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Introducciéon. La presencia de algunas bacterias
lacticas, representan un problema importante de
deterioro en productos carnicos cocidos comercializados
en empaques al vacio, causando defectos tales como
acidificacion, exudado lechoso, malos sabores,
decoloracién, produccion de gas provocando este ultimo
la pérdida del vacié en del empaque, produccion de limo
y disminucién en el pH (1). El crecimiento de las
bacterias lacticas puede reducir la calidad de productos
tales como las salchichas tipo Viena durante el
almacenamiento prolongado a bajas temperaturas, por
tratarse de bacterias de crecimiento lento, la alteracion
del producto es retardada en comparacion a la producida
en condiciones aerobias (3, 4).

El objetivo de este trabajo fue la identificacibn genética
de bacterias lacticas termorresistentes deterioradoras de
salchichas comerciales.

Metodologia.

Resultados. De 40 colonias aisladas solo 20 presentaron
sobrevivieron a 70°C/30 min, ademas de que estas
bacterias fueron G (+), catalasa (-) y el caldo de cultivo
de estas bacterias presentaron un pH 3.8-4.4; a 80°C/30
min, ninguna de las bacterias aisladas sobrevivio;
algunos autores han encontrado que algunas bacterias
lacticas, entre ellas L. curvatus presentan termo
resistencia a las temperaturas de coccién de productos
carnicos 68 a 70°C. Algunos autores han estudiado el
efecto termorresistente de algunas bacterias lacticas en
salchichas cocidas, ellos suponen que la capacidad
termorresistente de este tipo de bacterias les permite
sobrevivir al tratamiento térmico al cual se somete a los
productos carnicos y éstas pueden ser utilizadas como
cultivos inhibidores de algunos patégenos (Ledn et. al.
2007). EI ADN de estas bacterias se enviaron a
Macrogen USA Corp para su secuenciacion; de acuerdo
a la compararon con las bases depositadas en la base de
datos Gen Bank los resultados mostraron que son las
siguientes bacterias lacticas: Lactobacillus curvatus,

Lactobacillus plantarum y Leuconostuc mesenteroides
con 99 % de exactitud, que ya han sido reportadas como
deterioradoras en productos carnicos (2).

Conclusiones. De acuerdo a los resultados encontrados
el 50% de las bacterias aisladas presentaron capacidad
termorresistente a 70°C, ninguna de las bacterias
aisladas presento capacidad termorresitente a 80°C,
estos resultados nos indican que estas bacterias
resistieron las temperaturas de cocimiento de las
salchichas, ademés de que los cultivos de las colonias
aisladas presentaron caracteristicas similares a las
bacterias lacticas como; disminuir el pH de 5.9 a 3.8,
fueron catalasa (+), y G(+); las bacterias lacticas
identificadas de acuerdo a la secuenciacion del ADN (
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum vy
Leuconostuc mesenteroides), han sido reportadas por
diversos autores como deterioradoras en productos
carnicos empacados al alto vacié. Es muy importante
para la industria cérnica la identificacion de bacterias
lacticas con capacidad termorresistente deterioradoras
con el fin de determinar las medidas adecuadas para su
control.
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