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Hay alimentos artesanales que han viajado
en el tiempo a través de recetas que han pa-
sado de mano en mano, de boca en boca o
como parte de la herencia familiar. En mu-
chas ocasiones, estos productos se han con-
vertido en la sefia de identidad de pueblos
y comarcas: pasean el nombre de su region
por el mundo vy atraen turistas que buscan
probar el producto de la tierra. Sin embargo,
en estos viajes de ida y vuelta de los produc-
tos tradicionales, es necesario llevar la segu-
ridad alimentaria como pasaporte.

El proyecto ArtisaneFood utiliza
la microbiologia predictiva
para optimizar la calidad y

seguridad alimentaria de
los alimentos artesanales
producidos en el Mediterraneo

Las elaboraciones tradicionales de estos
productos se realizan, generalmente, en
fabricas pequefias, poco mecanizadas vy
en las que no hay todavia procesos opti-
mizados en relacion a las condiciones de
calidad y los protocolos de seguridad ali-
mentaria que las grandes empresas si tie-
nen. La necesaria implementacién de sis-
temas que garanticen que estos alimentos
no solo tienen calidad organoléptica, sino
que también son seguros para quien los
consume es lo que motiva el nacimiento
del proyecto europeo ‘ArtisanefFood - Inno-
vative Bio-interventions and Risk Modelling
Approaches for Ensuring Microbial Safe-
ty and Quality of Mediterranean Artisanal
Fermented Foods', que busca desarrollar
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estrategias que aseguren la seguridad ali-
mentaria de dos tipos de productos: car-
nicos crudo curados (embutidos) y lacteos
(quesos curados o semicurados).

Este proyecto, financiado por la convocato-
ria PRIMA, esta coordinado por el Instituto
Politécnico de Braganza (Portugal) y cuenta
con la participacion de instituciones inves-
tigadoras de ltalia, Francia, Grecia, Marrue-
cos, Tunez, Argelia y Espafia. El grupo de In-
vestigacion Higiene Bromatoldgica (HIBRO)
del departamento de Bromatologia y Tec-
nologia de los Alimentos de la Universidad
de Cérdoba, trabaja en este proyecto coor-
dinado por el investigador Antonio Valero,
quien considera que “ayudara a las empre-
sas a demostrar que su producto es seguro,
aportando la base cientifica para ello”.

El proyecto integra cuatro lineas de actua-
cion principales para conseguir sus obje-
tivos. En primer lugar, se lleva a cabo un
estudio a fondo de los procesos de elabo-
racion a través de visitas a empresas, con
el objetivo de recoger toda la informacion
y caracteristicas posibles del producto y
del ambiente en el que se procesa. De esta
manera, se podra caracterizar la elabora-
cion de manera que sea posible identificar
las posibles rutas de contaminacion del
producto o aquellos microorganismos que
puedan suponer un riesgo para el consumi-
dor final, como la salmonela o Ia listeria.

Una vez caracterizado el proceso e identifi-
cado los riesgos, se aportan soluciones que
pasan por el desarrollo de estrategias de
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bio-intervencién basadas en la accion an-
timicrobiana de bacterias lacticas y aceites
esenciales que tienden a inhibir el desarro-
llo de microorganismos patégenos en este
tipo de productos.

Los resultados obtenidos permitiran el de-
sarrollo de modelos matematicos que ayu-
dan a predecir qué sucedera durante la ela-
boracion y almacenamiento del producto y
que ayudaran a las empresas a tomar deci-
siones para apostar por el almacenamiento
o la formulacion mas idénea de un produc-
to. Las empresas, también podran conocer
la vida util de sus productos.

Para que la gestion diaria sea mas facil, toda
esta informacion y modelos se convierte en
una aplicacion informatica a través de la
cual los operarios de las industrias podran
tener una herramienta de toma de decisio-
nes facil y al alcance de su mano.

Actualmente, el grupo de investigacion de
la UCO esta estudiando los procesados de
estos productos en fabricas artesanales de
varias provincias andaluzas, trabajando en
simbiosis con las empresas para que el re-
sultado del proyecto favorezca al sector del
producto artesanal, otorgandole valor afia-
dido a los productos empresas y denomi-
naciones de origen, facilitando la exporta-
ciony “adaptandose a las necesidades de la
empresa creando un producto final del que
la empresa se pueda beneficiar”. Asi, los ali-
mentos artesanales podran seguir pasando
de generacion en generacion, pero de una
forma mas segura.

Este reportaje forma parte de la estrategia de comunicacion de la Oficina de Proyectos Internacionales para dar a conocer los proyectos
internacionales concedidos a la Universidad de Cérdoba.



