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Introduccion. Las bacterias lacticas se emplean en industria
de alimentos con fines de conservacion. Este efecto selogra
gracias a la produccion de diversos metabolitos, entre los
gue se incluyen acido lactico y bacteriocinas. En carnicos
destaca el uso del género Rediococcus, reportado como
productor de pediocinas (1). Existe una gran variabilidad
entre cepas y especies para la produccion de estas
sustancias. En este trabajo se caracteriza el efecto de P.
acidilactici ATCC 8042, para e que previamente se habia
demostrado su efectividad en lamejora de la calidad sanitaria
de embutidos madurados (2). Se pretende determinar si €
efecto bioconservador requiere de la utilizacion del cultivo
completo o a alguna sustancia inhibitoria presente en los
sobrenadantes

Objetivo. Determinar el papel del &cido léactico y de
sustancias inhibitorias presentes en sobrenadantes
provenientes de P. acidilactici ATCC 8042 en un embutido
tipo salami, comparandolo con un producto comercial a base
deNisina.

Metodologia Se seleccioné como modelo de estudio un
embutido carnico tipo salami. Se elaboraron ocho lotes de
salami: 2 con diferentes concentraciones de cultivo de P.
acidilactici (6 logy 9 log), 2 con diferentes concentraciones
de un sobrenadante obtenido en fermentador a partir de un
cultivo de P. acidilactici (0.42 y 0.84 %). Los controles
fueron salamis sin inocular y otros adicionados con &cido
I&ctico o con un producto comercial abase de nisina.

A las 24 horas los siete lotes de embutidos se inocularon
con 10° ufc/ml de S aureus ATCC 6538p en fase
logaritmica. Como variables de respuesta se determinaron
UFC/g de mesofilos aerobios, BAL y S. aureus,spH, *Eh,
yeAcidez titulable, a inicioy alos 1, 2, 4, 8y 15 dias de
fermentaci on-maduracion

Resultados y Discusion. En los lotes inoculados con P.
acidilactici se observa: una disminucion de los mesofilos
aerobios entre 1-1.5 log, las BAL adicionadas predominaron
sobre las propias del salami. Se present6 una disminucion de
casi 2 log de ufc/lg de S aureus, empleado como
microorganismo indicador por su importancia como
contaminante en productos carnicos. En primera instancia
este comportamiento podria explicarse por €l dréstico
descenso en el pH a las 24 horas, que alcanza un valor
minimo de 5.47 alos 4 dias. Sin embargo, €l efecto protector
se observa igualmente en los lotes adicionados con
sobrenadantes de P. acidilactici, que se comportaron de
manera similar a control  adicionado con Nisina o a

adicionado con &cido léctico (A.L.). La reduccion en la
poblacién de S. aureus fue de 1 log cuando se emplearon
los sobrenadantes neutralizados 6 el &cido lactico, mientras
que con nisina disminuyé 2 log. Se destaca que en la
evolucién del pH los 4 lotes se comportaron de manera

similar. Por el contrario, en los lotes control, sin iniciador, los
mesofilos se incrementaron en 3 log y las BAL en 5 log, S.
aureus crecié 1.5 log; y acanzaron un pH de 5.67 en €

mismo tiempo (Fig. 1y 2).

Fig.1 Evolucién de mestfilos aerobiosy BAL en salamis.
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Fig. 2 Evolucién de S. aureusy pH en salamis
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Conclusiones. El efecto de bioconservacién es gjercido por
una sustancia inhibitoria, de menor potencia que la
preparacion comercial y cuya respuesta depende de la dosis
empleada. Intervienen ademas la produccion de é&cido,
puesto que la proteccion sanitaria es mayor cuando se
emplea el cultivo completo, cuyo efecto depende de la
poblaciéninicial adicionada.
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