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RESUMEN

Actualmente, se estima que cada afio entre 600 millones de enfermedades y
420,000 muertes en todo el mundo son ocasionadas por enfermedades
transmitidas por los alimentos. Dichas enfermedades se dan principalmente por
Escherichia coli, Salmonella spp., Bacillus cereus, Listeria monocytogenes y
Staphylococcus aureus. Ofreciendo una solucion a esta problematica, John-Hui
y colaboradores desarrollan una biopelicula probiotica tolerante a la desecacion

1.

En la elaboracion de la biopelicula se asilaron 245 cepas de bacterias acido
lacticas de diferentes alimentos coreanos, todas estas fueron puestas a prueba
para determinar su actividad antimicrobiana ante los cinco patdégenos mas
comunes. A partir de lo cual, se seleccionaron seis cepas con alto espectro
antimicrobiano, correspondientes a las especies Leuconostoc mesenteroides,
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Leuconostoc lactis, Lactobacillus curvatus, Pediococcus pentosaceus Yy
Lactobacillus saeki. Con el objetivo de determinar cual seria la bacteria lactica
adecuada se realizaron pruebas de hidrofobicidad superficial, agregacién
automatica y formacidn de biopeliculas.

Los resultados obtenidos indican que L. sakei y P. pentosaceus son las bacterias
lacticas que cumplen con todos los requisitos para la formacion de biopeliculas
probiodticas tolerantes a la desecacidn con actividad antimicrobiana,
antiinflamatoria y antagonica. Estas biopeliculas probidticas demostraron la
capacidad de formacion en cualquier tipo de superficie a temperatura ambiente
(~25°C) con una baja disminucion de UFC en condiciones de desecacion. Sin
embargo, se considera que se debe continuar investigando la posibilidad de que
las bacterias lacticas causen corrosion a superficies abioticas y estudiar los
efectos de la biopelicula a escala industrial.
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