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Jordi Rovira y su grupo de investigacién./DicvT

Herramientas para el control de la
seguridad alimentaria en el comercio

Investigadores de la Universidad de Burgos colaboran con un centro belga y otro
holandés en el desarrollo de los sistemas / Se trata de métodos de diagnostico

Burgos
Las empresas del sector minorista y,
en un futuro, de hosteleria podran
disponer de un sistema que les per-
mitird testar la seguridad de sus pro-
ductos alimentarios a través de inter-
net a partir de herramientas desarro-
1lladas en el marco de un proyecto
europeo en el que participaron in-
vestigadores de la Universidad de
Burgos. Estos sistemas ya estin de-
sarrollados para la industria alimen-
taria, pero ahora el equipo cientifico
que cuenta también con presencia
de investigadores de dos centros de
Bélgica y Paises Bajos quieren llevar-
lo a otras partes de la cadena de dis-
tribucién y venta de los productos
alimentarios. Este ano esta previsto
el desarrollo para el &mbito del pe-
queno comercio, mientras que en
2012 esperan adaptar las herramien-
tas para la hostelerfa.

Entre abril de 2005 y septiembre
de 2010, el equipo cientifico de Tec-
nologia de los Alimentos que dirige
el vicerrector Jordi Rovira participé
en un consorcio europeo denomina-
do PathogenCombat. En él también
participaban dos centros piiblicos de
investigacién del Benelux viejos co-
nocidos del grupo burgalés. Se trata
de las universidades de Gante (Bél-
gica) y Wageningen (Paises Bajos),
con las que existen programas con-
juntos de intercambios de alumnado
del grado de Tecnologia de los Ali-
mentos.

Segtn explica Rovira, el trabajo
colaborativo permiti6é desarrollar
«nuevos métodos y estrategias fren-
te a patégenos en alimentos», espe-
cialmente en lacteos y carnes de cor-
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Investigadores del drea de Tecnologia de los Alimentos de la UBU./DICYT

dero y vacuno, pollo y cerdo. El pro-
yecto potenciaba el uso de tecnolo-
gias inovadoras, como PCR a tiempo
real, nuevos métodos de limpieza o
desinfeccién y el uso de altas presio-
nes. Posteriormente, se desarrollé
un sistema para evaluar a las empre-
sas del sector alimentario. «Es un
instrumento de diagnostico por el
que se realiza un test en linea, una
encuesta, para conocer las situacio-
nes de riesgo, las gestiones en torno
a la seguridad alimentaria y otros in-
dicadores que se disponen en este
sector. De este modo, las empresas
pueden conocer el grado de seguri-
dad alimentaria que comporta su
gestion y poder, por lo tanto, imple-
mentar mejoras», explica Rovira.

La segunda herramienta creada
en este consorcio fue un sistema pa-
ra verificar el funcionamiento real de
la gestion en seguridad alimentaria
que se aplica en el 4mbito de la em-
presa. Para ello se emplean indica-
dores como el nivel de higiene o la
presencia de determinados patdge-
nos. «La combinacion de ambas he-
rramientas nos permite una idea cla-
ray precisa de los elementos de se-
guridad alimentaria en los que una
empresa presenta fortalezas y cudles
son los que se deben reforzar». El
consorcio europeo permitié que di-
ferentes empresas del entorno de
Burgos y Gante ya empleen estos
sistemas para autoevaluarse en ma-
teria de seguridad alimentaria.

Paso adelante

Perfiladas las herramientas para la
parte inicial de la cadena alimenta-
ria, el de la produccion, los tecnélo-
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gos de los alimentos de la Universi-
dad de Burgos y los responsables de
la Federaci6n de Comercio de Bur-
gos plantearon un proyecto, subven-
cionado por ADE Inversiones y Ser-
vicios de la Junta de Castilla y Leén,
para, junto a dos empresas, llevar los
sistemas a una de las partes de la
distribucién y venta: el comercio mi-
norista. En colaboracion con la com-
pafia de informatica CSAy con la
consultora Alimentaria, en la actua-
lidad se esta implementando esta so-
lucion de autoevaluacion para este
sector. La herramienta de andlisis
ofrece, ademds de una valoracion
sobre la gestion de la seguridad ali-
mentaria que se practica, una serie
de consejos para mejorar:

Rovira estima que en 2012 se pue-
de lanzar la tercera parte de este
proyecto: alcanzar en el andlisis a la
hosteleria. Como en los casos ante-
riores, la colaboracién con los cen-
tros belga y neerlandés es funda-
mental. El vicerrector de Investiga-
cién de la Universidad de Burgos
calcula que en el periodo en el que
se colabora con estos dos centros
publicos, ocho estudiantes de Wage-
ningen han realizado estancias en
Burgos y cuatro de la UBU se han
trasladado a Centroeuropa.

Morcilla, jamon y lechazo
El grupo de investigacién sobre Tec-
nologia de los Alimentos que dirige
el profesor Jordi Rovira esta especia-
lizado en procesos y métodos de
conservacion de alimentos vincula-
dos a productos tradiconales de Cas-
tilla y Le6n. Entre ellos, esta el ja-
mon curado o el lechazo y la estrella
es la morcilla de Burgos. En torno a
este alimento, integrantes del grupo
han desarrollado tres tesis doctora-
les y més de una decena de articulos
en revistas cientificas.

En este 4ambito de trabajo, y deri-
vandose al estudio de los microorga-
nismos de los alimentos, los innves-
tigadores participaron en un proyec-

Las herramientas de
analisis para la
hosteleria podrian
estar listas en 2012

Se trata de conocer
las situaciones de
riesgo en la seguridad
alimentaria

to europeo, denominado Pathogen
Combat, con el que colaboraban con
los dos centros del Benelux. La rela-
cién ha sido previa y ha continuado,
ya que los equipos de trabajo han co-
laborado ademas en programas de
mésteres sobre seguridad y gestién
alimentaria, intercambio de alumnos
y proyectos conjuntos.

En el consorcio europeo, que con-
cluyé hace un afo, ademas de la
Universidad de Burgos, colaboraron
cuatro empresas espanolas, tres de
Castilla y Leén: Cooperativa Avicola
de Burgos, Colear (que comercializa
lechazo) y Jamones Segovia, de Car-
bonero el Mayor (Segovia). También
Pparticipé Martinez Loriente, una em-
presa carnica de Valencia, que es el
principal distribuidor de carne para
la cadena Mercadona.



