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INTEGRACION, FUNCIONAMIENTO Y SEGURIDAD MAS INTELIGENTES

Como proveador integral de plena confianza, Grundfos ofrece soluciones sendillas e integradas para
una reutilizacidn segura y eficiente del agua en aplicaciones industriales

Con Grundfos iSOLUTIONS, tenemos en cuenta todos los elementos que condicionan la reutilizacion
del agua y podemos personalizar las soluciones para adaptarnos a las necesidades de cada caso.

El fluja de trabajo puede oplimizarse |levando a cabo una integracion y un funcionamiento sencillos
Es mas, con la dosificacion inteligente de Grundfos puedes maximizar la seguridad y la precisian del
proceso, Todo ello para ayudarte a ahorrar en gastos operativos como los que representan el agua, la
energia y las sustancias quimicas.

Obtén mas informacion sobre las ventajas de Grundfos ISOLUTIONS para la reutilizacion de agua
industrial en grundfos.es/waterreuse.
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Editorial revista§ ) alimentaria

Una vuelta hacia las materias primas

La definicién de materia prima hace referencia a la materia extraida de la naturaleza y que se transforma para
elaborar materiales que mas tarde se convertirdn en bienes de consumo. En los Ultimos aflos hemos encontrado
como hay una vuelta, muy ligada a las tendencias de respeto al medio ambiente, a buscar las bondades de
las materias primas, no solo para ser posteriormente utilizadas como productos elaborados, también para
recuperar algunas de sus virtudes ancestrales, y muchas veces olvidadas, para ser usadas como sustitutos de
productos quimicos como pesticidas o conservantes o para mejorar la salud e incluso curar enfermedades.

Esto ha hecho que muchas empresas estén
invirtiendo en investigacion y desarrollo para
sustituir en sus producciones o incluso en
sus métodos de generar energia, productos
de laboratorio por productos que podemos
encontrar en la propia naturaleza y que no
perjudican ni a esta ni al ser humano. Por
ejemplo el uso de restos de patatas y lodo
para generar energia o el renacer de la salinas
ya que la sal tiene numerosas cualidades y en
Espafa tenemos la suerte de contar con unas
salinas Unicas de tierra adentro en Navarra,
libres de cualquier microplastico, que ofrece
unas posibilidades como ninguna otra. O
las ventajas demostradas cientificamente
de algunos alimentos para prevenir
enfermedades. Estos son algunos de los
temas que podrd encontrar en este nimero
de nuestra revista.

Fernando Martinez
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Prevencion de riesgos por
Listeria monocytogenes

El microorganismo Listeria monocytogenes es una bacteria patdgena
y oportunista, que se puede localizar en ambientes hdmedos, suelo,
agua y tejidos animales y vegetales en descomposicion

Llega a sobrevivir en condiciones de refrigeracion y
soportar diversas técnicas de conservacion. Puede
contaminar a los alimentos en las distintas fases
de su produccioén —recoleccion, procesamiento,
tratamiento culinario, envasado, transporte o
almacenamiento-.

“Bacteria oportunista” es aquella que
habitualmente no afecta a las personas con
un sistema inmune sano —la afectacion en
una persona inmunodeprimida puede llegar a
ocasionar la muerte-.

La normativa vigente' en funcién de las
caracteristicas del alimento, del uso previsto y
del riesgo de crecimiento del microorganismo
establece diversos criterios:

- Alimentos listos para el consumo (en terminologia
inglesa RTE, ready-to-eat), destinados a lactantes
y para usos meédicos especiales. No debera
detectarse el microorganismo en ninguna fase de
su vida util.

- Alimentos que pueden favorecer el desarrollo

de Listeria monocytogenes, no incluidos en el
apartado anterior. Limite maximo de 100 ufc/g en
la fase de comercializacidn, durante toda su vida
atil.

Antes de que el alimento haya dejado el control del
productor: No detectado en 25 g.

- Alimentos que no pueden favorecer el
crecimiento de Listeria monocytogenes. 100 ufc/g
para productos comercializados durante su vida
atil.

A la vista de los criterios microbiolégicos surge
una primera conclusion:

- El productor tiene la responsabilidad exclusiva
de garantizar que el alimento, en todos los casos,
No se encuentra contaminado antes de liberar la
mercancia para su comercializacion.

José Blazquez
Ex Jefe de la UT de Garantia de Calidad. Laboratorio Salud
Publica de Madrid.

Los factores intrinsecos del
alimento deben acompanarse

de unas practicas correctas de
produccion, existiendo amplia
bibliografia el respecto; a titulo

de ejemplo cabe mencionar la
propuesta de la FDA Guidance for
Industry 2.

Esta guia esta destinada a ayudar
en la definicion e implantacion

de sistemas basados en el analisis
de riesgos y puntos criticos de
control, HACCP, para minimizar

o prevenir significativamente la
contaminacion de los alimentos
RTE con L. monocytogenes,
siempre que un alimento RTE
esté expuesto al medio ambiente
antes del envasadoy los alimentos
envasados no reciban tratamiento
ni incluyan medidas de control
(como una formulacién letal para L.
monocytogenes).

Estudios de vida util

Esta demostrado cientificamente
gue no hay crecimiento cuando:

- El pH del alimento es menor o
igual a 4,4.

- La actividad de agua es menor o
igual a 0,92.

- El alimento sea formulado



considerando una combinacion de factores
barrera para prevenir el crecimiento. Ejemplos
representativos de barreras son la inclusion
en la relacion de ingredientes de sustancias
acidificantes —vinagre—, conservadores
guimicos- acido soérbico en quesos- , acidos
sorbico y benzoico en ensaladas listas para
consumo, etc.

No obstante, no es suficiente la evaluacidn
tedrica del riesgo. Hay alimentos, en principio,
en los que no es previsible el crecimiento

de L. monocytogenes pero, sin embargo,

se han visto contaminados —por ejemplo
helados de nata-. Los supuestos previos
deben complementarse con estudios de vida
dtil —requisito reglamentario-. El productor
debe acometer los estudios pertinentes para
establecer objetivamente la vida util de sus
productos. El articulo 3.2 del Reglamento
(CE) 2073/2005' resulta aplicable: (sic)
“Cuando sea necesario, los explotadores de
las empresas alimentarias responsables de la
fabricacion del producto realizaran estudios
conforme a lo dispuesto en el anexo Il para
investigar el cumplimiento de los criterios a

lo largo de toda la vida util. Esto es aplicable
especialmente a los alimentos listos para el
consumo que puedan permitir el desarrollo
de Listeria monocytogenes y puedan suponer
un riesgo para la salud publica en relacion con
dicha bacteria”.

La vida util del producto debe establecerse a
partir de evidencias cientificas documentadas
y disponibles como documentos propios del
sistema de gestion basado en el “autocontrol”.
AECOSAN ha publicado un documento para
ayudar en la evaluacion de la idoneidad

de los estudios de vida util en relacion con
Listeria monocytogenes3. Se recomienda

iyl Nuestro Comité opina...

evaluar la competencia técnica de los
laboratorios que realizan estudios de vida
dtil en relacion con L. monocytogenes por
encargo de las empresas productoras. En
la actualidad ENAC ya esta acreditando
laboratorios de ensayo para esta tarea,
siguiendo criterios de la European

Union Reference Laboratory for Listeria
monocytogenes*

Incumplimiento de criterios en controles
oficiales

El patdgeno L. monocytogenes es, con
mucho, el parametro microbioldgico
programado con mayor intensidad en el
Plan Nacional de Control de la Cadena
Alimentaria -aproximadamente el 50

% de los controles-. Los resultados son
publicados por AECOSAN 5. El numero

de incumplimientos a criterios del
Reglamento 2073 / 2004 (y modificaciones
posteriores) son practicamente constantes
para Listeria en carnesy pescados. Otros
alimentos (tales como leche, cereales,
vegetales, comidas preparadas, alimentos
para alimentacion, helados) presentan una
incidencia irrelevante.

Bibliografia

1Reglamento (CE) de la Comisién 2073/2005, cuya ultima
modificacion es el Reglamento UE 2019 / 229. http:/data.europa.
eu/eli/reg/2019/229/0j

2Control of Listeria monocytogenes in Ready-to-Eat. http:/
http:/ww.fda.gov/regulatory-information/search-fda-guidance-
documents/draft-guidance-industry-control-listeria-monocytogenes-
ready-eat-foods.pdf
Shttp:/www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/
seguridad_alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/
ESTUDIOS_VIDA_UTIL_LISTERIA.pdf.
“https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_
fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en.pdf
Shttp:/www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_
alimentaria/seccion/informe_anual_pncoca.htm

EN LA TABLA SE AGRUPAN RESULTADOS CORRESPONDIENTES AL PERIODO 2015 — 2018:

Listeria monocytogenes Incumplimientos
UCR” % Carnes™™™ | Pescados™"
2015 20456 53,5 4,6 % 3.3 %
2016 18514 55,8 45% 1,7 %
2017 16325 511 5,7 % 5,0 %
2018 14340 49,5 6,2 % 3.8 %

*UCR: Unidades control realizadas -muestras-.
**Porcentaje de muestras destinadas para control de
Listeria

***Incumplimientos de Listeria en el sector citado.

Fuente: Elaboracion propia a partir de los resultados
publicados por la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricién.



