
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El uso microorganismos en elevación de alimentos se utiliza para 

garantizar seguridad, estabilidad y calidad siendo los mejores 

aliados en la industria alimentaria. 

Los últimos años se han logrado avances significativos en esta 

área incluyendo técnicas de detección y diagnóstico para el 

monitoreo de estos microorganismos. (María Luisa Carrillo 

Inungaray, 2021) 

 

 

 
Brindar información actualizada y relevante sobre los últimos 

avances y desafíos en la microbiología alimentaria. 

Examinar los avances más recientes en la microbiología en 

alimentos. 

Reducir la contaminación de patógenos en los alimentos mediante 

medidas preventivas. 

Proponer estrategias de limpieza y desinfección integrales 

reduciendo la resistencia microbiana en alimentos. 

El uso de inmunoensayos garantiza resultados más rápidos de una 

manera más reproducible y rentable, en comparación con las 

técnicas basadas en cultivos. 

Y para los métodos rápidos basados en reacciones antígeno-

anticuerpo, ELISA es sin duda el más adoptado al evaluar el riesgo 

microbiológico debido a Brucella abortus, Yersinia enterocolitica y 

Escherichia coli O157: H7 de los alimentos (Tilocca, 2020) 

Otra técnica de análisis es la microscopía de fluorescencia, la cual se 

usó para demostrar que el uso de un colorante fluorescente 

proporciona una tinción adecuada tanto de la pared celular como del 

núcleo de Lactobacillus acidophylus. (Yang, 2020) 

 

 

Es esencial utilizar las técnicas de detección siguiendo las 

instrucciones del fabricante e interpretar los resultados 

cuidadosamente, recordando que la detección de patógenos no 

implica necesariamente la aparición de enfermedades, pero sí 

permite tomar medidas preventivas para reducir riesgos 

(Bouwmeester, 2009)(Silva & Domínguez, 2017). Asimismo, la 

investigación sobre la efectividad de agentes antimicrobianos en 

diferentes alimentos ayuda a comprender el comportamiento de los 

microorganismos y como estos agentes pueden prevenir o 

minimizar la contaminación (Gyawali & Ibrahim, 2014). 

Un área emergente en este contexto es la foodo ́mica, que permite 

no solo la identificación precisa de microorganismos y 

contaminantes, sino también el análisis de mutaciones genéticas en 

bacterias resistentes a antibióticos o desinfectantes. Esto posibilita 

ajustar los métodos de desinfección al conocer exactamente que ́ 

genes se activan durante la resistencia (Cifuentes, 2020). Por último, 

algunas tecnologías permiten prolongar la vida útil de productos 

como frutas o envolturas biodegradables al cargarse con 

compuestos inmunológicos, transformando su consumo en una 

estrategia para fortalecer el sistema inmunológico (Bouwmeester et 

al., 2009). 

 

Los avances en microbiología de alimentos han sido fundamentales 

para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos que 

consumimos. Estos avances han permitido mejorar la seguridad 

alimentaria, desarrollar tecnologías de conservación más efectivas, 

mejorar la calidad de los alimentos, desarrollar productos 

alimenticios funcionales y mejorar la sostenibilidad de la producción 

alimentaria. Es importante seguir investigando y desarrollando 

nuevas tecnologías y estrategias para abordar los desafíos actuales y 

futuros en la producción y seguridad alimentaria. 
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