RESENAS DE CONGRESOS

XVI Congreso Nacional de Microbiologia de
los Alimentos - Cordoba 2008

el 14 al 17 de septiembre de 2008 se ha celebrado en el

Palacio de la Merced de la Diputacién de Cdérdoba el
XVI Congreso Nacional de Microbiologia de los Alimentos
(www.microalimentos-cordoba2008.com) que ha contado
con mds de 200 asistentes. El Congreso se ha desarrollado
en torno a dos conferencias inaugural y de clausura, cuatro
Mesas Redondas, cuatro Sesiones de Comunicaciones
Orales y dos Sesiones de pdster.

La conferencia inaugural corrié a cargo del Prof. Ewen
Todd de la Universidad de Michigan (USA) con el titulo
“Challenges for Food Safety”. A continuacién se celebrd la
Mesa Redonda |, dedicada a “Retos actuales de la seguri-
dad alimentaria”. Moderados por el Dr. Gonzalo Zurera
actuaron como ponentes: Dr. John Bassett, Dr. David
Tomds y Dr. Félix Amarita. Se analizé el comportamiento
de los patégenos en matrices complejas como son los ali-
mentos y su potencial patogénico en poblaciones de ries-
go. Se incidié en la necesidad de aplicar métodos rapidos,
convenientemen-
te validados y nor-
malizados, de
deteccién y enu-
meracién de estos
microorganismos
patdgenos (desa-
rrollo de sistemas
de biosensores),
en un intento de
acercar el labora-
torio al punto de
venta e incluso al
de consumo.
Igualmente se
traté de la busque-
da de nuevas
estrategias de ges-
tién que permitan
el desarrollo de
metodologias para
la Evaluacién
Cuantitativa  del
Riesgo Microbiano (ECRM) en alimentos que integren
modelos de prediccién mds precisos, fiables y faciles de
aplicar, como base cientifica para el establecimiento de los
Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO). Se pone de
manifiesto el gran reto de formacién de los gestores del
riesgo, en tareas de ECRM, tanto en la industria alimenta-
ria como en la administracién sanitaria.

Francisco J. Carballo, José Fdez.-Salguero y David Rodriguez

La Mesa Redonda Il estuvo dedicada a Investigacion y
Desarrollo Tecnoldgico que moderd el Dr. Juan A. Orddfiez
y conté con los ponentes: Dr. Andréu Palou, Dr. Francisco
Chavarri y Dr. Julio Tapiador. Se analizaron las declaracio-
nes de la EFSA en materia de seguridad alimentaria y sobre
todo desde el punto de vista de la salud (Health Claim) en
el sentido de buscar mas salud en los consumidores deri-
vado del consumo de alimentos, conociendo no solo los
componentes de los alimentos sino qué efectos tienen
esos componentes en la salud del consumidor. También se
trataron aspectos de metodologia microbioldgica por téc-
nicas de PCR a tiempo real y las estrategias de las técnicas
de biologia molecular en los laboratorios acreditados.
También se hizo un recorrido sobre las demandas que
plantea la Industria Alimentaria en materia de investiga-
cién microbioldgica.

La Mesa Redonda lll, coordinada por el Dr. Rafael
Jordano, intervinieron: Dr. Rufino Jiménez, Dr. Juan J.
Cérdoba y Dr.
José Vidal. Se des-
tacé el papel que
los microorganis-
mos pueden jugar
en los alimentos
como elementos
deseables para el
desarrollo de pro-
ductos o para el
control de los
propios patdge-
nos. Se destaco el
interés de estu-
diar microorganis-
mos acompafian-
tes de procesos,
como en el caso
de las fermenta-
ciones vegetales,
para  descubrir
que inciden, a
veces, de manera
determinante en el equilibrio y las cinéticas implicadas.
También se puso de manifiesto la necesidad de combinar
eficazmente procesos tecnoldgicos y factores para el con-
trol de los microorganismos alterantes en los productos
carnicos madurados.

La Mesa Redonda IV sobre Microbiologia enoldgica fue
coordinada por el Dr. Enrique Sancho y contd con los
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ponentes: Dr. José A. Sudrez, Dr. Sergi Ferrer y Dr. Juan C.
Garcia. Se analizd la posible presencia en el vino de conta-
minantes, aditivos y metabolitos microbianos, aunque se
encontrarian en unas concentraciones muy alejadas de su
ingesta diaria permitida. También se expuso la necesidad
de realizar un control microbioldgico a lo largo de la vinifi-
cacion por técnicas de control, tanto tradicionales como
de ADN recombinante. Por ultimo se tratd los diferentes
sistemas de inmovilizacién celular que existen, describién-
dose una aplicacién de levaduras vinicas inmovilizadas en
una matriz de un moho (“biocdpsulas”) susceptibles de
ser utilizadas en la produccién de vinos dulces.

La conferencia de clausura fue dictada por Prof. Félix
Garcia-Ochoa del Ministerio de Ciencia e Innovacidn con el
titulo “VI Plan Nacional de I+D+i: cambios en el Programa
de Investigacién Fundamental”. Se analizaron los cambios
en las convocatorias del Plan Nacional 2008-2011, con una
Unica convocatoria por Programa, Areas tematicas, Lineas
instrumentales de Actuacién y 13 Programas Nacionales.
En las acciones estratégicas se incluirdn: salud, biotecnolo-
gia, energia y cambio climatico, telecomunicaciones y
nanotecnologfas. El antiguo PETRI se incluird como
Subprograma de Proyectos de Investigacién Fundamental
orientada a la transmision de conocimiento (TRACE). Se
destina el 0,7 % del PIB a investigacion si bien falta el 1,2 %
del PIB que deberia aportar la iniciativa privada. Se asegu-
ré que, dada la actual situacién econdmica, las previsiones
presupuestarias para el 2009 en materia de investigacion
serfan dificiles de cumplir.

Se han presentado un total de 135 comunicaciones en

las tematicas siguientes: seguridad alimentaria, metodolo-
gfa, probidticos, productos fermentados, microorganis-
mos alterantes, genética microbiana, enologia y otras. De
las 135 comunicaciones, el Comité Cientifico selecciond 33
que fueron expuestas de forma oral en las cuatro sesiones
previstas abriéndose al final de cada sesién un debate
sobre los resultados y conclusiones de las comunicaciones
presentadas. Las 102 comunicaciones restantes se expu-
sieron en las dos Sesiones de pdster.

Durante el Congreso se llevd a cabo la Asamblea del
Grupo Especializado de Microbiologia de los Alimentos y
entre otras cosas se eligid6 nuevo presidente al Prof.
Francisco Javier Carballo Garcia que sustituye al Prof.
Miguel Angel Asensio Pérez. También se designd al Dr.
David Rodriguez Lazaro la organizacidon de préximo XVII
Congreso Nacional de Microbiologia de los Alimentos en
Valladolid-2010.

En el acto de clausura se leyeron las conclusiones y se
hizo entrega del premio a la mejor comunicacién oral:
“Influencia del factor sigmaP en la respuesta al choque
térmico de Staphylococcus aureus”, presentada por G.
Cebridn, de Tecnologia de los alimentos. Facultad de
Veterinaria. Universidad de Zaragoza. Y al mejor pdster:
“Descripcién de la cinética de deterioro de la ensalada
minimamente procesada”, Virto, R., Busca, K., Jover, M.y
Gonzalez, C. Dpto. de Bioprocesos, Centro de Tecnologia y
Seguridad alimentaria (CNTA-Laboratorio del Ebro), 31570,
San Adrian (Navarra).

José Fernandez-Salguero Carretero
Catedrdtico y Presidente del Comité Organizador
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