VIl Simposio Internacional de
Produccion de Alcoholes y Levaduras

EVALUACION DE LA ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA DE &-POLILISINA-L Y NATAMICINA, SU
INCORPORACION EN UN EMPAQUE ACTIVO Y APLICACION EN QUESO FRESCO

Ana Violeta Ochoa Rico, Carlos Regalado Gonzalez, Blanca E. Garcia Almendarez*
DIPA, PROPAC, Facultad de Quimica. Universidad Autébnoma of Querétaro, CU, Cerro de las
Campanas s/n. Col. Las Campanas. Querétaro 76010, Qro. Fax. (442)1921304
violete_or@gmail.com, *blancag@uag.mx

Palabras clave: Empaque activo, e-polilisina-L, natamicina.

Introduccion. Los antimicrobianos naturales, son
compuestos con capacidad para inhibir el crecimiento de
microorganismos. ¢-Polilisina-L es un antimicrobiano
natural producido  por la  fermentacion de
Lysonopolymerus, es un polimero, de L-lisina (1). La
Natamicina es extraida de un cultivo, de Streptomyces
natalensis, es un polieno tetraeno (2). Se ha reportado el
efecto de diferentes agentes antimicrobianos sobre el
microorganismo patégeno Staphylococcus aureus, ya
que al encontrarse en piel y mucosas puede llegar a los
alimentos por manipulacion de portadores asintomaticos.
El objetivo de este trabajo fue estudiar la actividad de dos
agentes antimicrobianos naturales, incorporarlos en un
empaque activo a base de proteina de suero y aplicarlo
en queso fresco.

Metodologia. Se evalu6 el efecto antimicrobiano de ¢-
Polilisina-L y Natamicina en placa, contra dos bacterias
Gram(+) y dos Gram(-) asi como tres hongos y tres
levaduras. Se incorporo la e-Polilisina-L a un empaque a
base de proteinas de suero en concentraciones de 500
ppm y 1500 ppm, evaludndose frente a Microccocus
luteus, y Torulaspora spp. La combinaciéon de (50 ppm de
e-Polilisina-L 'y 10 ppm de Natamicina, M1), fue
incorporada a un empaque a base de aislado de proteina
de suero, y se evallo el efecto antimicrobiano en placa, y
en queso fresco previamente inoculado con S. aureus.
Se realizaron cuatro diferentes tratamientos (c/pelicula-
s/vacio, T1; c/pelicula-c/vacio, T2; s/pelicula-c/vacio, T3;
s/pelicula-s/ivacio, T4). Se evalué la poblacion de S.
aureus al inicio, a los 7, 15, 21 y 30 d, usando medio
selectivo Baird Parker (3). Las muestras se mantuvieron
en refrigeracion a 4°C.

Resultados y discusion. Los antimicrobianos naturales
e-Polilisina-L y Natamicina por separado mostraron
actividad antimicrobiana sobre las cepas hongos y
levaduras. La combinacion de los agentes, (M1) fue mas
eficiente ampliando su espectro de inhibicibn sobre
bacterias Gram (+), hongos y levaduras. La aplicacién del
empaque activo a base de proteinas de suero en el
tratamiento T1 (con/pelicula-sin/vacio) muestra una
reduccion de 5 log en la poblacién de S. aureus a los 30
d de almacenamiento.
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Fig. 1. Efecto del empaque activo con los antimicrobianos &-
Polilisina-L y Natamicina sobre S. aureus en queso fresco.

Conclusiones. El estudio de agentes antimicrobianos de
origen natural es importante para garantizar la inocuidad
de alimentos frescos. Los microorganismos mas
sensibles a la e-Polilisina-L fueron Sacharomyces
cerevisae, S. boulardio, Aspergillus niger y Penicillum
funiculosum. La ¢-Polilisina-L incorporada en el empaque
activo logré difundirse y mostrar actividad en placa sobre
Torulaspora spp. Por otro lado, la combinacion de e¢-
Polilisina-L y Natamicina en el empaque activo fue mas
eficiente para lograr una reduccion de hasta 5 log de S.
aureus en queso fresco. Es de suma importancia buscar
nuevas opciones de antimicrobianos naturales
producidos  biotecnolégicamente y  evaluar su
combinacion, ya que las caracteristicas evolutivas de los
microorganismos hacen que la lucha contra éstos se
haya convertido en una carrera donde ha habido
necesidad de emplear diferentes estrategias, para
asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos.
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