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La microbiología de alimentos es una rama de la microbiología que se encarga del análisis de 
la composición microbiana de los alimentos, mediante técnicas estandarizadas que permiten 
la detección de diferentes agentes microbianos. Los microorganismos presentes en alimentos 
pueden poseer efectos beneficiosos, como aquellos que mejoran sus propiedades de 
seguridad, aromáticas y/o funcionales o, perjudiciales como en el caso de alimentos 
contaminados con bacterias patógenas o de deterioro. En este contexto, los microorganismos 
pueden ser indicadores de calidad sanitaria o participar activamente a nivel de los procesos 
de producción como en el caso de los alimentos fermentados. En el dictado de la asignatura 
microbiología de los alimentos es importante que los estudiantes tengan contacto con 
muestras de distintas matrices alimentarias, a fin de conocer el significado y la importancia de 
los diferentes grupos de microorganismos, así como de identificar, evaluar y gestionar los 
riesgos relacionados con los suministros de alimentos a distintos niveles. En base a esto, nos 
propusimos determinar la presencia de microorganismos indicadores de sanidad microbiana 
en muestras de agua provenientes de efluentes regionales y la capacidad biopreservativa de 
cepas de bacterias lácticas en la elaboración de productos fermentados a fin de articular los 
contenidos teóricos prácticos que permitan desarrollar un pensamiento crítico y alcanzar un 
aprendizaje significativo. Para llevar a cabo este estudio pedagógico, se proporcionó material 
didáctico durante el dictado de las clases teóricas en las cuales se desarrollaron los conceptos 
básicos en torno a la temática a abordar (análisis microbiológico de agua y, elaboración de 
productos lácteos fermentados). Además, se estudiaron las normas de seguridad e higiene a 
tener en cuenta durante el procesamiento de los alimentos. Las actividades prácticas 
incluyeron: toma de muestras de agua proveniente de distintas industrias regionales y 
elaboración de yogurt natural y kéfir a partir de consorcios microbianos con actividad 
fermentativa conocida, así como el análisis de los resultados mediante la cuantificación de la 
microbiota autóctona, identificación de grupos microbianos, determinación de las actividades 
enzimáticas y análisis físico-químico de las matrices alimenticias ensayadas. En una jornada 
posterior los alumnos realizaron cálculos analíticos, interpretaron los resultados y, debatieron 
sobre la importancia de los microorganismos indicadores de la calidad sanitaria y su relación 
con la microbiología del agua, así como sobre los efectos beneficiosos de las bacterias lácticas 
para el mejoramiento de la seguridad y propiedades organolépticas de los alimentos 
fermentados. Los resultados observados por el plantel docente indicaron que los estudiantes 
pudieron unificar conceptos y el desarrollo de un pensamiento crítico en relación a la 
microbiología alimentaria. 
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