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| grupo de microbiologia de alimentos de ainia cuenta con

mas de 25 técnicos e investigadores procedentes de dife-
rentes disciplinas académicas y que trabajan en un amplio rango
de tecnologias, que implican desde las técnicas analiticas pro-
pias de laboratorio hasta aspectos relacionados con la ingenieria
de procesos o equipamiento e higiene industrial.

En este sentido y con el principal objetivo de contribuirala
innovaciény desarrollo tecnolégico de las industrias alimenta-
rias, se trabajan en diferentes lineas de una forma multidisci-
plinar, entre las que podemos destacar:

e Desarrollo de métodos rdpidos para deteccién de micro-

organismos de riesgo.

e Estudios de conservacién y modelizacién de técnicas de

inactivacién de microorganismos.

¢ Higieney disefio higiénico en la industria alimentaria. Eva-

luacién de biofilms.

e Normalizacién y validaciéon de métodos analiticos con-

vencionales y alternativos.

El grupo cuenta con el reconocimiento como Agente Inves-
tigador enriesgos bioldgicos en la Plataforma de Investigacion
de Seguridad Alimentaria (PISA N°-23) de la D. G. de Salud Publi-
ca de la Generalitat Valenciana, asi como participa en el Grupo
de Seguridad Alimentaria de la Plataforma Food for Life Spain.

DESARROLLO DE METODOS RAPIDOS
PARA DETECCION Y CARACTERIZACION
DE MICROORGANISMOS

a deteccidn y caracterizacion rdpida y automatizada de
microorganismos de interés en la industria alimentaria

Sonia Porta, Laura Verdq, Irene Llorcay Rafael Soro.
Ainia. Centro tecnologico. Parque Tecnolodgico de Valencia.

C/Benjamin Franklin 5-11 46980 Paterna (Valencia)
www.ainia.es

suponen una herramienta clave para garantizar la seguridad de
los mismos, reducir costes y conocer en mayor profundi-
dad los microorganismos implicados en los procesos de pro-
duccidén de alimentos.

Las principales tecnologias que se emplean para esta apli-
caciéon son técnicas moleculares basadas tanto en PCR con-
vencional, como en PCR a Tiempo Real PFGE (Pulsed Field Gel
Electrophoresis) y DGGE (Denaturalization Gradient Gel Elec-
trophoresis) para la deteccidn y caracterizacién de bacterias,
virus entéricos y hongos. También se han puesto a punto téc-
nicas de Rep-PCR, habiendo tipificado mds de 500 cepas de Sal-
monella de mas de 180 serotipos diferentes asi como la tipifi-
cacioén de levaduras implicadas en el proceso de fermentacion
de la aceituna.

Asi mismo cuenta entre sus infraestructuras con un labora-
torio de contencidn biolégica de nivel P-3.

ESTUDIOS DE CONSERVAC]ON Y MODELIZACION DE
TECNICAS DE INACTIVACION DE MICROORGANISMOS

| aseguramiento de la calidad microbioldgica de los alimen-

tos, depende en muchos casos de la aplicacidn de trata-
mientos de inactivacién de microorganismos, que pueden dar-
se tanto en el alimento como en los envases que los contienen.

Los tratamientos que cominmente se aplican en la industria,
tienen diversas limitaciones, por lo que se han desarrollado
estudios para evaluar diferentes tecnologfas convencionales
(tratamientos térmicos, aditivos... ) asi como soluciones alter-
nativas (ozono, UV pulsado, CO, supercritico, envases activos,
extractos naturales...) y tratamientos combinados de las mis-
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Biofilm de P. aeruginosa (63x); en verde: células viables; en rojo:
células dafadas.

mas tanto sobre los alimentos (lacteos, bolleria, encurtidos,
especias, carnicos... ) como en material de envasado, incluyendo
la realizacién de “challenge test” asi como de modelos predic-
tivos entre los que destaca el modelo para predecir a lo largo
de la vida util de productos carnicos cocidos la evolucidn de Lis-
teria monocytogenes, que se ha desarrollado a medida para una
empresa de conservantes.

HIGIENE Y DISENO HlGH:‘ngO EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA'Y EVALUACION DE BIOFILMS

no de los elementos clave para garantizar la inocuidad de

los alimentos, es la higiene industrial y el disefio higiénico
de los equipos incluyendo su aptitud para ser limpiados y des-
infectados con facilidad o “limpiabilidad”.

En esta linea ainia ha puesto a punto y acreditado un método
internacional que consiste en someter al equipo a evaluaraun
ensuciamiento controlado con leche agria y esporas de Geoba-
cillus stearothermophilus, limpiando posteriormente el equipo
de una manera controlada y evaluando el residuo mediante el
recubrimiento e incubacién de las superficies del equipo con
un medio de crecimiento selectivo. La validez de los resultados
ha permitido que ainia sea uno de los cinco centros en el mundo
autorizados en los procesos de certificacion EHEDG (European
Higienic Equipment Design Group)

Asimismo, uno de los principales problemas relacionados
con la higiene industrial es la capacidad de los microorganis-
mos de agregarse y adherirse a las superficies produciendo
biofilms. Entre las lineas de investigacion en este campo, se
dispone de un sistema experimental con reactores de flujo
continuo y régimen turbulento (CDC Reactor, Biosurface Tech-
nologies, USA), para desarrollar biofilms a escala de labora-

Vista general del labora-
torio de microbiologia.
Parque tecnoldgico. Va-
lencia.

torio asi como los métodos analiticos para monitorizar su for-
macion y destruccién con técnicas de recuento de la biomasa,
asi como microscopia dptica, epifluorescencia y microscopia
laser confocal.

Esta tecnologia también se emplea para el desarrollo de téc-
nicas rapidas y automatizadas para la deteccién de biofilms for-
mados por Listeria monocytogenes en la industria, mediante sis-
temas que integran el sistema de toma de muestra en superficies
con la deteccién del microorganismo con biosensores e ilumina-
cion laser y medida de fluorescencia.

NORMALIZACION Y VALIDACION DE METODOS
ANALITICOS DE REFERENCIA Y ALTERNATIVOS

La implantacion de métodos normalizados y alternativos tanto
en los laboratorios de autocontrol como el laboratorios publi-
cos y privados son piezas clave tanto desde un punto de vista
legal como econémico y comercial. En éste drea, ainia desarrolla
una intensa actividad, mediante la participacion de sus técnicos
como expertos en diferentes entidades como AENOR, CEN,
ISO, ENACYy la propia SEM a través de la Comision de Normali-
zaciony Validacion.

Dentro de este campo se realiza la tarea de coordinacion
del Grupo Técnico de Contaminacién Microbiana de AENOR
(Ref. AEN/CTN 34/SC 4/GT6) y asi como la representacion espa-
fiola en en el Comité Europeo de Normalizacién (Ref.: CEN/TC
275/WG 6) y la Organizacion Internacional de Normalizacidn
(Ref.1SO/TC34/SC09)

Desde el punto de vista de investigacién en aspectos nor-
mativos, se lidera el proyecto para la futura norma ISO para
deteccién de Alyciclobacillus en zumos (ISO/TC34/SC/09/WG12)
asi como se participa como expertos en la revisién y desarro-
llo de normas para validacién de métodos microbioldgicos
(1SO/TC34/SC/09/WG03). En este ultimo campo, se han realiza-
do diversos proyectos de validacion de métodos alternativos
basados en diversas técnicas (impedancia, PCR, ELISA, citome-
tria...) segun la Norma ISO 16140:2003.
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