TENDENCIASEN LA APLICACION DE BACTERIASLACTICASPARA
CONSERVAR CARNE
Minor, P.H.,* GuerreroL.l. y Ponce A. E. Departamento de Biotecnologia, Area de Bioguimica
de Macromoléculas, Universidad Autonoma Metropolitana Unidad 1ztapaapa, Av. Michoacan y
La Purisma, Col. Vicentina, Ap. Posta 55535 C.P. 09340, Meéxico. E-mail:

mphu@xanum.uam.mx; mphu@correowebh.com

Palabras clave: carne roja, bacteriocinas, bacteriaslécticas, reactor bioldgico

En la actualidad |as tecnologias de conservacion
de alimentos estdn en una constante evolucion,
los métodos tradicionales son desplazados por
aternativas més seguras y eficientes. A este
respecto la aplicacién de bacterias lacticas para
conservar carne roja fresca ha despertado interés,
Stiles (1996) refiere que la bioconservacion
puede ser utilizada en carne, a través del empleo
directo de Dbacterias lacticas (mediante
fermentacion léactica) o con la aplicacion de
compuestos antimicrobianos purificados o
semipurificados (como bacteriocinas). Varios
aspectos son de interés al aplicar estatecnologia
de conservacion; aln cuando con la aplicacion
directa o la produccion in situ de acido l&ctico se
ha logrado reducir € crecimiento de
microorgani smos patégenos y de
descomposicion como  Escherichia  coli,
Pseudomona fragi, Salmonella newport vy
Staphylococcus aureus, no se inhibe el
crecimiento de la flora nativa indeseable de
bacterias lacticas (algunas bacterias
heterofermentativas productoras de acido acético
0 cepas de Lactobacillus sp., productoras de
H,S), ademés se pueden alterar propiedades
funcionales como  cohesividad, textura,
capacidad de retencion de aguay color debido a
la caida del pH (Minor, 1998). La inhibicion de
esta microflora puede redizarse a través del
empleo de bacteriocinas producidas por bacterias
lacticas. Mediante la aplicacion de bacteriocinas
purificadas o semipurificadas se ha logrado
reducir el crecimiento de microorganismos como
Listeria monocytogenes y algunas cepas de
bacterias lacticas. Sin embargo son pocos los
estudios sobre la aplicacion de bacteriocinas en
este alimento, debido entre otras razones, a alto
costo de su produccién en reactores biol bgicos
con medios de cultivo sintéticos, a una posible
pérdida de la actividad de la bacteriocina a
aplicarse en carne (por la heterogeneidad en la
composicion de este alimento) y a regulaciones
gubernamentales. A la fecha solamente la nisina
puede ser aplicada como conservador de diversos
alimentos (FDA, Union Europea). En € grupo
deinvestigacion, se estan realizando estudios

para evaluar la factibilidad de emplear la
fermentacidn lactica en la produccion in situ de
bacteriocinas. De esta forma se tendria una
aternativa econdémica para la produccién de
bacteriocinas; ademas la aplicacién de bacterias
lacticas en los aimentos esta permitida por
organismos gubernamentales como la FDA de
los Estados Unidos.

Diversos son los aspectos, que alin faltan por
esclarecer, para poder aplicar adecuadamente
esta tecnologia en la conservacién de carne
fresca. Evaluar los factores que regulan la
produccion de bacteriocinas, para optimizar su
obtencién, tanto en sistemas modelo (en
reactores biol 6gicos), como en sustratos carnicos
y determinar como influye la composicion de la
carne (proteinas, lipidos, microflora bacteriana y
enzimas nativas) en su actividad antimicrobiana.
Estos estudios deberdn redizarse en forma
especifica para las diferentes bacteriocinas que
se pretendan aplicar como bioconservadores.
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