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s importante tener en cuenta que existen dife-

rentes criterios para clasificar a los

microorganismos de acuerdo a las alteraciones

      Análisis de
Microorganismos
      Patógenos en
      Alimentos
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E
que pueden causar en los alimentos o en la salud de

los consumidores, con base a ello se ha desarrollado

la siguiente clasificación:

> Microorganismos Alerta: No deben exceder los

límites permitidos establecidos en las normas.

Ejemplos: Mesófilos aerobios, Hongos y Levadu-

ras, Psicrófilos, Termófilos.

> Microorganismos Indicadores de Higiene: No de-

ben estar presentes por encima de los límites

permitidos de acuerdo al tipo de alimento. Ejem-

plos: Coliformes Totales, E.coli.

> Microorganismos Imperativos (Patógenos): De-

ben estar ausentes en alimentos ya que constitu-

yen un riesgo para la salud de los consumidores.

Ejemplos: Salmonella spp., Listeria spp., Vibrio

cholerae, Clostridium botulinum, E.coli O157:H7.

ANÁLISIS DE MICROORGANISMOS
P A T O G E N O S

Los principales al imentos que por

normatividad mexicana deben analizar la ausen-

cia de microorganismos patógenos son:

Existen disponibles Kits, de uso seguro, rápido

y sencillo, para el análisis de los  principales

patógenos presentes en alimentos : Salmonella,

E.coli O157:H7, Listeria, Campylobacter.

METODOS RAPIDOS PARA
EL ANÁLISIS DE PATÓGENOS

UNIQUE SALMONELLA y
UNIQUE LISTERIA

Unique Salmonella y Listeria son pruebas líde-

res en el mercado mundial.  Las pruebas son

inmunoensayos que contienen anticuerpos especí-

ficos para el microorganismo patógeno que se va a

analizar. En el caso de Salmonella se obtienen re-

sultados en 22 horas, mientras que para Listeria los

resultados se tienen en 32 horas, ambas pruebas

tienen una sensibilidad de 1ufc/25g.

Métodos Rápidos, S.A de C.V. tiene disponi-

bles estas y otras pruebas para el análisis de

microorganismos patógenos, consulte a nuestros

asesores técnicos.
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Alimento Microorganismo Patogeno A Analizar
Leche Pasteurizada Salmonella Listeria

Quesos Frescos, Madurados y Procesados Salmonella Listeria

Helados, Nieves, Sorbetes Salmonella

Cacao, Chocolate y Derivados Salmonella

Leche fórmula láctea y producto lácteo combinado Salmonella Listeria

Alimentos para lactantes y niños de corta edad Salmonella

Productos cárnicos curados y cocidos, curados emulsionados y cocidos Salmonella

Jamón Salmonella

Carnes molidas Salmonella

Carne de mamíferos y aves Congelada, Refrigerada y Envasada Salmonella

Pescados Frescos y Crustáceos Salmonella Vibrio

Bivalvos Frescos Salmonella

Huevo, Productos y derivados Salmonella


