Desarrollan
biosensores para
detectar bacterias en
la agroalimentacion

» Un proyecto del Consell permite reducir costes
en la prevencion de brotes microbioldgicos
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M La Agencia Valenciana de la In-
novacion financia el desarrollo de
nuevos biosensores para prevenir
posibles brotes microbioldgicos en
productos e instalaciones de la in-
dustria agroalimentaria de una for-
mamadsrapidayecondmica. El dis-
positivo, basado en latecnologiafo-
ténica, serd capazdedetectarlospa-
tégenos «de formarapida, sencillay
debajo coste, superando las limita-
ciones de los sistemas y técnicas ya
presentes en el mercado». En este
proyecto, bautizado como Bacterio,
trabajaun consorciode entidadesli-
derado por Lumensia Sensors, enel
que se integran empresas del sector
agroalimentario como Embutidos
Martinez, Platos Tradicionales y

Verdifresh, ademds, del Centro de
Tecnologia Nanofoténica (NTC)yel
Centro Avanzado de Microbiologfa
delos Alimentos, ambosadscritosa
la Universitat Politecnica de Valen-
cia (UPV).

Desdeel Consell explican quelos
procedimientos actuales para pre-
venir brotes microbioldgicos re-
quieren hasta 48 horas para la ob-
tencién de resultados «lo que eleva
los costes de almacenamiento, logfs-
ticos y energéticos de los producto-
res de alimentos, dado que no pue-
denponerlosalaventahasta contar
conel beneplacito sanitario». Se es-
tima que en Espana el sectorinvier-
teméasde5.000millonesdeeurosen
estas operaciones. «Unacuantiaque
podriareducirse drasticamente una

vez se demuestre la eficacia de los
biosensores que se estdn desarro-
llando en el marco del proyecto Bac-
terio. Paraellosehaadaptadolatec-
nologia desarrollada previamente
por Lumensia Sensors para el con-
trol de alérgenos, que también reci-
bi6 elrespaldo dela Agencia Valen-
cianadelaInnovaciényqueyaseha
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integrado con éxitoen productosen
fase comercial». Estosnuevos dispo-
sitivos, basados en circuitos fotoni-
cosintegrados, permitirdnlaident-
ficacién en menos de una hora de
los patégenos responsables de la
mayoria de alertas sanitarias, como
son la salmonella; la listeria mo-
nocytogenesy escherichia coli.

Proyecto de laua
con microorganismos
de las salinas

» Un grupo de investigadores
de la Universidad de Alicante
(UA) trabaja en un proyecto
para tratar aguas residuales a
través de los microorganis-
mos presentes en las salinas
de Santa Pola, Villena o
Torrevieja, que pueden ser
empleados para aguas resi-
duales salinas, salmueras y
concentrados de 6smosis.
Uno de los objetivos es tratar
aguas contaminadas por ni-
trogeno, compuestos clorados
o metales pesados perjudicia-
les para lasalud a partir de
estos microorganismos capa-
ces de eliminarlos por com-
pleto. Basado en la economia
circular, la biomasa generada
en el proceso de investigacion
permitira la obtencion de pig-
mentos, enzimas y bioplasti-
cos de interés para sectores
como el de la cosmética, la
alimentacion o el farmacold-
gico. Lo financia el programa
Prometeo con 595.000 euros.



