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METASAFE

Metasafe es un servicio basado en el andlisis de ADN para caracterizar
todas las bacterias y hongos presentes en productos y superficies.

La metagendmica es una novedosa técnica que per-
mite analizar un gran numero de fragmentos de &ci-
dos nucleicos, a partir de una muestra de alimentos o
ambientes, para identificar qué especies microbianas
estan presentes y en qué porcentaje.

Esta técnica presenta una capacidad de diagndstico
muy superior a las técnicas de analisis microbioldgico
convencionales, ya que permite identificar cualquier mi-
croorganismo presente en una muestra, incluyendo los
no cultivables. Ademas, es posible realizar una cuanti-
ficacion relativa de las especies microbianas y analizar
simultdaneamente varias muestras en un mismo ensayo.

LLEGA MAS LEJOS CON METASAFE

* |dentifica la poblacién bacteriana y fungica en tu
producto e instalaciones.

e Supera las limitaciones de las técnicas de cultivo
convencionales para adquirir mayor control sobre
el producto y el proceso.

*  Desarrolla productos mas seguros y de mayor calidad.

¢ Consigue una cadena de produccidn basada en la
excelencia higiénica.

*  Cuenta con mayores recursos para afrontar proble-
mas microbioldgicos.

* Muestra las condiciones reales en las que estd el
producto.

La metodologia de trabajo en el servicio Metasafe evita
la necesidad de tomar un gran numero de muestras y
realizar cultivos para cada microorganismo por sepa-
rado. Esta tecnologia mostrara, a partir de una Unica
muestra, la composicion completa de la flora micro-
biana existente en un alimento, una superficie o en el
ambiente de trabajo.

La industria alimentaria cuenta asi con una potente he-
rramienta que le ofrece la informacion completa de la
microbiota de interés, lo que permite disefar estrate-
gias especificas para mejorar la seguridad alimentaria
y desarrollar nuevos productos y procesos.

Clasificacion taxondmica de los microorganismos presentes en
una muestra de metagendémica.

COMO FUNCIONA

Investigacidon y disefio de un plan

de muestreo.

Identificacion de los puntos de riesgo en
la industria y diseflo de un plan de mues-
treo a medida a partir de las caracteristi-
cas del proceso.

°
3 CARACTERIZACION

Analisis metagendmico. o
Extraccion y secuenciacion de ADN
y analisis bioinformatico.

OBJETIVOS

Metasafe permite a las industrias de alimentos y be-
bidas desarrollar productos y procesos mas seguros e
innovadores, a la vez que ahorrar tiempo y costes en
la gestidn de alertas microbioldgicas.

Metasafe es un servicio revolucionario en el sector
agroalimentario, que constituye una potente herra-
mienta, basada en el analisis de ADN, para detectar y
cuantificar todas las bacterias y los hongos presentes
en una muestra compleja, sin necesidad de aislar ni
realizar cultivos bacterianos mediante el uso de las
técnicas de secuenciacion masiva (NGS).

°
MUESTREO 2

Recoleccién de muestras.

Técnicos especializados realizan la toma
de muestras en los puntos establecidos
en el plan de muestreo.

@
RESULTADO 4

Documentacion e interpretacion

de resultados.

Informe completo de resultados y carac-
terizacion de la microbiota.

APLICACIONES

1. CRISIS O ALERTAS MICROBIOLOGICAS: identifi-
cacion en una Unica muestra de todos los microor-
ganismos presentes en ella.

2. CONTROL PERIODICO DE PROCESOS: caracteri-
zacion de la flora microbiana en condiciones nor-
males de produccidon para establecer un sistema
de referencia.

3. INVESTIGACION Y DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS: estudio de nuevos procedimientos
productivos y de higiene para evaluar el impacto
en la microbiota del producto.




