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La conservacion de los alimentos mediante
fermentacion es ampliamente utilizada desde la
antiglledad. Las papillas o masas de cereales
fermentados son muy populares en Africa y
Latinoamérica, siendo la fermentacién natural
considerada como una buena forma de incrementar
la calidad nutritiva y la seguridad de estos
alimentos, y prolongar su vida util. La seguridad de
los alimentos tradicionales fermentados esta
claramente comprometida por numerosos factores.
Los mecanismos especificos de actividad
antimicrobiana de las bacterias lacticas (como la
produccién de bacteriocinas) pueden ser explotados
para mejorar la conservacion y la seguridad de los

alimentos.

El objetivo de este estudio fue determinar si las

bacterias lacticas aisladas de los alimentos
fermentados tradicionales africanos y mexicanos
producen bacteriocinas y son eficaces para el
control de bacterias patégenas presentes en los
alimentos, lo que permitiria incluir esta estrategia

para lograr la inocuidad de los productos.

A partir de alimentos tradicionales fermentados
(ben

mexicanos (pozol) elaborados a base de cereales

africanos saalga, degue, poto-poto) vy

como el mijo y el maiz, se obtuvieron dos
colecciones de bacterias lacticas. A diferencia del
pozol, en el que predominaron las morfologias

cocoides y  coco-bacilares  (Streptococcus,
Enterococcus, Lactococcus y Weissella), en los
alimentos africanos, destacan las formas bacilares
(Lactobacillus  plantarum). Se determiné la
capacidad de las cepas para producir sustancias
antimicrobianas y de inhibir el crecimiento de
microorganismos patdégenos presentes en alimentos
como B. cereus, E. coli, Listeria monocytogenes,

Salmonella enterica y Staphylococcus aureus.

En una etapa posterior del estudio, se seleccionaron
aquellas cepas de bacterias lacticas que produjeran
una mayor actividad antimicrobiana frente a las
bacterias patdgenas y se abordé el estudio de su
capacidad inhibidora en sistemas alimentarios
modelo: papillas de cereales (mijo y maiz), leche, y

carne.



