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Introduccion. Las bacterias del &cido lactico se caracterizan
por su capacidad para producir un conjunto de sustancias con
actividad antimicrobiana frente a otros microorganismos,
tanto patdgenos como alterantes, por lo que existe gran
interés en su aplicaciéon para la bioconservacion de
alimentos. La cepa Lactobacillus plantarum EC52 ha sido
aislada y caracterizada en nuestro laboratorio,
demostrandose que contiene diversos genes del cluster de la
plantaricina A.

El objeto de este trabajo ha sido ensayar la cepa EC52 como
indculo en un sistema carnico modelo que contiene E. coli
0157:H7 y Listeria monocytogenes.

Metodologia. El sistema carnico modelo estuvo compuesto
por una mezcla de carne de res y de cerdo y adicionado o no
de especias (1). Las muestras de carne se incubaron a 22°C
durante 15 dias. Cada tres dias se tomd una muestra y se
determinaron los ndmeros de células viables de la bacteria
lactica EC52, de E. coli O157:H7 y de Listeria
monocytogenes, asi como los valores de pH.

Resultados y discusién. La cepa EC52, inoculada a 10’
unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo de
alimento, mostré una capacidad moderada de implantacion
en el sistema carnico sin especias, alcanzando
concentraciones en torno a 10° UFC/g durante un periodo de
incubacién de 15 dias a 22°C , aunque mostré una muy débil
capacidad acidificante. Por el contrario, en el sistema
adicionado de especias, la cepa EC52 mostré una mejor
capacidad de implantacién, alcanzando 10" UFC/g a los 3
dias de incubacion y provocando una bajada acusada de pH
hasta valores préximos a 4.3 a los 9 dias de incubacién.

En cocultivo con E. coli 0157:H7 inoculada a 10° UFC/g de
alimento, el crecimiento de la bacteria patégena se vio
inhibido durante los 9 primeros dias de incubacion en la
carne con especias, pero no en los cultivos control ni en el
sistema carnico carente de especias.

En cocultivo con L. monocytogenes inoculada a 10° UFC/g
de alimento, el nimero de células viables en el alimento
adicionado de especias descendid en aprox. 3 unidades
logaritmicas al final del periodo de incubacidn, mientras que

el control aumenté hasta 10° UFC/g. En los cocultivos sin
especias, L. monocytogenes crecié hasta 10’ UFC/g, aunque
se mantuvo 2 unidades logaritmicas por debajo del control.
Para un inoculo de L. monocytogenes de 10° UFC/g en el
sistema carnico adicionado de especias, la reduccion del
nimero de listerias viables fue mayor, descendiendo a 10°
UFC/g a los 9 dias de incubacion, y a 10* UFC/g a los 12
dias.

Conclusiones. Los resultados del presente estudio muestran
claramente el efecto de las especias sobre la implantacién y
efectos antimicrobianos de la cepa EC52 en un sistema
carnico modelo. Asi mismo, indican la capacidad de esta
cepa para controlar el desarrollo de L. monocytogenes y la
influencia de la densidad inicial de poblacion del patégeno
en su supervivencia en presencia de la cepa EC52.
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