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Resumen 
Las antocianinas, compuestos responsables de la pigmentación en frutas y vegetales, han demostrado 
propiedades antioxidantes, antiinflamatorias y antibacterianas, posicionándose como alternativas naturales 
para controlar microorganismos patógenos y de deterioro como Listeria monocytogenes y Shewanella 
putrefaciens. Sin embargo, su intensa coloración representa un desafío para medir su actividad 
antibacteriana con precisión, ya que puede interferir con diversas técnicas analíticas. En este estudio, se 
evaluaron técnicas convencionales, colorimétricas y fluorescentes para medir la actividad antibacteriana de 
extractos de antocianinas. Los resultados mostraron que, a bajas concentraciones, los extractos presentaron 
un efecto moderado de inhibición bacteriana (20-30%), mientras que a concentraciones mayores se observó 
un comportamiento bacteriostático y, en algunos casos, un efecto antagónico que favoreció el crecimiento 
bacteriano. Además, la pigmentación del extracto alteró los resultados en técnicas como la turbidimetría y la 
resazurina, destacando la importancia de seleccionar métodos adecuados para muestras altamente 
pigmentadas. Por otro lado, las técnicas fluorescentes, como la tinción con yoduro de propidio, resultaron 
más efectivas al evidenciar daño en la membrana celular sin interferencias de color. Estos hallazgos resaltan 
la necesidad de combinar múltiples técnicas analíticas para obtener evaluaciones más confiables, 
minimizando el riesgo de errores en la interpretación de los resultados y optimizando la precisión en la 
caracterización de la actividad antibacteriana. 
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