Josep Yuste Puigvert y Marta Capellas Puig

Centre d’Innovacio, Recerca i Transferencia en Tecnologia dels Aliments (CIRTTA)

y Departamento de Ciencia animal y de los alimentos, Facultad de Veterinaria, Universitat Autonoma de Barcelona.

08193 Bellaterra (Cerdanyola del Valles)

REUNIONES Y CONGRESOS

SEM@FORO NUM. 69 | JUNIO 2020

(http://jornades.uab.cat/workshopmrama)

Del 26 al 29 de noviembre de 2019, tuvo
lugar el XVIIl 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 Valles), dirigido por
la Dra. Marta Capellas Puig y el Dr. Josep
Yuste Puigvert, profesores de Ciencia y Tec-
nologia de los alimentos, y organizado por el
Centre d’Innovacio, Recerca i Transferencia
en Tecnologia dels Aliments (CIRTTA) y el
Departamento de Ciencia animal y de los
alimentos de la UAB. Celebrado anualmen-
te, el workshop MRAMA, de un contenido
aplicado y de futuro, amplia y difunde los
conocimientos teoricos y practicos sobre
métodos innovadores para detectar, contar,
aislar y caracterizar rapidamente los microor-
ganismos, y sus metabolitos, habituales en
los alimentos y el agua.
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En el workshop, participaron conferencian-
tes de renombre. Se encargo de la ponen-
cia inaugural el Dr. José Juan Rodriguez
Jerez, profesor de nuestro Departamento,
que ofrecio una vision general de los métodos
rapidos y miniaturizados y la automatizacion
en microbiologia. El Dr. Armand Sanchez
Bonastre, director del Servicio Veterinario
de Genética Molecular de la UAB y profesor
de nuestro Departamento, transmitié magis-
tralmente a los asistentes sus amplios cono-
cimientos sobre la aplicacion a la seguridad
alimentaria de la reaccion en cadena de la
polimerasa (PCR) y la secuenciacion geno-
mica masiva, métodos genéticos en cons-
tante evolucion para detectar e identificar
microorganismos. La Sra. Paloma Bellver
Moreira, del Laboratorio de Satide Publica
de @Galicia, en Lugo, explicd su experiencia
en la implantacion del cribado, molecular
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0 inmunoldgico, para investigar patdgenos
alimentarios y ambientales. El Dr. Oscar J.
Esteban Cabornero, de Queserias Entrepi-
nares, en Valladolid, participd con una intere-
sante ponencia acerca de la integracion de
herramientas moleculares y conceptuales en
el control de microorganismos de la industria
biotecnoldgica, destacando su aplicacion en
el sector quesero. Se abordd, en forma de
mesa redonda, un tema de gran importan-
cia como es la mejora en la valoracion del
papel de la microbiologia y su interaccion
con las funciones de Calidad, Produccion,
| + Dy Gerencia, en sectores diversos: car-
nico (Sr. Narcis Grébol Massot, /nstitut
de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries,
Monells), avicola (Sr. Pascal Monz6 Mar-
tos, Productos Florida, Vila-real), productos
de la pesca (Sra. Angels Videla Ces, Grupo
Videla, EI Prat de Llobregat), panificacion y
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bolleria (Dr. Joan Quilez Grau, Europastry,
Barbera del Vallgs) y vitivinicola (Dr. Xavier
Rubires Ferrer, Miguel Torres, Pacs del
Penedés). El Dr. Arben Merkogi, del /nsti-
tut Catala de Nanociencia i Nanotecnologia,
en Bellaterra (Cerdanyola del Vallgs), informd
exhaustivamente sobre nanobiosensores para
aplicaciones en la seguridad y la proteccion
de los alimentos y el medio ambiente. Y el
Sr. Tomaz Levak, de Trace Labs — Origin-
Trail Core Developers, en Liubliana (Eslo-
venia), presentd la tecnologia blockchain,
herramienta que pretende revolucionar la
seguridad alimentaria.

Ademas, asistieron importantes empre-
sas de microbiologia, que explicaron y
mostraron sus productos y sus servicios
(funcionamiento, ventajas y limitaciones, y
técnicas en que se basan). Estas empresas,
que patrocinaron el XVIIl workshop MRAMA,
fueron: 3M Espana, BC Aplicaciones Analiti-
cas, hioMeérieux Espaiia, Bioser, BioSystems,
Blotecon Diagnostics (Alemania), BIPEA (Fran-
cia), Condalab, GenoChem World, HiMedia
Laboratories (Alemania), IDEXX Laboratorios,
iIMiCROQ, Intertek Ioérica Spain, [TRAM HIGENE,
IUL, Grupo Kersia — Hypred Ibérica, Laborato-
rios microkiT, LGC Standards, Macrogen Spain,
Merck Life Science, MicroPlanet Laboratorios,
Nirco, Premiumlab, Quimivita, Raypa y Ther-
mo Fisher Diagnostics.

También colaboran con el workshop MRA-
MA: Asesoria y Consultoria Sanitaria (ACON-
SA), ainia,centro tecnoldgico, Eppendorf
Ibérica, Productos Florida, PanReac Appli-
Chem, Estrategias Alimentarias — Revista
eurocarne, Publica — Revista Técnicas de
Laboratorio, Sweet Press — Revista Tecni-
food, la Associacio Catalana de Ciencies de
I’Alimentacio (ACCA), la Sociedad Espafola
de Microbiologia (SEM), la Asociacion de Con-
sultores y Formadores de Esparia en Segu-
ridad Alimentaria (ACOFESAL), la Sociedad
Espariola de Seguridad Alimentaria (SESAL),
la Agéncia de Salut Publica de Barcelona, la
Agencia de Salut Publica de Catalunya, y la
Sociedad Espafiola de Quimicos Cosméticos
(SEQQ).

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.
Reuni6 a 205 personas, de diversos colecti-

Foto con los ganadores del sorteo de 3 ejemplares de Relatos microscdpicos, De izquierda a derecha:
1. Miguel Roig Comamala: colaborador en el workshop; Publica — Revista Técnicas de Laboratorio (Barcelona)
2. Marta Capellas Puig: codirectora del workshop, Departamento de Ciencia animal y de los alimentos — CIRTTA
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vos nacionales e internacionales: (i) Labora-
torios, asesorias y consultorias, e industrias
de los ambitos agroalimentario (entre otros,
los sectores carnico y avicola, productos de
la pesca, lacteo, congelados, restauracion
colectiva, cacao y chocolate, panificacion y
bolleria, bebidas analcoholicas —aguas,
zumos, purés y concentrados de frutas,
licuados vegetales, bebidas refrescantes—y
alcoholicas —cervecero, vitivinicola, cava—,
ingredientes, aditivos y aromas), biotecnold-
gico, nanotecnoldgico, farmacéutico, limpie-
za y desinfeccion industriales, material para
laboratorio, etc.; (i) Profesores y estudiantes
de la UAB (grados en Ciencia y Tecnologia de
los alimentos, Veterinaria; tercer ciclo), otras
universidades y centros docentes; (i) Otros
centros de investigacion; (iv) Administracion.

Durante tres dias, se realizaron unas
sesiones practicas en el laboratorio, en
las que se trabajé con algunos equipos y los
productos mas innovadores del campo de
los métodos rapidos y la automatizacion. Y
se organizaron cuatro talleres: () ;Peligros
microbioldgicos en los sistemas APPCC? jPor
fin, identificalos correctamente en tu empre-
sal a cargo del Sr. Jon Basagoiti Azpitarte
(Imagining Management Systems, Ermua); (i)
Sequridad alimentaria: buscando las eviden-
cias de no conformidades (BRC, IFS y FSSC
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22000), a cargo de SGS ICS Ibérica; (iii) Uso
de los recursos para microbiologia predictiva
disponibles en internet, a cargo de la Sra.
Montse Vila Brugalla (Agencia de Salut
Publica de Barcelona); (iv) La problematica
creciente del fraude alimentario: Next Gene-
ration Sequencing para identificar especies, a
cargo de Thermo Fisher Diagnostics.

La mesa redonda previa a la clausura
oficial, con varios ponentes y profesionales
de empresas de microbiologia, fue sobre la
instrumentacion en microbiologia de los ali-
mentos, las tendencias del mercado mundial
y otros temas de actualidad del sector, y cons-
tato, junto con las ponencias del workshop,
la importancia del correcto muestreo, relacio-
nado directamente con la contaminacion del
producto; la relevancia de la automatizacion
en el laboratorio; la diversidad de necesidades
en cuanto a métodos microbioldgicos, segun
el sector, adaptandose siempre a los criterios
y las normativas; la dificultad para conseguir el
equilibrio entre la seguridad y la demanda de
alimentos con pocos o sin aditivos por parte
del consumidor; asi como los progresos en el
desarrollo de soluciones que aportan rapidez,
precision, sensibilidad y especificidad.

El XIX workshop MRAMA se celebrara
del 24 al 27 de noviembre de 2020.



