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Introduccién. Las bacteriocinas son péptido con actividad antimicrobiana,
considerados GRAS (Generdmente Reconocidas como Seguras), por la FDA (Food
Drugs Administration. USA) que inhiben el crecimiento de bacterias patégenas y
deterioradoras de adimentos, por lo que representan una alternativa d uso de los
conservadores quimicos, ante la tendencia mundiad de consumir aimentos
minimamente procesados. Su produccion se ha llevado a cabo en medios
convencionalescomo MRS (Man-Rogosa Sharpe), M17. Con € findeproducirlasaun
menor costo, se propone un medio abase de suero de leche enriquecido con extracto
de levaduray caseinato de sodio (SLE) a diferentes concentraciones y variando las
condicionesdepH y temperatura. .

M etodologia. Paradeterminar e efecto sobrela produccion de la bacteriocinade
los componentes del medio de cultivo a base de suero de leche y los factores
ambientales pH y temperatura, se utilizo un disefio factoria de 4*3*3*2 con dos
repeticiones, redizando un total de 72 experimentos, se probaron a diferentes
concentraciones de extracto de levadura (15.6, 7.8y 3.9 g/l) y de caseinato de sodio
(6.4,3.2y 1.6 g/l),adigtintosvaloresde pH (5.5, 6.0, 6.5y 7.0) y de temperatura (35 y
40 °C). Laactividad (UA/ml )se midio por bioensayo en placa, antelacepasensible
Enterococcus feacalis NRRL B-537 utilizando la bacteriocina en extracto crudo
neutralizado .

Resultados y Discusion. Lamayor produccion de bacteriocina fue apH 7.0.
Se encontré que cuando se incrementaba la concentracion de caseinato de sodio se
disminuiala produccion de bacteriocing, esto pudo deberse alaliberacion del calcio
ad medio de cultivo por efecto de la disminuciéon del pH, (Parente, 1994).A

temperatura de 35°C la produccion de bacteriocina fue mayor que a 40°C.Estudios
redlizados por Richardson et al. 1980 observaron resultados similares, cuando se
incrementaba la temperatura, aumentaba la produccion de &cido l&ctico y seinhibiala
produccion de bacteriocina Al probar las diferentes concentraciones de extracto de
levadura, no se observé diferencia significativa, lo cud difiere de otras
investigaciones, en donde se ha incrementado la produccién de bacteriocina

Consideramos que € medio a base de suero de leche es muy rico en nutrientes por lo
que no se pudo doservar e efecto del extracto de levadura. Los tratamientos 2 y 6,
fueron los de méxima produccion de bacteriocina y no presentaron diferencia

significativa entre ellos.La mayoria de los medios que tuvieron mayor actividad de
bacteriocina se presentaron a temperatura de 35°C, pH 7 y concentraciones de

caseinato de SOdio de 1.6y 3.2 g/l.

Cuadro 1.Comparacién de los medios de cultivo con mayor produccion de
bacteriocina

trat temp. pH lev. cas. AU/mI PROT.
°C g/l gl/l mg

1 35 7 15.6 3.2 2000 73.57
2 35 7 15.6 16 2063 73.59
3 35 7 7.8 3.2 2000 74.55
4 35 7 7.8 16 2000 73.19
5 35 7 3.9 6.4 2000 74.55
6 35 7 3.9 3.2 2063 775

7 40 7 3.9 6.4 2000 76.5
MRS | 35 7 2500 80.1

Conclusiones. El pH es un factor determinante en la produccion de
bacterioci na.El caseinato de sodio influyd en su produccion, laconcentracion de 1.6
g/l favorecié e desarrollo de este péptido, mientras que € extracto de levadura no
presentd ningun efecto en laproduccion delamisma
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