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Métodos rapidos: una herramienta util y practica
para el analisis microbioldgico de los alimentos

Se define como “método rapido” a cualquier método destinado a la deteccion, el recuento, la caracte-
rizacion y la subtipificacion de microorganismos (patégenos y del deterioro) mediante el cual se obtienen
resultados de manera sencilla, fiable y en menor tiempo que con los métodos convencionales. El desa-
rrollo de métodos rapidos y automatizados constituye un area de la microbiologia aplicada muy dinamica
y en continua evolucién. En las Ultimas cuatro décadas hubo numerosos avances en el desarrollo de
métodos rapidos y desde hace 15 afios este campo cobrd gran importancia en investigacion y en la
industria alimentaria.

Los métodos rapidos se basan en técnicas fisico-quimicas (peliculas de medios de cultivos
deshidratados generales o selectivos, sistemas para determinar el nimero mas probable, medios
cromogeénicos y fluorogénicos), bioquimicas (galerias miniaturizadas y automatizadas), inmunolégicas
(precipitacion, aglutinacion, inmunofluorescencia, citometria, radioinmunoensayo, enzimoinmunoensayo,
inmunocromatografia, nefelometria, inmunomicroscopia) y moleculares (hibridacion, PCR de punto fi-
nal, PCR en tiempo real, ribotipificacién, microarrays, biochips).

Desde la década del 70, el desarrollo y la implementacién de los métodos rapidos para la identifica-
cién de microorganismos evolucionaron en paralelo con los adelantos en otras areas de la investigaciéon
cientifica, en particular con la generalizacion del uso de galerias de pruebas bioquimicas miniaturizadas.
A partir de la década del 80, el avance en la produccién de anticuerpos monoclonales hizo posible el
desarrollo de pruebas inmunolégicas de identificacién, como el ELISA o la inmunocromatografia. En
1990, con el advenimiento de las técnicas de biologia molecular comenzaron a utilizarse técnicas como
la PCR, tanto para tamizaje como para la identificacion de microorganismos y sus factores de virulencia.
A partir del afio 2000, comenzé el desarrollo de biosensores y en menor medida de biochipsy microarrays.
El crecimiento exponencial de los métodos rapidos aplicados a la microbiologia de los alimentos puede
evidenciarse en la gran cantidad de equipos comerciales que se ofrecen en la actualidad con el objetivo
de tener resultados rapidos, en tiempo real, exactos y de bajo costo. Por ejemplo, como consecuencia
de la automatizacion, el estudio de genotipos bacterianos pasé de ser un proceso tedioso y lento a un
método practico que se puede aplicar en los ensayos microbiolégicos cotidianos (3).

Los factores que justifican la utilizacion de métodos rapidos e impulsan su desarrollo son numerosos,
entre ellos se pueden mencionar las presiones regulatorias, las modernas practicas de produccién y la
complejidad analitica. Para hacer frente a las presiones regulatorias, la industria alimentaria debe utili-
zar métodos oficiales de referencia, como los recomendados por la ISO (International Standards
Organization) y AOAC (International Association of Official Analytical Chemists), entre otras. Actualmen-
te, algunos métodos rapidos son recomendados como técnicas de tamizaje por agencias regulatorias
internacionales (6). En consecuencia, la oferta de métodos rapidos es cuantiosa. Sin embargo, se debe
considerar que antes de la adopcion de nuevos métodos por parte de la industria, estos deben tener
constancia del proceso de estandarizacion y validacion ante entidades internacionales, o bien en instan-
cias inter e intralaboratorio (1, 2, 4, 5).

Algunos métodos para la deteccion de patégenos evolucionaron desde los analisis estandar realiza-
dos en el laboratorio, hacia analisis efectuados en tiempo real en la linea de produccion. Esta tendencia
hacia las pruebas en tiempo real, que surgié debido a la necesidad de ofrecer informacién de utilidad
durante la operacién de produccion de alimentos, se trata de un esfuerzo para superar en parte las
deficiencias de los métodos convencionales cuyos resultados no se pueden utilizar para controlar el
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proceso in situ. En el presente, la industria de alimentos basa la seguridad y calidad de sus productos en
pruebas o medidas fuera de la linea de produccién. Sin embargo, las nuevas tendencias hacen cada vez
mas necesaria la implementacién de un sistema de medicion continua y en tiempo real, que haga posi-
ble la intervencion in-line u on-line. Las medidas de intervencion in-line son aquellas que se efectdan
directamente en la linea del proceso y las medidas de intervencién on-line son aquellas que pueden
efectuarse en un asa by-pass de la linea principal del proceso y que luego de la medida se retorna a la
linea principal.

Desde una perspectiva futurista, el Dr. Daniel Fung (3), profesor de la Universidad de Kansas y uno
de los mayores expertos sobre métodos rapidos aplicados a la microbiologia de alimentos, propuso el
siguiente escenario para los préximos afios: 1) no se podra reemplazar el recuento de microorganismos
viables, 2) la supervision de la higiene con métodos rapidos se efectuara en tiempo real, 3) las técnicas
genotipicas seran habituales en los laboratorios de alimentos, 4) las pruebas inmunolégicas seran
automatizadas, 5) los resultados mas rapidos se obtendran con inmunocromatografia, 6) en los progra-
mas de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control o HACCP (su sigla en inglés) se utilizaran
biosensores, 7) los patdgenos se detectaran inmediatamente de forma computarizada, 8) se realizara la
separacion y la concentracion eficaz de las bacterias buscadas, 9) se utilizara un sistema de alerta
microbiolégico en los envases de alimentos, 10) los consumidores tendran dispositivos de alerta rapido
para detectar patégenos en sus hogares.

Como se puede deducir, el desarrollo de métodos rapidos esta dirigido hacia las empresas producto-
ras de alimentos en primera instancia y luego a los consumidores. Sin embargo, se debe considerar que
para los organismos municipales, provinciales o nacionales responsables del control de los alimentos no
es habitual el uso de métodos rapidos, sobre todo de métodos moleculares. Esto se debe a que actual-
mente la tendencia internacional de los organismos de control esta orientada al aseguramiento de los
programas de HACCP utilizados por las empresas productoras de alimentos y no al andlisis microbiol6-
gico del producto final. Aunque en paises como el nuestro, donde la aplicacién de este tipo de progra-
mas de control ain no es de cumplimiento obligatorio, no es posible asegurar que la oferta de alimentos
en la boca de expendio provenga de empresas que utilizan programas HACCP. Es entonces cuando la
utilizacion de los métodos rapidos puede agilizar y mejorar los resultados generados por los organismos
de control. Sin embargo, también se debe considerar que para la utilizacién de los métodos rapidos,
ademas de inversiones y operadores capacitados, se requieren politicas estatales de control tendientes
a asegurar la calidad de los alimentos que consumimos.
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