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AVANCES EN LA MICROBIOLOGIA

m

INTRODUCCION:

El uso microorganismos en elevacion de alimentos se utiliza para
garantizar seguridad, estabilidad y calidad siendo los mejores
aliados en la industria alimentaria.

Los ultimos anos se han logrado avances significativos en esta
area incluyendo técnicas de deteccidon y diagnostico para el
monitoreo de estos microorganismos. (Maria Luisa Carrillo
Inungaray, 2021)

OBJETIVO GENERAL:

Brindar informacion actualizada y relevante sobre los ultimos
avances y desafios en la microbiologia alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Examinar los avances mas recientes en la microbiologia en
alimentos.

Reducir la contaminacion de patogenos en los alimentos mediante
medidas preventivas.

Proponer estrategias de limpieza y desinfeccidon
reduciendo la resistencia microbiana en alimentos.

integrales

MATERIALES Y METODOS:

El uso de inmunoensayos garantiza resultados mas rapidos de una
manera mas reproducible y rentable, en comparacién con las
técnicas basadas en cultivos.

Y para los métodos rapidos basados en reacciones antigeno-
anticuerpo, ELISA es sin duda el mas adoptado al evaluar el riesgo

microbiologico debido a Brucella abortus, Yersinia enterocolitica y

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

Otra técnica de analisis es la microscopia de fluorescencia, la cual se
usé para demostrar que el uso de un colorante fluorescente
proporciona una tincion adecuada tanto de la pared celular como del
nucleo de Lactobacillus acidophylus. (Yang, 2020)
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Resultados

1.- Trabajar en la homologacién de pruebas rapidas y moleculares para
lograr su insercion en las regulaciones sanitarias de la diferencia de paises.

2 .- Trabajar en un sistema de alerta microbioldgica en los alimentos
envasados.

3.- Desarrollar kits para la idealizacion de patdgenos en el hogar para que los
consumidores tengan una alerta rapida y tomen las medidas necesarias.

4.- Realizar mas estudios de antimicrobianos para estudiar su seguridad,
solubilidad, propiedades sensoriales (incluido el color y el sabor), asi como
su estabilidad en diferentes matrices alimentarias.

5.- Generar vacunas mediante la ingestion de compuestos que activen el
sistema inmunolégico de manera dirigida hacia las bacterias Gram negativas;
todo esto mediante el uso de los recubrimientos comestibles.

6.- Continuar con estudios sobre patégenos en los alimentos listos para el
consumo, especialmente de aquellos patégenos con baja dosis infecciosas
como, por ejemplo, virus y parasitos.

7 .- En el area de la foodomica, se buscara que las herramientas de la
bioinformatica de alto rendimiento

DISCUSION DE RESULTADOS:

Es esencial utilizar las técnicas de deteccion siguiendo las
instrucciones del fabricante e interpretar los resultados
cuidadosamente, recordando que la deteccion de patdgenos no
implica necesariamente la aparicién de enfermedades, pero si
permite tomar medidas preventivas para reducir riesgos
(Bouwmeester, 2009)(Silva & Dominguez, 2017). Asimismo, la
investigacion 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 contaminacion (Gyawali & Ibrahim, 2014).

Un area emergente en este contexto es la foodomica, que permite
no solo la identificacion precisa de microorganismos y
contaminantes, sino también el analisis de mutaciones genéticas en
bacterias resistentes a antibioticos o desinfectantes. Esto posibilita
ajustar los métodos de desinfeccién al conocer exactamente que
genes se activan durante la resistencia (Cifuentes, 2020). Por ultimo,
algunas tecnologias permiten prolongar la vida util de productos
como frutas o envolturas biodegradables al cargarse con
compuestos inmunolégicos, transformando su consumo en una
estrategia para fortalecer el sistema inmunolégico (Bouwmeester et

al, 2009).
CONCLUSION:

Los avances en microbiologia 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 tecnologias de conservacion mas efectivas,
mejorar la calidad de los alimentos, desarrollar productos
alimenticios funcionales y mejorar la sostenibilidad de la produccion
alimentaria. Es importante seguir investigando y desarrollando
nuevas tecnologias y estrategias para abordar los desafios actuales y
futuros en la produccion y seguridad alimentaria.
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