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INTRODUCCION %
CONSERVACION TRADICIONAL DE LAS CARNES
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Interferencias con propiedades Efectos cancerigenos Interferencia en crecimiento
organolépricas Y genotoxicos de nifios y adolescentes.
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OBJETIVO GENERAL

Fundamentar la importancia de la implementacion de nuevas alternativas para
disminuir el efecto de los microorganismos patogenos que deterioran la carne de

pollo en la industria alimentaria mediante el uso de bacterias acido lacticas

(BAL).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Describir el efecto de las bacterias acido lacticas, sobre los microorganismos que deterioran

las carnes en la industria alimentaria.

e Justificar como el uso de las bacterias acido lacticas prolonga la vida util o inhibe los
patogenos causantes del deterioro en las carnes.
. o o o / c / . . .
e Sugerir un procedimiento con bacterias acido lacticas, que pueda ser incluido de manera

experimental durante el procesamiento de carnes, con el fin de prevenir su deterioro.
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ANTECEDENTES .

Cizeikiene et al.

Evalud la actividad
Rawdkuen et al antimicrobiana de cepas de
Lactobacillus y Pediococcus,
2013 productoras de acidos

Determina la acrividad ;o .
OTganicos y bacterlocmas,

antimicrobiana de diferentes o
concluyendo actividad

Ferrocino et al, inhibitoria no solo en

o o -/
bacterias sino también en

compuestos contra Escherichia
coli, Staphylococcus aureus,

Listeria innocua, Saccharomyces
hongos

cerevisiae Evaluar el efecto del
envasado antimicrobiano en
carne vacuna, utilizando una
solucion antimicrobiana de
2012 nisina-EDTA, 2013

Han et al.

Realiza un estudio,
bacteriolégico en muestras de
carne de cerdo mediante
2014 técnicas moleculares,
identificando 216 cepas de
BAL, demostrando la
importancia de estudios en

Miaovun et al. .
Y este tipo de productos.

Tuvo como objetivo
investigar la evolucion de
aminas biogenicas y
microorganismos
relacionados con el deterioro 2014
de las carnes, proponiendo asi
indicadores para evaluar este
producto.
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ANTECEDENTES

Salazar et al.

Pena et al.
/ Bacteriocinas como
Skariyachan et al . Aislamiento y purificacion bioconservante, actividad In
de bacteriocinas a partir 2021 vitro contra Escherichia Coli,
2020 de Lactobacillus y su uso Listeria monocytogenes,
conservante en carne de Staphylococcus aureus, en
Demuestra el potencial de res, concluyendo ur} efecto donde se demuestra que las
preservacién del metabolito Herndndez et al. bactericida en los ca?nicos, bacteriocinas pueden ser
producido por Pediococcus spp s observaron cambios en Salcedo et al. alternativas a conservantes
y como puede ser utilizado en Aislamiento y las propiedades . ' quimicos.
bioconservacion. caracterizacion parcial de organolcpticas Efecto antagonico In vitro
de las BAL frente a

una bacteriocina producida
por Pedioccocus sp347,
procedente de embutidos
2019 crudos., concluyendo que
las BAL poseen actividad
inhibitoria efectiva, y
cuantificable.

Listeria innocua y cuales
fueron sus interferencias
2021 frente a proteasad como

proteinasa K, alfa

2022

quimiotripsina y tripsina..
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BACTERIAS ACIDO LACTICAS (BAAL) 07

Ramirez et al,2o11
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o / o
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BACTERIAS ACIDO LACTICAS (BAAL)
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BACTERIAS ACIDO LACTICAS (BAAL)

BACTERIOCINAS

Peptido biolégicamente 4CtivoO. Accion bactericida sobre receptores especificos.

14 Espacio extracelular

Polsacérdos Bacteriocinas ligadas a/Lipido I

especificos de la
pared celular

A \. N \\ | Acido lipoteicoi
) .-l N — de membrana
\ — ¥ .ﬁ.cidomicaimldel .
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SRS \Jr A | ‘
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Lactobacillus spp
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Citosol

FORMACION DEFOROS Descenso en la Sintesis de AIDN/ AIRN MUERTE CELULAR

Membrana
celular

\ Inhibicion de sintesis de pared celular /

Fig. 1 Modo de accion de bacteriocinas, Fuente: Propia. Las bacteriocinas son producidas por el género bacteriano Lactobacillus spp de manera extracelular, cuando se
encuentran frente a una bacteria considerada competencia, la bacteriocina se 1iga a puntos blanco, posteriormente a la ligacién, la membrana celular pierde su integridad

dejando salir al medio extracelular compuestos vitales como K, ATP, entre otros iones; inhibiendo la sintesis de energia y acidos nucleicos, por lo que a su vez se produce un

fenémeno en donde 13 bacteria afectada consume sus propias reservas energéticas llevz'mdola finalmente a la muerte C€1u131'.
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DISENO METODOLOGICO Investigacion bibliografica descriptiva:

Descripcion de uso y caracteristicas de BAL

Publmed nature e Taylor & Francis Group
e an infarma business

ScienceDirect ) OXF%[D{EH Journals

Criterios de inclusion y exclusion

se seleccionaron 50 articulos para ser evaluados en una matriz

Incluia:

nombre de autores, ano de publicacion, el titulo, obj del estudio, muestra,

mecanismo de accion, tipo de bacteriocina utilizada, metodologia y los resultados
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RESULTADOS
Alimentos utilizados en estudios con bacteriocinas

Juesos
4 g
Beabidas

2.4'%

Larnes

X B

Verduras
710
Frutas

A B,

Carne de cerdo

Carne da Bes
23,8%

.74

Fig. 2 Distribucion de los alimentos en la revision bibliogréﬁca.

Tomado de: Diaz Y, Salgado J. Bacterias acido lacticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021.
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RESULTADOS

Mecanismos producidos por BAL ensayados en

productos alimenticios. Q

74
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Categuina l 217%
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Fig. 3 Distribucion de los mecanismos de accion producidos por las BAL en la revision bibliografica.

Tomado de: Diaz Y, Salgado J. Bacterias acido lacticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021 .
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RESULTADOS

Bacteriocinas producidas por BAL.
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Fig. 4 Distribucion de las bacteriocinas producidas por las BAL en la revision bibliografica.

Tomado de: Diaz Y, Salgado J. Bacterias acido lacticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021.
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RESULTADOS

D

Protocolo In Situ,

2
]

O=
O

Confirmacion ID de la cepa

Cultivo puro de BAL

D

(morfologia, pruebas bioquimicas)

Sembrar BAL [ d
en medio MRS a 37°

Al obtener cultivo éptimo

repicar en caldo

14

Tener en cuenta la cantidad del cultivo

= =
- -

s

Se recomienda el uso de caldos
MRS o BHI
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RESULTADOS Protocolo In Sttw.
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Centrifugar el caldo a Se evaltia la acrividad antimicrobiana

4000rpm X5 0 6min mediante un ensayo cuantitativo MIC

8

Para la distribucion del extracto se pueden realizar procesos

de liofilizacion o por atomizacion directamente en el alimento
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RESULTADOS Protocolo Ex Situ.
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RESULTADOS Protocolo Ex Sttu.
6 7 ¢

-T-\ Se realiza la precipitacion
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Se evaltia la actividad antimicrobiana Se realiza la inoculacion
mediante un ensayo cuantitativo MIC del extracto al alimento
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DISCUSION
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En relacion a la revision blibliografica,
un 76% hace alusion

al uso de bacteriocinas.
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DISCUSION
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MICROORGANISMO
BLANCO

o Nisina
e |eucocina

e Pediocina

e Mesenterocina

Listeria monocytogenes

Tomado de: Ziniga et al 2011

o Nisina

e Plantaricina

Barcenilla et al ,2021.

Kumariya et al ,2012.

Tomado DeZtfiiga et al 2011 Tomado Dehteps://www.gettyimages.es
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Listeria monocytogenes  Staphylococcus aureus
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Escherichia coli Salmonella spp

ORIGEN DE LA CEPA J
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DISCUSION
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160518309231#!

SINERGISMO ENTRE
MECANISMOS DE BAL
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Cultivo BAL Bacteriocinas Acido lactico u otros

Compuestos.

o o . /
Disminucion en el

conteo bacteriano
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CONCLUSIONES
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