodiag (Francia).

La mesa redonda previa a la clausura
oficial del workshop, con varios ponentes y
profesionales de empresas de microbiolo-
gia, estuvo moderada por el Dr. José Juan
Rodriguez Jerez (investigador principal del
grupo AMicS de la UAB y profesor de nuestro
Departamento), fue sobre la instrumentacion
en microbiologia de los alimentos, las tenden-
cias del mercado mundial y otros temas de
actualidad del sector, y constato, junto con las
ponencias del workshop, la importancia del
muestreo y su influencia en los resultados; la
relevancia de la automatizacion en el labora-
torio; la diversidad de necesidades en cuanto
a métodos microbioldgicos, segun el sector;
asi como los progresos en el desarrollo de
soluciones que aportan rapidez, precision,
sensibilidad y especificidad.

El XV workshop MRAMA se celebrara
del 22 al 25 de noviembre de 2016.
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