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Biopelículas (biofilms) 
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 + Se han descrito como “una matriz metabólicamente 
activa compuesta por células y material extracelular”. 

 

• Compuesto por diferentes biopolímeros conocidos 
como sustancias poliméricas extracelulares (Colagiorgi 
et a,l 2016). 

 

• Pueden contener bacterias causantes de deterioro 
(Pseudomonas), patógenos (L. monocytogenes, B. 
cereus, Salmonella) y bacterias sulfato reductoras. 
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Pasos en la formación de un 
biofilm 

 

Capa acondicionadora 
(proteína, mat. Inorgánica) 

Superficie aparentemente limpia 

Pseudomonas 
Bacterias Sulfato Reductoras 

(SRB) 
Listeria 

Davenport, K. 2016 
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O2 

Pseudomonas Bacterias Sulfato Reductoras 

(SRB) Listeria 

¿Cómo cambia la biopelícula? 

Restos celulares 

Capa resistente 

Estructuras como fimbrias, pili y flagelos 
Favorecen la adhesión 

Las bacterias trabajan de forma “Cooperativa”: Quorom sensing  

Múltiples capas 
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Pseudomonas Sulphate Reducing 

Bacteria (SRB) Listeria 

Formación de 
exopolisácaridos 
(incrementa la 
tolerancia a los 
desinfectantes), 
retiene restos 
celulares.  
Cambios en la 
morfología  
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El desarrollo y el crecimiento, sin intervención, da lugar a que la película se 
vuelva irreversiblemente unida a un sustrato, interfaz o entre sí. 
 
En estas condiciones las bacterias pueden generar una tolerancia a las 
concentraciones de los desinfectantes (100 veces-1000 veces). 
 
 

Pseudomonas 
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Importancia de L. monocytogenes 

• En la década de los 90, esta bacteria se asoció 
con alimentos LPC de origen animal (jamones, 
salchichas y quesos frescos). 

• La industria implementó diversas medidas, sin 
embargo el número de casos se mantiene o 
aumenta.  

• Mejorar los sistemas de vigilancia: aumento 
de retiro de productos 

 

https://ecdc.europa.eu/sites/portal/files/documents/listeria
-infections-in-EU-2016.pdf 
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Colombia 

México 
Chile 

Los retiros voluntarios o por las entidades gubernamentales están en aumento 

https://www.prensa.com/sociedad/Retiran-productos-congelados-Aunt-Jemima_0_4752274816.html 

https://noticiasya.com/2017/05/08/retiran-procuctos-marca-aunt-jemima-por-posible-contaminacion-

por-listeria/ 

https://www.publimetro.cl/cl/noticias/2017/02/10/ministerio-salud-ordena-
retiro-marca-salmon-contaminado-listeria.html 

www.Invima.gov.co 
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http://www.foodsafetynews.com/2018/01/south-africa-hit-by-
deadliest-listeriosis-outbreak-in-history/#.WoHwZOjOWUk 

   
659/948 identificados 
180 muertes.  

16 muestras ambientales positivas. Empresa  
Enterprise. Polowkane 
Aislamiento de la cepa ST6 
 
Grupo más afectado mujeres en gestación 

CDTR, 2018. febrero 27 

Efecto: Retiro de producto, 
Prohibición de exportación 

Posible contaminación cruzada de 
otros productos en distribución 

2 de marzo 
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Listeria monocytogenes 

Brotes recientes se han ligado a la presencia de 
biofilms en las fábricas de alimentos  incluyendo 
el brote del 2008 en Canadá (Gilmour et al., 
2010). Se demostró una segunda listeriolisina S. 
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https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/index.html 

46,1% brotes asociados a alimentos no tradicionales 

Contaminación del entorno 

Ingresan alimentos que 
no se comercializan en 

refrigeración 
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Estados Unidos  
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https://www.cdc.gov/listeria/pdf/listeriosis-timeline102711.pdf 

http://www.foodsafetynews.com/2014/01/farmers-in-
cantaloupe-listeria-outbreak-sentenced-to-probation-house-
arrest-fines/ 

Eric y Ryan Jensen: condenados a 6 
meses de detección domiciliaria y 5 
años de libertad condicional. 100 horas 
de trabajo comunitario y 150.000 
dólares de indemnización.  
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FOR IMMEDIATE RELEASE — January 9, 2015 — Bakersfield, Calif. — Today, the United 
States Food and Drug Administration (FDA) announced the results of findings from 
additional tests performed on samples collected from Bidart Bros. apple processing 
plant. Test results confirm two strains of Listeria monocytogenes were found at the 
apple processing facility and are believed to be the same strains associated with the 
outbreak.  

https://www.cdc.gov/listeria/outbreaks/caramel-apples-
12-14/index.html 
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Factores que favorecen la presencia de  L. monocytogenes en los biofilms 

Ubicuo 
(Aguas residuales) 

Psicrótrofo 
Halotolerante 

Se ve favorecido por sitios 
húmedos 

Presencia de flagelo 
Expresa mas de 160 

proteínas 
Puede ser persistente 

Comparte nicho ecológico 
con Pseudomonas 

Guilbaud et al, 2015 

Biofilm en forma de panal  
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L. monocytogenes y biofilms 

• Puede formar en 8 días biofilms 
sobre acero inoxidable (serotipo 
1-2 a, 1-2 b). 

 
• Inician la formación después de 

3 horas de contacto (Barbosa et 
al, 2017). 
 

• La formación del biofilm se ve 
favorecido a temperaturas 
inferiores a 15°C asociado a la 
movilidad, internalinas (Pierce y 
et al, 2016) 
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¿Qué factores favorecen la formación de los biofilms? 

 Errores en los protocolos de 
limpieza  

 Diseño sanitario 
 Equipos con gotas de soldadura 
 Fallas en los mantenimientos 
 Formación de condensados 
 Dureza del agua 
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Ejemplo de 
diseminación de  
L. monocytogenes 
en el área de 
envasado 
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Presencia de L. monocytogenes en el entorno  

Cepas persistentes,  reintroducidas o esporádicas  
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Claves para evitar la formación de 
biopelículas 

Limpieza, 
limpieza y 
limpieza 
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Detección de biofilms  

• Inspección visual  

 

• Videoscopia 

 

• Reactivos reveladores  

 

• Bioluminiscencia 
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https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM240676.pdf 
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La Ley FSMA  en su apartado de controles 
preventivos de alimentos para humanos  

Incluye los controles de saneamiento  

Aplica los conceptos de zonificación y programa de monitoreo ambiental  

Objetivo prevenir la contaminación de alimentos con patógenos ambientales, 
patógenos transferidos a través de contaminación cruzada y contacto cruzado de 
alérgenos 
 

Contribuyendo de manera directa al control de biopelículas.  
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Finalmente…. 

• La presencia de biopelículas es un gran problema 
para la industria de alimentos, porque puede 
afectar la inocuidad de los productos, siendo de 
gran importancia los LPC. 

 

• Por tanto, se hace necesario hacer su vigilancia por 
parte de los productores y comercializadores. 
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