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Introducción. La cepa de Pediococcus acidilactici ATCC 
8042 se utilizó en estudios previos como cultivo iniciador en 
la elaboración de embutidos madurados, en los que se logró  
una mejor calidad sanitaria en comparación  con los no 
inoculados (1). Llorente (1998)  realizó estudios in vitro  con 
esta cepa y demostró que tenía actividad de bacteriocina, 
mediante la inhibición de Staphylococcus aureus ATCC 
6538p, al aplicar tanto pruebas cualitativas de difusión en 
agar, como cuantitativas de inhibición y muerte (2).  Queda 
por demostrar en qué medida el efecto conservador se debe a 
la producción de bacteriocinas y cómo contribuyen el resto 
de los metabolitos producidos por las bacterias ácido 
lácticas. 
Objetivo. Evaluar el papel de la bacteriocina producida por P. 
acidilactici ATCC 8042 en la calidad sanitaria de embutidos 
tipo  salami, utilizando como cepa indicadora S. aureus ATCC 
6538p (3).  
Metodología. Para demostrar el fenómeno de inhibición, se 
seleccionó  como modelo de estudio un embutido cárnico 
tipo salami. Se elaboraron seis lotes de salami con  inóculos 
de P. acidilactici producidos en diferentes condiciones de 
cultivo, que favorecían o no la producción de ácido o el 
crecimiento de la bacteria. Esto se logró modificando el O2 
atmosférico y la fuente de carbohidratos empleada. Los 
controles fueron salamis sin inocular y otros adicionados de 
un cultivo comercial. 
 A las 24 horas los seis lotes de  embutidos se inocularon con 
102 ufc/ml de S. aureus ATCC 6538p en fase logarítmica. 
Como variables de respuesta se determinaron pH y ufc/ml de 
S. aureus cada 24 horas por 10 días de fermentación-
maduración. 
Resultados y Discusión. En todos los lotes inoculados con 
P. acidilactici se observa una disminución de entre 20 y 25% 
de ufc/g de S. aureus  con respecto al  lote sin cultivo 
iniciador (Fig. 1).  La evolución del pH en los salamis se vio 
afectada por las condiciones en las que se prepararon los 
inóculos de P. acidilactici. Los salamis  inoculados con 
cultivos crecidos er sacarosa y en condiciones de aerobiosis   
alcanzaron un pH de 5.5 a las 24 hora. Los otros lotes y la 
cepa comercial se comportaron de manera similar y llegaron 
sólo a pH de 5.7 en el mismo tiempo (Fig. 2). Bello y Durán  
(1992)  reportan un pH de 5.3 para la misma cepa a las 
72 horas.    
   
Fig.1  Crecimiento de S. aureus  en salamis inoculados con P. 
acidilactici obtenidos bajo diferentes condiciones de 

cultivo
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Fig. 2 Evolución del pH en salamis inoculados con P. 
acidilactici bajo diferentes condiciones de cultivo 
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Conclusiones . Se observa una diferencia altamente 
significativa en el crecimiento de S. aureus en los salamis no 
inoculados, respecto de los inoculados. Se detectó actividad 
bacteriostática del cultivo iniciador de P. acidilactici tanto 
de la cepa de colección, como de la comercial al utilizar como 
cepa indicadora S. aureus.  
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