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Este estudio se realizo con e fin de analizar diversos alimentos de consumo humano RS S - " [] |
diario, para evidenciar la prevalencia de levaduras, evaluar su perfil de sensibilidad o
antifungica, ademas de analizar si los tratamientos de conservacion aplicados en ncubacion por de 3 2 5 diss @ 45% y 2 35°
estos alimentos podia afectar a la resistencia de estos microorganismos. =
Objetivo: Determinar el perfil de sensibilidad y caracteristicas microbioldgicas de MICOLOGIA.
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% En el area de Micologia se pudo evidenciar que hubo muestras de alimentos como
¢ |En el area de Bromatologia se realizaron diferentes técnicas (recuento en placa, mayonesa artesanal, jugo de mango hecho en casa, carne molida de pollo y queso
§ |metodo rapido petrifim, PCR en tiempo real) para evidenciar cuales son los crema que estaban contaminadas por otros microorganismos como bacterias y
s | microorganismos y la cantidad que cada alimento presenta (Tabla 1), ademas se Aspergillus spp. (Tabla 3). También se observo que una de las muestras (uvas) no
E tuvieron en cuenta los criterios microbiologicos evaluados con la Resolucion 1407 de se pudo procesar y en una de las muestras de queso crema no se obtuvo
. 2022 (Tabla 2). crecimiento de microorganismos (Tabla 3).
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g Tabla 1. Reporte de indicadores de calidad y patégenos en la Tabla 3. ldentificacion de microorganismos que || a prevalencia fue del 50% para Candida tropicalis |a
= matriz alimentaria (uvas con piel) crecieron en las diferentes matrices alimentarias | 5| se aislo de dos muestras de vino, por otro lado
ALIMENTO MICROORGANISMO IDENTIFICADO Rh r / M r zim Il/ rmon ”
o m et Resultado Tecmc/ metods Mayonesa artesanal Contaminacion odoto l:Ia SP- Y eyero a gu _e onalii, - su
Mohas y levaduras 134, 500UFC/g Recuento en placa 150 21527- 1:2008 Mayonesa artesanal Contaminacion prevalencia fue de 25% las cuales se aislaron de dos
F . . . . . . .
hesofilos 15.500 UFC/ g Recuento en placa 150 4833-1:2013 Vino Candida tropicalis muestras de mix de hOJaS VerdeS, IaS Otras matrlCeS
Coliformes tololes <10UFC/g Recuento &n placa NTC 445:201E Vino Eﬂ”d'id'jtmp'ifmrE 7 .
L Mix de hojas verdes frescas o odotorala no se le analizo la prevalencia de levaduras ya que
Coliformes fecoles <10UFCSZ Rercusnto en placa NTC 445:2019 - - _ - . . e . . -
Mix de hojas verdes frescas Meyerozyma guillermondii tuvieron contaminacion bacteriana o contaminacion
Enteroboctenos BOSUFC/ g Recuento en placa Jugo de mango {HEChD en CEEE} Aspergfﬂusspp por OtI'OS m|CrOorgan|SmOS como ASpeI’gI//US Spp
- L Jugo de mango (Hecho en casa) Aspergillus spp '
nMaohos y levoduras 25000 UFCSZ Metodo rapido petrifilm 150 21527- 1: 2008 Carne molida de pEI"D Bactorias
Enteroboctengs BDOUFC/ =z Metodo mpido petrfilm Carne molida de FIEI"EI Bacterias
nMesofilos =300 UFC/g Metodo rapido petrifilm IS0 21527- 1:2008 Queso crema Bacterias
r r Queso crema No se obtuvo crecimiento =x] Wianchos popses
Listeng moncyTogenss Ausenia Metodo rapido petrifilm. 150 11250-1:2017 Uva con FliE| Mo se analizd muestra 1 Rhodotorula
r Uva con piel No se analizé muestra e
Bocillus cersus <100 UFC/Z Recusnto &n placa 150 759322004
i Stophylococous gursus =100 UFC/Z RerCusnto &n placa 150 GEEE-1:2021 100 —
gimanellz 5 Ausendia 252 Recusnto en placa NTC 45742007 . -
i | | i o Figura 4. Prevalencia de las levaduras
Salmaonellz spp Ausencia PCR en tiempo real c
Tabla 2. Criterios microbiologicos evaluados en la Resolucion 1407 40 La sensibilidad de Candida tropicalis, Rhodotorula
de 2022 en la matriz alimentaria (uvas con piel) 20 sp. Y Meyerozima guillermondii fue de un 100% para
5.10. Frutas y hortalizas (se incluyen hongos y setas, raices y tubérculos, bulbos o rizomas, legumbres e : : :
o leguminosas y aloe vera), algas marinas, semillas; frescas, peladas y/o cortadas o ) o antlfunglcos (fluconazol, VOI’ICOHaZOL casponfuglna y
Escherichia COI'!‘I{” 6 3 5 1 10Ufog 102deg Candida tropicalis Rhodotorula Meyerozyma guillermond m|Cafung|na) (Flgura 5)
Salmonella spp. 10 2 5 |0 Ausencia/25g Figura 5. Perfil de sensibilidad de las levaduras
Listena monocytogenes 10 2 5 |0 | Ausencia/25g —-

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 vinculo con resistencia a
R antifungicos, asi como con estudios que describen a M. guilliermondii y Rhodotorula sp. como componentes

Figura 1. Rhodotorula  Figura 2. Candida  Figura 3. Meyerozyma |COMunes de la microbiota ambiental y alimentaria [6-8].
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