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Biofilms en la industria alimentaria:
la ecologia microbiana de las superficies
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Los microorganismos pueden llegar y eventualmen-
te desarrollarse tanto en las matrices alimentarias
como en la infraestructura y los equipamientos a lo
largo de la cadena agroalimentaria (Figura 1). Este
crecimiento puede dar lugar a la formacién de bio-
films microbianos. En estas bioestructuras, los
microorganismos estan inmersos en una matriz
organica compleja, compuesta esencialmente de
polisacaridos, acidos nucleicos y proteinas. Ese ver-
dadero escudo organico contribuye a la cohesién
mecanica del biofilm y puede desencadenar toleran-
cia al estrés ambiental, tal como la deshidratacion o
la privacion de nutrientes. En particular, las células
dentro del biofilm pueden ser mas tolerantes a los
procesos de saneamiento y a la accion de los agen-
tes antimicrobianos que sus contrapartes de vida
libre. Dichas propiedades hacen que los protocolos
convencionales de limpieza y desinfeccion no siem-
pre sean eficaces para eliminar esos biocontaminan-
tes. Los biofilms pueden ser, por lo tanto, una fuente
continua de microorganismos persistentes, inclui-
dos los del deterioro y los patégenos. Este fendmeno
puede conducir a la contaminacion repetida de los
alimentos con un importante impacto econémico y
de inocuidad.

En las ultimas décadas, se han dedicado
importantes esfuerzos de investigacion para desen-
trafiar los mecanismos de formacion de los biofilms,
descifrar su arquitectura y comprender las intera-
cciones microbianas dentro de esos ecosistemas, en
definitiva, para conocer la ecologia microbiana de
las superficies que toman contacto con los alimen-
tos (Figura 2). También se ha prestado mucha aten-
cion al desarrollo de nuevas estrategias para preve-
nir o controlar la formacién de biofilms en entornos
de la cadena agroalimentaria. Investigaciones recien-



Gutiérrez et al., 2016).
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Figura 1 - Representacion esquematica de las principales fuentes de contaminacién en las industrias alimen-
tarias. Se indican las bacterias mas comUnmente detectadas en cada cadena agroalimentaria (tomado desde
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tes abordan la identificacién de nuevos biocidas
efectivos contra los microorganismos asociados a
los biofilms, el desarrollo de estrategias de control

basadas en la inhibicion de la comuni-
cacion de célula a célulay el uso poten-
cial de bacteriocinas, de bacterias pro-
ductoras de bacteriocinas, de fagos y
también de antimicrobianos naturales
como agentes anti-biofilm, entre otros.
Sin embargo, los biofilms presentan un
alto nivel de complejidad y alin quedan
muchos aspectos por entender y cono-
cer. En este articulo se abordan los atri-
butos y el impacto de los biofilms bac-
terianos en la inocuidad, se describe su
ocurrencia en sectores de la industria
alimentaria seleccionados y se presta
una particular atencién al disefio de
plantas y equipos, destacando la lim-
pieza y sanitizacion con relacién a la
formacion, desarrollo y control de los
biofilms microbianos, para contribuir

con laindustria a mejorar las estrategias para preve-
nir la contaminacion y asegurar la calidad e inocui-
dad de los alimentos.

Figura 2 - Principales pardmetros de las plantas procesadoras
de alimentos que pueden influir en el desarrollo de
biofilms microbianos (tomado desde Gutiérrez et al., 2016).
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