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02INTRODUCCIÓN

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Escherichia coli.
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Tomado De:Zúñiga et al,2011

Tomado de :https://universe84a.com/
collection/salmonella-typhi-gram-stain/

Tomado de :https://universe84a.com/collection/
e-coli-gram-stain-2/



CONSERVACIÓN TRADICIONAL DE LAS CARNES
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Temperatura NaCl NO3 NO2

Preocupación de los
consumidores

Interferencias con propiedades
 organolépticas

Efectos cancerígenos 
y genotóxicos

Interferencia en crecimiento
 de niños y adolescentes.

PO₄³⁻

Resistencia a altas 
concentraciones de sal..



OBJETIVO GENERAL

OBJETIVOS ESPECÍFICOS

Fundamentar la importancia de la implementación de nuevas alternativas para
disminuir el efecto de los microorganismos patógenos que deterioran la carne de
pollo en la industria alimentaria mediante el uso de bacterias ácido lácticas
(BAL).

Describir el efecto de las bacterias ácido lácticas, sobre los microorganismos que deterioran
las carnes en la industria alimentaria.
Justificar cómo el uso de las bacterias ácido lácticas prolonga la vida útil o inhibe los
patógenos causantes del deterioro en las carnes.
Sugerir un procedimiento con bacterias ácido lácticas, que pueda ser incluido de manera
experimental durante el procesamiento de carnes, con el fin de prevenir su deterioro.
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ANTECEDENTES
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Evaluó la actividad
antimicrobiana de cepas  de
Lactobacillus y  Pediococcus,

productoras de ácidos
orgánicos y bacteriocinas,

concluyendo actividad
inhibitoria no solo en

bacterias sino también en
hongos

Rawdkuen et al

Cizeikiene et al. Han et al.

Ferrocino et al. Miaoyun et al.

Determina la actividad
antimicrobiana de diferentes

compuestos  contra Escherichia
coli, Staphylococcus aureus,

Listeria innocua, Saccharomyces
cerevisiae

Realiza un estudio,
bacteriológico en muestras de

carne de cerdo mediante
técnicas moleculares,

identificando 216 cepas de
BAL, demostrando la

importancia de  estudios en
este tipo de productos.

Evaluar  el efecto del
envasado antimicrobiano en
carne vacuna, utilizando una
solución antimicrobiana de

nisina-EDTA, 

Tuvo como objetivo
investigar la evolución de

aminas biogénicas y
microorganismos

relacionados con el deterioro
de las carnes, proponiendo así
indicadores para evaluar este

producto.

2012

2013

2013
2014

2014



ANTECEDENTES
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Skariyachan et al .

Peña et al.
Salazar et al.

2019

2020

2021

2021

2022

Hernández et al.
Salcedo et al.

Demuestra el  potencial de
preservación del metabolito

producido por Pediococcus spp
y cómo puede ser utilizado en

bioconservación.

Aislamiento y purificación
de bacteriocinas a partir
de Lactobacillus y su uso
conservante en carne de

res, concluyendo  un efecto
bactericida en los cárnicos,
se observaron cambios en

las propiedades
organolépticas 

Bacteriocinas como
bioconservante, actividad In
vitro contra Escherichia Coli,

Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, en

donde se demuestra que las
bacteriocinas pueden ser

alternativas a conservantes
químicos.Aislamiento y

caracterización parcial de
una bacteriocina producida

por Pedioccocus sp347,
procedente de embutidos
crudos., concluyendo que
las BAL poseen actividad

inhibitoria efectiva, y
cuantificable.

Efecto antagónico In vitro
de las BAL frente a

Listeria innocua y cuáles
fueron sus interferencias
frente a proteasad como

proteinasa K, alfa
quimiotripsina y tripsina..



BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS (BAAL)

Morfología coccoide

Morfología bacilar

pH

Fermentación de alimentos
Mejora en características

organolépticas Probióticos
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Ramirez et al,2011

Ramirez et al,2011



HomofermentadoresHomofermentadores

Enzima aldolasaEnzima aldolasa

GlucólisisGlucólisis

Via Embden -MeyerhofVia Embden -Meyerhof

Ácido lácticoÁcido láctico

Via 6-fosfogluconato-fosfocetolasaVia 6-fosfogluconato-fosfocetolasa

HeterofermentadorasHeterofermentadoras
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Fermentación de la glucosa

Hexosas a pentosasHexosas a pentosas

Ácido lácticoÁcido láctico AcetatoAcetato EtanolEtanol

Dióxido de CarbonoDióxido de Carbono Peróxido de HidrógenoPeróxido de Hidrógeno

Lactococcus
Streptococcus
Pediococcus
Vagococcus

Lactobacillus

Leuconostoc
Oenococcus

Weisella
Carnobacterium

Lactobacillus
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BACTERIOCINAS

Péptido   biológicamente  activo. Acción bactericida sobre receptores específicos.

Fig. 1 Modo de acción 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 liga a puntos blanco, posteriormente a la ligación, la membrana celular pierde su integridad
dejando salir al medio extracelular compuestos vitales como K, ATP, entre otros iones; inhibiendo la síntesis de energía y ácidos nucleicos, por lo que a su vez se produce un
fenómeno en donde la bacteria afectada consume sus propias reservas energéticas llevándola finalmente a la muerte celular.

Lactobacillus spp

Bacteriocina

Inhibición de sintesís de pared celular

Bacteriocinas ligadas a Lipido II

FORMACIÓN DE POROS

Pé
rdi

da de Iones K, ATP

Descenso en la Síntesis de ADN/ ARN MUERTE CELULAR



DISEÑO METODOLÓGICO
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Investigación bibliográfica descriptiva:
Descripción de uso y características de BAL

Búsqueda bibliográfica inicial de 100 artículos 

Criterios de inclusión y exclusión
se seleccionaron 50 artículos para ser evaluados en una matriz 

Incluía:  

nombre de autores, año de publicación,  el titulo, obj del estudio, muestra, 
mecanismo de acción, tipo de bacteriocina utilizada, metodología y los resultados 



RESULTADOS
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Alimentos utilizados en estudios con bacteriocinas

Fig. 2 Distribución de los alimentos en la revisión bibliográfica. 

Tomado de: Díaz Y, Salgado J. Bacterias ácido lácticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021. 



RESULTADOS

BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS COMO BIOCONSERVANTES EN CARNES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1 2

Mecanismos producidos por BAL ensayados en
productos alimenticios.

Fig. 3 Distribución de los mecanismos de acción producidos por las BAL en la revisión bibliográfica. 

Tomado de: Díaz Y, Salgado J. Bacterias ácido lácticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021 .
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Bacteriocinas producidas por BAL.

Fig. 4 Distribución de las bacteriocinas producidas por las BAL en la revisión bibliográfica. 

Tomado de: Díaz Y, Salgado J. Bacterias ácido lácticas como bioconservantes en carnes en la industria alimentaria. 2021.



Protocolo In Situ.

1

Cultivo puro de BAL

2

Confirmación ID de la cepa
(morfología, pruebas bioquímicas)

3

Tener en cuenta la cantidad del cultivo 

4
Sembrar BAL

 en medio MRS a 37° 

Al obtener cultivo óptimo 
repicar en caldo  

5

Se recomienda el uso de caldos 
MRS o BHI  
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6 7

Para la distribución del extracto se pueden realizar procesos
 de liofilización o por atomización directamente en el alimento

Se evalúa la actividad antimicrobiana 
mediante un ensayo cuantitativo MIC 

8

Centrifugar el caldo a 
4000rpm  x5 o 6min 
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Cultivo puro de BAL

1 2
3

4 5

Confirmación ID de la cepa
(morfología, pruebas bioquímicas)

Tener en cuenta la cantidad del cultivo 

Sembrar BAL
 en medio MRS a 37° 

Al obtener cultivo óptimo 
repicar en caldo  

Se recomienda el uso de caldos 
MRS o BHI  

RESULTADOS



7
Se realiza la precipitación 

de proteínas con sulfato de amonio

6 8

9

Centrifugar el caldo a 
4000rpm  x5 o 6min Se realiza una nueva centrifugación

El precipitado se separa
 y se disuelve en una sln tampón 

10

Se realiza la inoculación  
del  extracto al alimento

De manera directa 
 

Nanoabsorción en empaque 

Se evalúa la actividad antimicrobiana 
mediante un ensayo cuantitativo MIC BACTERIAS ÁCIDO LÁCTICAS COMO BIOCONSERVANTES EN CARNES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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ACTIVIDAD

RANGO DE APLICACIÓN

DISCUSIÓN

En relación a la revisión blibliográfica, 
un 76% hace alusión 

al uso de bacteriocinas.

PROCEDENCIA
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DISCUSIÓN

MICROORGANISMO
BLANCO

ORIGEN DE LA CEPA

Listeria monocytogenes

Nisina
Leucocina
Pediocina

Mesenterocina

Nisina 
Plantaricina

Kumariya et al ,2012.

Barcenilla et al ,2021.

Listeria monocytogenes Staphylococcus aureus

Escherichia coli Salmonella spp
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Tomado de: Zúñiga et al,2011

Tomado De:Zúñiga et al,2011 Tomado De:https://www.gettyimages.es
/fotos/estafilococo-aureus

Tomado de :https://universe84a.com/collection/
e-coli-gram-stain-2/

Tomado de :https://universe84a.com/
collection/salmonella-typhi-gram-stain/



DISCUSIÓN

APLICACIÓN DE LA CEPA
Y SUS METABOLITOS

Skariyachan y Govindarajan,2022
Chaves et al, 2012

D
ISM

IN
U

C
IÓ

N

Londoño ,2013.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160518309231#!


SINERGISMO ENTRE
MECANISMOS DE BAL

Bacteriocinas Ácido láctico u otros
compuestos.

Cultivo BAL

Disminución en el
conteo bacteriano
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CONCLUSIONES 
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INDUSTRIA
ALIMENTARIA SEGURA Y

SOSTENBILE

BACTERIAS ÁCIDO
LÁCTICAS Y SUS

MECANISMOS

PROCEDIMIENTO
TEÓRICO , APLICACIÓN

 DE BAL

IN SITU O EX SITU 

Cultivo puro de BAL

Bacteriocinas



¡GRACIAS POR SU ATENCIÓN!
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