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INTRODUCCION

Durante afos se han utlizado conservantes quimicos sintéticos para
prolongar la vida util de alimentos. Sin embargo, se ha demostrado que el METODOLOGiA
empleo de estos puede generar efectos negativos para la salud de
individuos sensibles. Como consecuencia algunos consumidores han ido
modificando sus preferencias alimentarias. La utilizacion de bacterias acido
lacticas (BAL) para la biopreservacion de alimentos ha adquirido
protagonismo en la industria alimentaria, siendo el género Lactobacillus el
mas utilizado. Estudios previos sugieren que su accion antimicrobiana se
basa en la secrecion de metabolitos, entre otros, bacteriocinas.

Esta revision narrativa se llevo a cabo mediante una
basqueda bibliografica teniendo en cuenta distintos
criterios de inclusion (£ 5 afos, publicaciones
académicas arbitradas, que fueran trabajos
experimentales y/o articulos cientificos, disponibles a
texto completo y publicados en los idiomas espafiol,
inglées 'y portugués) y exclusion (articulos

incompletos,  revision  sistematica, libros vy

documentos, meta-analisis, resumenes de
OBJETIVO congresos). Se obtuvieron 851 articulos de los cuales

se seleccionaron 24 que cumplieron con los criterios
Analizar la eficacia de la utilizacion de bacterias acido lacticas y sus planteados.

metabolitos en la biopreservacion de alimentos, identificando el factor o
factores responsables.

RESULTADOS

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

Efecto de BAL sobre microorganismos patégenos y alterantes en alimentos

rtros

ALIMENT BAL L 5 E . . ALIMENT BAL L 5 E Otros microorganismos
mMicroorganismos
- loESCeUs Salmoneila frohi | 1
LE =zake . Jugo de manzana " pEniosscEus .. .. =SIManela enry . ReferenC|as
Fzedumonss fiourescens
Salman ahumado
Lk curvaius fogur bebible Lb. gszzen . B subtiliz -. . .
L Listeriz monc CYTIQENEes / MnocUs
C. maltaromaticum . Ent. munatii ..
Productos camicos 5 Staphylococcus aureus
Lb. pisntsrm . LE curvatus
Fileies de tilapia
Lk scidophilus . Lb. plantarnm . E Eschenchia coll
farmment { seidophi . L i3 .
Leche fermentada Lk scidophiluz -. Oueso untable Ent fiecium
Queso Ent. avium P scidilactici . . Inhibié eficazmente
Lk, scidophiluz . . B. careus . Li. plantzrum -. Inhibié parcialmente
Queso Cremoso
i P - = End i B - - . .
Lb casei o0 B cereus () [ Ent. hirse ® . No demostrd actividad significativa
(Cueso fresco Lh. rhamnozusz. . Lb. plantsmm . .
Mo se estudio
Le fachs Yogur bulgaro B. methyictrophicus Famizilivm '.
Jueso ultrafitrado ) )
LIFY . s ,
e Ent. duranz Frutilas frescas EB. methyictrophicus Hongos v levaduras '.
Pan Lb. reufern -. B subtiiz y Penicilium -. Filetes d= lubina Lg lsctiz Erterobacierias -.
Aceitunas Lb. pisnisrum . Le lscdis
Franmkfuriers
Came de cerdo Lb. plantsrm . . . Lk curvatus
Lecha de =oja Lb caze -. . Penicilium y Aspergiliius '. Lb. bavaricus
Embutidos de carne N _—
Lb. pisnisrum Camne fresca Le lsediz .
ahumada
Queso Lb. parscasei . . .. Paollo BAL eutraioas de lache . Salmonels .
fermentads

CONCLUSIONES

Las BAL y sus metabolitos son eficaces como biopreservantes alimentarios. No se logro identificar con precision el o los factores
determinantes involucrados en los procesos de conservacion. Aun hacen falta mas estudios de la eficacia, modos de acciéon de las BAL y sus
metabolitos, asi como de su inocuidad para que sean catalogados como Generalmente Reconocido como Seguro (GRAS).



