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Introduccion.

La estabilidad de las bacteriocinas utilizadas como
bioconservadores en alimentos puede ser afectada por
diferentes factores como el pH, concentracién de sales,
lipidos, carbohidratos, proteinas, etc.’, por lo que es
importante protegerlos encapsulandolos con polimeros
naturales, como el alginato, que permiten liberarlos a
dosis controladas®®.

El objetivo de este trabajo fue evaluar la actividad
antilisterial de la bacteriocina de P. acidilactici 1TV 26
libre y encapsulada en alginato de calcio en modelos de
alimentos.

Metodologia. P. acidilactici ITV 26 se cultivd en caldo
MRS a 37° C por 18 horas para la produccion de la
bacteriocina y se purific6 de acuerdo al método de
adsorcién celular (Yang y col. 1992) modificado (de la
Fraga y col. 2007). El extracto de bacteriocina crudo y
purificado se conservo liofilizado.

La estabilidad de la bacteriocina se evalué en sistemas
alimenticios modelo, formulado con glucosa y albumina a
2,5y 10 % (P/V), de cada componente, disueltos en un
regulador de fosfato, y lecitina al 2y 5 % (P/V) en NaCl 1
N.

La mezcla de bacteriocina suspendida en un regulador
de fosfatos (5 mM) y alginato al 1 %(P/V), se homogenizo
y encapsuld por la tecnica de gelificacion iénica y de
extrusion, utilizando CaCl, 0.3 M. La actividad
antimicrobiana se evalu6 por el método de difusién en
agar (Shillinger & Lucke 1989) utilizando Listeria innocua
AST-062 como cepa sensible.

Resultados. La actividad de la bacteriocina en extracto
crudo se determiné en 2333 UA/ml y en 3000 UA/ mi
después del proceso de purificacion, como puede
observarse en la Tabla 1.

En los ensayos realizados con bacteriocina encapsulada
en extracto crudo y purificada se observaron halos de
inhibicién, lo cual sugiere que la actividad de la
bacteriocina fue estable después del proceso de
encapsulacion. Respecto a los modelos de alimentos, la
actividad de los extractos crudos de bacteriocina
disminuy6 en 24% con glucosa a 2y 5 % en tanto que al
10 % se redujo en 22 % La albumina causd una
reduccion de 73, 23 y 15 %, a las diferentes
concentraciones ensayadas, mientras que la lecitina
caus6 una pérdida de la actividad de 69 y 87 % a

concentraciones de 2 y 5 % respectivamente de acuerdo
ala Tabla 2

Tabla 1. Actividad de la bacteriocina de P. acidilactici ITV 26

MUESTRA | ACTIVIDAD | oporpvACIONES
(UA/ml)
ECB 2333 Extracto Crudo
Bacteriocina
BP 3000 Purificada

Tabla 2. Actividad residual de la bacteriocina en modelos de alimentos

MODELO CONCENTRACION (%)
AlbUmina 27% 77 % 85%
Glucosa 76% 76 % 78 %
Lecitina 31% 13% -

Conclusiones.

En los modelos alimenticios utilizados, el aumento de la
concentracion de lecitina fue el factor que causo la mayor
pérdida de actividad de la bacteriocina.

La encapsulacién de la bacteriocina de P. acidilactici ITV
26 en alginato de Ca es un método viable para
estabilizar la actividad antimicrobiana de la bacteriocina y
liberarla a dosis controladas en alimentos.
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