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XXI Congreso Nacional de Microbiologia de los Alimentos

Albert Bordons de Porrata-Doria y
Gonzalo Garcia de Fernando Minguillon
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Se ha celebrado el XXI Congreso Nacional
de Microbiologia de los Alimentos en la Uni-
versidad Rovira i Virgili en Tarragona entre los
dias 17y 20 de septiembre pasado. Su orga-
nizacion corrio a cargo del grupo de Biotec-
nologia Enoldgica, encabezado por el profesor
Albert Bordons y con la ayuda y apoyo de la
Fundacion de dicha Universidad.

El Congreso incluyd cuatro sesiones plena-
rias, que corrieron a cargo de Ana Troncoso,
de la Universidad de Sevilla y miembro de la
EFSA, Luca Cocolin de la Universidad de Torino,
Juan Miguel Rodriguez de la Complutense, y
Daniel Ramén de Biopolis — ADM Biotechnolo-
gical company. Por otra parte, disfrutamos de
diez sesiones de ponencias y comunicaciones
sobre bebidas alcohdlicas, productos lacteos,
fermentaciones lacticas en vinos y vegetales,
tecnologias emergentes y seguridad alimentaria,
productos carnicos, interacciones microbianas
en los alimentos, probitticos y alimentos funcio-
nales, nuevas tecnologias en la industria alimen-
taria, alimentos de origen marino y microbiologia

Los responsables de la organizacion del Congreso

predictiva. En la nube de letras que aparece mas El nimero de congresistas fue de 125. De
arriba se recogen las palabras clave mas desta-  ellos, cerca de 70 fueron investigadores proce-
cadas que se barajaron durante estas sesiones.  dentes de una veintena de universidades espa-
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folas, unos 40 microbidlogos de Centros Publi-
cos de investigacion, sobre todo del CSIC,y 15
procedian de compafiias privadas. Repartidos
entre ellos, estaban 33 “estudiantes”, aunque
parece mas adecuado denominarlos investiga-
dores en periodo de formacion considerando
sus interesantes contribuciones al Congreso.
Se presentaron 86 posters de tematicas tan
variadas como corresponde a la Microbiologia
de los Alimentos, sobresaliendo en ndmero los
dedicados a las tecnologias emergentes y la
seguridad alimentaria y a la microbiologia de
las bebidas alcohdlicas.

En el aspecto mas turistico, pero siempre cul-
tural, del Congreso, se realizd una visita guiada
por la Tarragona Romana y Medieval que des-
cubrio rincones inéditos para la mayoria de los
participantes. Ademas, se pudo visitar una de
las dos bodegas que gentilmente nos invitaron
a conocerlas, Bodegas Torres o Freixenet. Fue
una pena que hubiera que decantarse por una
de las dos porque ambas son punteras en tec-
nologia y calidad de sus vinos como pudieron
constatar los congresistas que las visitaron y
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Visita a la bodega de Familia Torres

Un numeroso grupo de congresistas en el patio de la Universidad Rovira i Virgili

probaron sus productos. La excelente cena de
clausura la disfrutamos en los jardines de un
restaurante mansion del centro de Tarragona
en una muy agradable noche.

En la ceremonia de clausura, presidida por la
rectora de la Universidad Rovira i Virgili, nuestra
compafiera Maria José Figueras, se presento,
ademads de las ponencias de los profesores
Juan Miguel Rodriguez y Daniel Ramoén ya
comentadas, la tesis de Microbiologia de los
Alimentos premiada en el bienio 2016-17, que
correspondié a Natalia Gémez Torres, Dra. por
la Universidad Complutense de Madrid, con la
tesis “Control de Clostridium spp. y prevencion
de hinchazon tardia en queso mediante bac-
terias lacticas productoras de antimicrobianos,
altas presiones y endolisinas fagicas”, desa-
rrollada en el Departamento de Tecnologia de
Alimentos del INIA. Ademas, don Antonio Vale-
ro, agraciado con el premio especial del grupo
SEM de Microbiologia de los Alimentos 2018
para investigadores jovenes, disertd sobre sus
experiencias en Microbiologia Predictiva. Final-
mente, se entregd el premio al mejor poster del

Congreso al presentado por dofia Irene Falco y
colaboradores, “Potencial antivirico del extracto
de té verde en recubrimientos comestibles en
fresas y frambuesas”.

Para finalizar este articulo solo cabe agra-
decer los denodados esfuerzos de los orga-
nizadores para que todo rayara la perfeccion.
Lo consiguieron. jGracias a todos!
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La Rectora entrega su premio al profesor Antonio Valero

Visita a la bodega de Freixenet
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