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Descripcion

En nuestro grupo investigador estamos procediendo a la
caracterizacion bioquimica, inmunoldgica y genética
de bacteriocinas producidas por bacterias lacticas (BAL) de origen
alimentario. Las bacteriocinas son péptidos antimicrobianos de
pequeiio tamafno que inhiben el desarrollo de otros microorganismos
presentes en los alimentos.

Figura 1. Cultivo de bacterias lacticas y alimentos susceptibles de conservacion por bacteriocinas.

.Como funciona?

Las bacteriocinas son péptidos microbianos de reducido tamafio, con una actividad antimicrobiana muy
potente frente a bacterias zoonésicas y productoras de toxiinfecciones
alimentarias en el hombre. Son resistentes al calor y son hidrolizadas por las
proteinasas gastricas, lo que permite asegurar su inactivacion vy
seguridad de ingestiébn, asi como su posible utilizacion como
conservadores naturales de los alimentos.

La utilizacién directa de las bacteriocinas purificadas a homogeneidad puede
permitir la utilizacibn de uno o0 mas péptidos antimicrobianos
como conservadores naturales de muchos alimentos. Las bacteriocinas
purificadas podrian utilizarse en la elaboraciéon de alimentos nutraceuticos o
funcionales.

Figura 2. Actividad de las bacteriocinas.

e La utilizacion de las bacteriocinas como conservadores de los alimentos, permitiria la sustitucién de
aditivos quimicos de sintesis por otros naturales, elaborados por microorganismos considerados seguros
en los alimentos.

e Como las bacteriocinas son resistentes al calor,
acidez, baja aw, etc., pueden utilizarse
para incrementar la seguridad y la vida
util de muchos alimentos.

e Los alimentos con bacteriocinas purificadas
mejoran la oferta de alimentos considerados
como nutracéuticos o funcionales, lo que
puede mejorar su imagen comercial y de
competitividad en la industria alimentaria.

Figura 3. Aplicacion de la tecnologia a alimentos.

Doénde se ha desarrollado?

Esta tecnologia ha sido desarrollada en el Departamento de Nutriciéon, Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid. Este departamento ya posee
una experiencia de cerca de 10 afios en la caracterizacion bioquimica, inmunolégica y genética
de bacteriocinas producidas por bacterias lacticas de origen alimentario.
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Las bacteriocinas caracterizadas hasta este momento son la nisina A, nisina Z, pediocina PA-1, lactocina S,
enterocina A, enterocina B, enterocina P, enterocina L50A y enterocina L50B, enterocina JSA y enterocina JSB, y
enterocina HF.

Actualmente disponemos, ademas, de cepas de L. lactis genéticamente modificadas (OGM's) productoras de
nisina A, pediocina PA-1, enterocina P y enterocina A.

Y ademas

Al tratarse de una tecnologia en desarrollo, de unas sustancias bioldgicas todavia en evaluacion y de someterse a
una legislacién que regula la utilizacion de estas sustancias, nuestro grupo investigador puede aportar la experiencia
y los conocimientos técnicos suficientes para iniciar estudios "in vitro" asi como de técnicas de escalado y de
evaluacion de su eficacia en situaciones reales, para evaluar el potencial de las bacteriocinas como conservadores
naturales de los alimentos.

Responsable de la investigacion

Nombre y apellido: Pablo E. Hernandez Cruza ehernan@vet.ucm.es
Departamento: Nutriciéon, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad: Veterinaria
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