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INTRODUCCIÓN
Durante años se han utilizado conservantes químicos sintéticos para
prolongar la vida útil de alimentos. Sin embargo, se ha demostrado que el
empleo de estos puede generar efectos negativos para la salud de
individuos sensibles. Como consecuencia algunos consumidores han ido
modificando sus preferencias alimentarias. La utilización de bacterias ácido
lácticas (BAL) para la biopreservación de alimentos ha adquirido
protagonismo en la industria alimentaria, siendo el género Lactobacillus el
más utilizado. Estudios previos sugieren que su acción antimicrobiana se
basa en la secreción de metabolitos, entre otros, bacteriocinas. 

OBJETIVO
Analizar la eficacia de la utilización de bacterias ácido lácticas y sus
metabolitos en la biopreservación de alimentos, identificando el factor o
factores responsables.

METODOLOGÍA
Esta revisión narrativa se llevó a cabo mediante una
búsqueda bibliográfica teniendo en cuenta distintos
criterios de inclusión (≤ 5 años, publicaciones
académicas arbitradas, que fueran trabajos
experimentales y/o artículos científicos, disponibles a
texto completo y publicados en los idiomas español,
inglés y portugués) y exclusión (artículos
incompletos, revisión sistemática, libros y
documentos, meta-análisis, resúmenes de
congresos). Se obtuvieron 851 artículos de los cuales
se seleccionaron 24 que cumplieron con los criterios
planteados. 

RESULTADOS
En la tabla se muestra que todas las BAL y sus metabolitos utilizados para la realización de la presente revisión narrativa, tienen cierto grado
de actividad antimicrobiana contra patógenos y alterantes presentes en los alimentos.

CONCLUSIONES
Las BAL y sus metabolitos son eficaces como biopreservantes alimentarios. No se logró identificar con precisión el o los factores
determinantes involucrados en los procesos de conservación. Aún hacen falta más estudios de la eficacia, modos de acción de las BAL y sus
metabolitos, así como de su inocuidad para que sean catalogados como Generalmente Reconocido como Seguro (GRAS).
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