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Ara que s’apropa Nadal, té algun consell
per evitar intoxicacions?
És l’època en què tenen lloc més intoxica-
cions alimentàries. Un consell bàsic és no
deixar el menjar a temperatura ambient
durant quatre hores. En aquest temps,
deu microorganismes poden créixer fins a
un milió. I deixar el gall d’indi quatre
hores a taula mentre ens animem en la
conversa és habitual en els àpats de
Nadal. A més, els microorganismes pro-
dueixen toxines que no s’alteren amb la
calor, amb la qual cosa et pots intoxicar
tot i que escalfis novament l’aliment.
També és important mantenir la cuina
neta, rentar-se les mans, no utilitzar les
mateixes eines per manipular el menjar
cru i el cuit. També és important ficar les
coses al refrigerador en paquets petits, ja
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que el menjar en grans volums triga molt
a refredar-se i en aquest interval poden
créixer els microorganismes patògens. I
cuinar ben calent: 71 ºC és la temperatu-
ra a la qual moren tots els patògens.

I si t’agrada el bistec poc fet?
A mi m’agrada la carn poc feta. Això no
és problema. Els microorganismes no
penetren a l’interior, i fent-ho a la plan-
xa, tomba i tomba, mates tots els orga-
nismes que hi ha a la superfície. El pro-
blema són les hamburgueses, amb
molts espais buits a l’interior on creixen
les bactèries. La carn picada té al voltant
d’un milió de bacteris per cada gram de
carn. Per tant, s’ha de cuinar molt feta.

En què consisteixen els mètodes ràpids
de detecció de microorganismes?
Principalment, a comptar quants micro-
organismes vius hi ha en el menjar; de-
tectar la presència de patògens, encara
que sigui en quantitats molt petites, per-
què poden créixer molt ràpidament. I
també a detectar les substàncies tòxi-

ques que produeixen els patògens. L’ob-
jectiu és que sigui tan ràpid com sigui
possible. La indústria ha desenvolupat
aparells que poden dir-nos, en cinc se-
gons, si la taula és neta de microorganis-
mes, patògens o no. Fins i tot s’està des-
envolupant un sistema que, amb un codi
de colors, pot indicar si les restes són de
vedella, de peix o de formatge, per exem-
ple.

Amb les noves tecnologies de detecció,
podrem saber si la maionesa de casa té
salmonel·la?
És possible, però molt poc probable, per-
què has de tenir un test de control amb
cultius de salmonel·la vius, per poder
comparar. Es treballa per assolir coses
similars en productes envasats. S’estan
dissenyant envasos amb una tinta feta
amb anticossos de salmonel·la, de ma-
nera que, quan hi ha el bacteri, es pot lle-
gir la paraula «salmonel·la» a l’envàs.
També es treballa en un codi de barres de
quinze línies per als envasos, de manera
que si cinc d’elles canvien de color, el
menjar no està en bones condicions.
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«Una hamburguesa té un milió
de bacteris per gram de carn»

Daniel Y. C. Fung
Daniel Y. C. Fung és catedràtic del De-
partment of Animal Sciences and Indus-
try de la Kansas State University (Man-
hattan, Kansas). La seva especialitat és la
microbiologia dels aliments i, dins d’a-
quest camp, és un científic de prestigi in-
ternacional reconegut en l’àmbit dels
mètodes ràpids i miniaturitzats per
comptar i identificar microorganismes
vius en els aliments. Ha publicat més de
set-cents articles en revistes científiques,
llibres i actes. Dirigeix el taller inter-
nacional sobre mètodes ràpids i auto-
matització en microbiologia, que té lloc
cada any a Manhattan, i és el convidat
principal dels tallers anuals sobre aquest
tema que organitzen el Departament de
Ciència Animal i dels Aliments i el Cen-
tre Especial de Recerca Planta de Tecno-
logia dels Aliments de la UAB.


