
Perfil de sensibilidad y características microbiológicas 
de levaduras recuperadas a partir de alimentos 

INTRODUCCIÓN

La contaminación por alimentos mal procesados, alterados y aun así distribuidos en 

el comercio juega un papel importante a la hora de causar problemas en la salud de 

los consumidores, como lo son las levaduras, microorganismos ampliamente 

distribuidos en el ambiente con capacidad de colonizar diversos alimentos desde 

vegetales y frutas hasta carnes y productos lácteos, algunas pueden causar 

infecciones graves en humanos,  debido a su capacidad para desarrollar resistencia 
antifúngica.

Este estudio se realizó con e fin de analizar diversos alimentos de consumo humano 

diario, para evidenciar la prevalencia de levaduras, evaluar su perfil de sensibilidad 

antifúngica, además de analizar si los tratamientos de conservación aplicados en 
estos alimentos podía afectar a la resistencia de estos microorganismos. 

Objetivo: Determinar el perfil de sensibilidad y características microbiológicas de 
levaduras recuperadas a partir de alimentos.

MATERIALES Y MÉTODOS

RESULTADOS Y DISCUSIÓN
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La contaminación de alimentos con levaduras es 

debido a las prácticas de procesamiento y 

almacenamiento deficientes al cual constituye un 

problema de salud pública, ya que estos 

microorganismos pueden proliferar rápidamente 

afectando la calidad y la seguridad de los 

alimentos. La presencia de levaduras oportunistas 

(como Candida spp) sugiere un riesgo 

microbiológico potencial si estas levaduras están 

presentes en alimentos o superficies en contacto 

con alimentos. El análisis de este perfil de 

susceptibilidad mostró que Candida tropicalis y 

Meyerozyma guillermondii fueron sensibles a 

múltiples agentes antifúngicos, lo cual sugiere una 
opción terapéutica en caso de infección.  
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BROMATOLOGÍA

MICOLOGÍA

En el área de Bromatología se realizaron diferentes técnicas (recuento en placa, 

método rápido petrifilm, PCR en tiempo real) para evidenciar cuáles son los 

microorganismos y la cantidad que cada alimento presenta (Tabla 1), además se 

tuvieron en cuenta los criterios microbiológicos evaluados con la Resolución 1407 de 

2022 (Tabla 2).

Tabla 1. Reporte de indicadores de calidad y patógenos en la 

matriz alimentaria (uvas con piel)

Tabla 2. Criterios microbiológicos evaluados en la Resolución 1407 

de 2022 en la matriz alimentaria (uvas con piel)

Figura 1. Rhodotorula 

en muestra de mix de 

hojas verdes

Figura 2. Candida 

tropicalis en muestra 
de vino

Figura 3. Meyerozyma 

guillermondii en muestra 

mix de hojas verdes

En el área de Micología se pudo evidenciar que hubo muestras de alimentos como 

mayonesa artesanal, jugo de mango hecho en casa, carne molida de pollo y queso 

crema que estaban contaminadas por otros microorganismos como bacterias y 

Aspergillus spp. (Tabla 3). También se observó que una de las muestras (uvas) no 

se pudo procesar y en una de las muestras de queso crema no se obtuvo 

crecimiento de microorganismos (Tabla 3).

Tabla 3. Identificación de microorganismos que 

crecieron en las diferentes matrices alimentarias
La prevalencia fue del 50% para Candida tropicalis la 

cual se aisló de dos muestras de vino, por otro lado 

Rhodotorula sp. y Meyerozima guillermondii, su 

prevalencia fue de 25% las cuales se aislaron de dos 

muestras de mix de hojas verdes, las otras matrices 

no se le analizó la prevalencia de levaduras ya que 

tuvieron contaminación bacteriana o contaminación 

por otros microorganismos como Aspergillus spp.

Figura 4. Prevalencia de las levaduras

Figura 5. Perfil de sensibilidad de las levaduras 

La sensibilidad de Candida tropicalis, Rhodotorula 

sp. y Meyerozima guillermondii fue de un 100% para 

antifúngicos (fluconazol, voriconazol, casponfugina y 

micafungina) (Figura 5).

Debemos tener en cuenta que su frecuencia puede 

variar según el tipo de alimento, las condiciones de 

manipulación y las metodologías aplicadas, por lo que 

se recomienda continuar con investigaciones que 

profundicen en su papel como posibles indicadores 

de contaminación y en su impacto sobre la calidad e 

inocuidad de los productos alimenticios. Cabe 

recalcar que las tarjetas de VITEK 2 Biomeraux no 

tienen punto de corte para Rhodotorula.

En las muestras analizadas en este estudio, las levaduras Candida tropicalis, Meyerozyma guilliermondii y 

Rhodotorula sp. fueron las especies aisladas. Estos resultados concuerdan con informes previos que 

documentan la presencia de C. tropicalis en matrices alimentarias y su potencial vínculo con resistencia a 

antifúngicos, así como con estudios que describen a M. guilliermondii y Rhodotorula sp. como componentes 

comunes de la microbiota ambiental y alimentaria [6-8]. 
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